Musaka od tikvica i pecenih paprika

tezina: lako
za: 5 osoba
vreme pripreme: 50 min

Sastojci

Priprema musake:

2-3mlade tikvice

5-6pecenih paprika

1 kaSicicasoli

1 kaSicicabiljnog zacina

1 kaSicicabibera

0,5 dluljazaprzenje

150 gtrapista

2-3 supene kaSikeperSunovog seckanog lista

Prdiv:

e 2jgeta
e 2 dlimleka

Priprema

Mlade tikvice dobro oprati i saljuskomi naseci natanke Snite.
Posoliti i ostaviti 15 minuta da odstoje, paih ocediti.

Staviti vrlo malo uljadase grejei proprZiti ih kratko sa obe strane. Za svaku novu turu tikvica, dolivati po malo
ulja, nikako ne sipati svo ulje odjednom.



Paprike oprati i ocistiti od semenai peteljki, paispeci u rerni. Staviti ih u plasticnu kesu da se potpare, pa uh
ocistiti od ljuske. U toku zimskog perioda, mogu se Koristiti paprike iz zamrzivaca, vec pripremljene.

U ciniji umutiti jgjai mleko, pa dodati zacine.

Persunov list sitho naseckati.

Slagati povrce u vatrostalnu posudu — red tikvica, pared pecenih paprika, preliti jgjimai mlekom i posuiti
persunovim listom. Slagati dok se ne potroSe namirnice.

Na zavrsni sloj ravnomerno rasporediti komadice trapista.

Staviti u zagrejanu rernu i peci 20-25 minuta na 180 C, da gornja povrsina musake lepo porumeni.

Moze se dluziti kao glavno jelo ili kao toplo, ai hladno predjelo.

Savet



