Musaka od patlidzana
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tezina: srednje
za: 6 osoba

vreme pripreme: 40 min

Sastojci

Zajelo:

3 vecapatlidZzana
3jga

1 Soljabrasna
oko 500 gmljevenog mesa
1 glavicaluka
1paprika
1paradajz

po zeljiso

biber

mjeSavina zacina
bijeli luk
persunili origano

Preliv:

e 2jgeta

¢ 1 caSapavlake za kuhanje
e malosoli

e bibera

Priprema

Oguliti patlidzan i igeci naploske. Posoliti i preliti vodom, pa ostaviti da stoje 10-tak minuta. Zatim procijediti,
zaciniti mjeSavinom zacina. Ulupati 3 jajeta. Svaku ploskicu patlidZzana uvaljati u brasno, pau umucenajga.



Prziti u vrelom ulju, dok ne porumene sa obje strane.

Namalo uljaisprziti glavicu sitno igeckanog luka, dodati i sitno §eckanu papriku, zatim i meso. Kad meso
bude przeno, dodati sitno seckan, oljusteni paradajz, mjeSavinu zacina, so, biber i po Zelji ostale zacine. Jos
kratko dinstati, pa skloniti savatre. U vatrostalni pleh poredati red pohovanih patlidzana, pa preko staviti
polovinu smjese od mesai povrca

Prekriti drugim slojem patlidZana, pa preko staviti ostatak smjese od mesa.

Prekriti joS jednim redom patlidzana. Umutiti jajai pavlaku, zaciniti po zelji, pa preliti preko.

Peci u pecnici zagrijanoj na 200 C, oko 20 minuta dok ne porumeni.

Savet

Musaku mozete praviti i od 2 reda patlidzanai samo jednim slojem mesaizmeu (tada vam treba oko 300 g
mljevenog mesai 2 patlidzana).



