Grcka musaka od plavog patlidzana
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tezina: srednje
za: 5 osoba
vreme pripreme: 120 min

Sastojci

Potrebno je:

e 3 srednjaplava patlidZzana
400 gmlevene junetine

2 glavicecrnog luka

1 ravna kasicicabibera

1 ravnakasicicasoli

1 cenbelog luka

2 srednjaparadajza crvena
1,5 kaSiciceorigana

1/2 vezeperSuna

Zabesamel sos:

100 gbrasna

oko 6dImleka

60 gputera

1/4 kaSicicemuskatnog orasceta

Priprema

PatlidZan treba da bude mlad, tj da mu $to sitnije budu semenke. PatlidZan samo oprati (ne ljusti se) i iseci na
deblje kolutove. Kao malic recimo ili kaziprst. Posolite ih sajednei sadruge stranei stavite na plato nakoji ste
stavili ubrus da upije sokove iz patlidzana. Ostavite tako pola sata. Tako ceizaci svagorcina. Po origina
grckom receptu se ne pohuje patlidZan, samo se pohuje ako je turski recept.



Svaki kolut blago obrisite ubrusom i ja sam u tosteru ih malo pecnula, avi moZete u bilo kom tiganju bez ulja,
samo je lakSe ako imate toster.

Crni luk isecite sitnije pa ga prodinstajte na ulju bez vode. Dodajte meso, biber, so, kasicicu origana. Sve
gedinite pa5 minuta pred kraj dodajte sitnije na kockice isecen paradajz. Samo da vam kazem da paradajz bi
trebalo da bude srednji ili malo veci. Paradajz treba bukvalno da se stopi samesom i ne treba ga ljustiti. Dodajte
seckani persun. Napravite beSamel sos klasicno. Stavite puter da se otopi i da samo krene da cvrci, dodajte
brasno i malo proprzite brasno, desetak sekundi. Sipajte mleko i dobro mesajte. Kad provri dodajte muskatni
orascic. Pazite davam nema grudvica. E sad ako zelite rei beSamel dodajte joS malo mleka, ali bukvalno dve
kaSike. A ako celite gusci samo duze da krcka. Na kraju u meso dodajte beli luk sitho seckan.

Nauljite vatrostalni pekac ili zemljani, mada moze i obican samo &to je u ovim ukusnije, bar po meni. Poregjte
jedan red kolutova pa stavite svo meso. Preko stavite u tankom sloju jednu trecinu beSamel sosa. Odozgo opet
poreajte kolutove patlidZzana. Preko stavite ostatak beSamela. inice vam se da je mnogo beSamela ustvari uopste
nije videcete. Stavite da se pece u rernu na 180 stepeni. Pred krgj oko 5 minuta izvadite i pospite ostatkom
origana pa vréatite.

Savet

Ovo jerecept pravih Grka koji sam ja dobila od mog prijatelja. Kao $to ste primetili nema aleve paprike. U
starom pravom receptu je nema. Soli dodajte po ukusu nakraju jer ima soli u mesu, imasoli na kolutovima
patlidzana. Sto se tie klasinog paradajza on se vrlo brzo sjedini samesom i viZak tenosti ispari posebno ako je
jabuar. Jos nesto, u nekim krajevima se dodaje na kraju feta sir. Janisam. Ovako mi jeleps ukus, a svako ko
Zeli moze posebno. Servira se sa ovim kiselim mlekom kod njih tradicionalno. Prijatno dragi moji.



