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Musaka - moussaka

‘. Tylko z Natury
Polecane na: danie gtowne

Kuchnia (region): grecka

[ 60 min

bakfazan - 2 szt.
oliwa z oliwek - 50 ml
cebula posiekana w kostke - 2 szt.

mieso mielone wotowo-wieprzowe
lub baranina - 1 kg

cynamon mielony - - szczypta

pomidory krojone z puszki lub
pulpa pomidorowa lub $wieze bez
skory pokrojone w kostke - 500 g

wino czerwone wytrawne - 100 ml

. tatwy

. Sposob przygotowania:

KROK 1:Na patelni rozgrzewamy oliwe z oliwek.

Solimy i smazymy plastry baktazana z obu stron
(plastry okoto 1cm). Usmazone kawatki
baktazana odsaczamy na reczniku papierowym.
W garnku rozgrzewamy 2 tyzki oliwy z oliwek,
wrzucamy posiekang cebule i smazymy do
zeszklenia. Mieszamy. Dodajemy migso
mielone, mieszamy.

Do podsmazonego miesa dodajemy pomidory,
mieszamy, nastepnie dodajemy czerwone wino
i szczypte cynamonu. Mieszamy. Zmniejszamy
ogien i gotujemy ok. 20 minut, by alkohol
odparowat. nastepnie doprawiamy solg

i pieprzem, mieszamy.

KROK 2: W garnku na wolnym ogniu
rozpuszczamy masto, dodajemy do niego make,
prazymy make z mastem przez 2 minuty, caty
czas mieszajgc. Stopniowo dodajemy 600 ml
mleka, cato$¢ mieszamy za pomocg trzepaczki.
Doprawiamy solg i pieprzem, nastepnie
dodajemy 3 szczypty gatki muszkatotowe]

i zO6ttka. Mieszamy i odstawiamy. Prébujemy

i w razie koniecznosci doprawiamy szczypta

. 8 porciji

mleko - 600 ml

maka - 100 g

masto - 120 g

gatka muszkatotowa - 3 szczypta
s6l morska - - do smaku

pieprz mielony - - do smaku
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gatki muszkatotowej i solg do smaku.

KROK 3: Plastry baktazana uktadamy na dnie
naczynia zaroodpornego, nastepnie wyktadamy
mieso z sosem pomidorowym.

KROK 4: Cato$¢ zakrywamy sosem
beszamelowym.

KROK 5: Gore posypujemy pokruszonym serem
typu greckiego lub innym startym serem zo6ttym.

KROK 6: Wktadamy do piekarnika nagrzanego
do 180°C (termoobieg) na 45 minut - nawet do
60 minut.
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