ANIA STARMACH

Musaka
Co kupic¢?

700g mielonego miesa (jagniecina, wotowina lub cielecina)
2  baktazany
400g ugotowanych ziemniakow
500ml  przecieru pomidorowego
2 tyzki koncentratu pomidorowego
1 cebula
1  zgbek czosnku
oregano
cynamon
0.5 szklanki czerwonego wina

Sos beszamelowy

500ml mleka
30g masta
30g maki

gatka muszkatotowa

sol, pieprz

Jak przygotowac?

1. Baktazana pokroj w plastry, posyp solg, odstaw na 15 minut, po tym czasie baktazany umyj i
odsgcz na reczniku papierowym.

2.  Plastry baktazana zgrilluj na patelni lub podpiecz w piekarniku.

3. Czosnek, cebule posiekaj, przysmaz na oliwie, dodaj mieso, a po kilku minutach wino, koncentrat,

przecier, sol, pieprz, oregano i szczypte cynamonu.

4. Mieso dus na matym ogniu okoto 40 minut.

Przepis pochodzi ze strony
www.aniastarmach.pl


http://www.aniastarmach.pl

ANIA STARMACH

5.  Z mleka, maki, masta przygotuj beszamel. Masto rozpusc¢ w rondelku, dodaj make, podgrzewaj
przez chwile. Waskim strumieniem wlewaj mleko, dodaj sol, pieprz i gatke muszkatotowa. Caty

czas mieszaj, az sos zgestnieje i sie zagotuje. Wtedy Sciggnij garnek z palnika.

6. W zaroodpornym naczyniu uktadaj naprzemiennie baktazana, ziemniaki, sos miesny, beszamel.

Zapiekanke zakoncz baktazanami i beszamelem.

7. Zapiekaj 40 minut w temperaturze 180 stopni.
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