Musaka sa povrcem i pirincom bez mesa

tezina: lako

za: 6 osoba
vreme pripreme: 80 min

Sastojci

Potrebno je:

200 gpirinca

200 gSargarepe

300 ggraska

2 strukamladog crnog luka
200 g (1 kom)tikvica

3 kasikeulja

2 kasikeprezli

6jga

2 dipaviake za kuvanje

1 dimleka

50 gkackavalja

1 kaSicicasoli

1 kasicicasuvog biljnog zacina
1/2 kasSicicebibera

Priprema

Pirinac obariti na pola u posoljenoj vodi. Obariti 5 jajatvrdo. Sargarepu iseckati nakolutove i crni luk, atikvice
na kockice. Na 2 kasSike ulja proprziti luk 2 minuza, dodati Sargarepu, grasak i tikvicei dinstati 10 minuta uz
povremeno dolivanje vode ako je potrebno da povrce omeksa. U povrce dodati polukuvan pirinac. Dodati so,
biber, zacin i dobro prome&ati. U vatrostalnu posudu velicine 18x28 cm sipati kaSiku ulja, razmazati i sipati
prezlei sipati polovinu povrca, poreati barena jaja Secena na kolutove i drugu polovinu povrca. Umuititi 1 jgje sa
pavliakom i mlekom i preliti musaku. Viljuskom izbockati na nekoliko mesta da preliv udje u musaku. Odgozgo
posuti narendani kackavalj i peci 30 minuta na 180 stepeni.



Savet

Musaka je super kada je topla, ajoS lepSa kada je hladna.



