Lazne lazanje (2)

tezina: lako

za 2 0soba
vreme pripreme: 90 min

Sastojci

Potrebno je:

¢ 400 g (1 kom)patlidzana
e malosoli

Zaumak od mesa:

200 gmlevenog pileceg mesa

1 cenbelog luka

150 gsvezeg paradajza

navrh nozasecera

malosoli

mal obibera mlevenog

llovorov list

malomeSavine mediteranskih zacinskih trava
50 mlkvalitetnog belog vina
malomaslinovog ulja



ZabeSame umak:

e 250 mimleka

30 gmargarina

40 gbrasna

malopunomasnog tvrdog sira
malosoli

malomuskatnog orascica u prahu

Priprema

PatlidZan oprati i narezati po duzini natanke ploske debljine oko 1cm (ne guliti) i svaku posoliti. Rernu
zagrejati na 200 stepeni. Tepsijuod rerne premazati margarinom i obloziti papirom za pecenje. Na papir za
pecenje podoZiti ploske patlianajednu kraj druge.

Staviti peci u zagrejanu rernu na 200 stepeni cca 10 minuta. Tepsiju izvaditi iz rerne. Patlidzane izvaditi iz
tepsije da se brze ohlade.

Paradajz kratko staviti u vrelu vodu (radi 1akseg ljustenja). Paradajz izvaditi iz vode oljustiti gai sitno iseckati.
U tiganju namalo maslinovog ulja proprziti iseckani paradajz oko 5 minuta.

U Serpi zagrijte malo maslinovog uljai stavite mleveno meso.

Przite uz stalno meSanje da se meso lepo razdvoji oko 5 minuta.

Dodajte proprzen paradajz, so, Secer, mediteranske zacinske trave, mleveni biber, iseckani beli luk, lovorov list i
vino te dinstgjte nalaganoj vatri dok tekucina neispari cca 10 minuta.

Patlidzane oljustite i podelite nadva dela. Dno tepsije obloziti sa prvim delom pecenih patlidzana. Na patlidzan
staviti umak od mesa. Umak od mesa prekriti drugim delom przenih patlidZana. Priprema beSamel umaka: U
Serpi otopite margarin, dodajte brasno i maknite sa vatre. MeSajte dok ne dobijete gustu jednolicnu smesu. U
maloj Serpici zagrejati mleko. U gustu masu od brasnai margarina polako dodavajte mleko uz stalno meSanje da
se nebi stvorile grudvice. Dodati so i muskatni orascic. Vratiti nalaganu vatru i uz stalno meSanje kuvati dok ne
dobijete blago gustu masu. Odmah preko patlidzana preliti beSamel umak i posuti sa rendanim punomasnim
sirom.

Rernu zagrejte na 200 stepeni. Tepsiju salaznom lazanjom staviti u rernu, smanjiti temperaturu na 190 stepeni |
pecite oko 30 minuta (dok korica ne dobije zlatnu boju).



Kada se laZne lazanje malo prohlade isecite na 8 parcadi (stranicu od 10cm na dva dela po 5¢cm; stranicu od
20cm na 4 delapo 5¢cm) i posluzite.

Savet

Volim patlidZan pa stalno nainternetu listam recepte u kojima se koristi patlidzan. Nakon puno proitanih
recepata odluila sam se da napravim Grku musaku na svoj nain, a zbog slinosti sa lazanjom (koriSenja umaka od
mesa, beSamel umaka i punomasnog tvrdog sira) odluila sam da svoje jelo nazovem Lazne lazanje. Dabi spreila
masnou hrane patlidzan sam isekla na parad, posolilai stavila namasni papir u tepsiju da se ispee, tako da kod
pripreme patlidzana nisam koristila nikakvu masnou i samim tim dobila blazi ukus samog jela.



