Musaka od krompira i tikvice

tezina: srednje
za 6 osoba
vreme pripreme: 70 min

Sastojci

Potrebno je:

700 gcerveni krompir

600 gmlevenog mesa
2tikvice (srednje velicine)
200 mlkisele pavlake

150 mimleka

2jgeta

1 glavicacrnog luka

2 cenabelog luka

2 kaSikeparadajz pirea
po potrebiso

po potr ebibiber

po potrebisuvi biljni zacin
po potrebimiroija

Priprema

ProprZiti crni luk, dodati mleveno meso i sitho saseckan beli luk, so, biber, i dinstati oko 10-ak minuta.

U podmazanu tepsiju prvo reati krompir, patikvicu (isecenu na kolutove), i dodati svu kolicinu mesa, pana
njega ostatak tikvice, pa ostatak krompira. Zaciniti mirodjijom i suvog biljnog zacina.

Umutiti jaja, pavliaku i mleko, i dodati dve kaSike tomatina pa posoliti dobijenu smesu. Preliti musaku, i peci u
zagrejanoj rerni na 220°C oko 60 minuta (zavisno od rerne).



Savet

U proprZen luk i meso pored soli i bibera mozZete dodati pola kafene kaSiice cimeta, za lepSu aromu/ukus.
Prijatno.



