Doradca

baktazan

smaku
musaka po mojemu
PAULAC
- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
30 MIN 3-4
SKEADNIKI

cebula 1 szt
mieso mielone wotowe 70 dag
pomidory 3 szt
biate wino 1/2 szklanki
jaja 2 szt
Z6ity ser 10 dag
masto 3 tyzki
natka pietruszki 5 tyzek
sol do smaku
sos beszamelowy 1 szklanka

Butka tarta klasyczna Prymat 3 tyzki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Baktazany opali¢ nad ptomieniem i zdja¢ z nich skérke. Pokroi¢ w plastry i oprészy¢ solg. Odstawi¢ na
godzine. Na tyzce masta zeszkli¢ drobno posiekana cebule. Doda¢ 4 tyzki goracej wody, wtozy¢
mieso. Doktadnie rozgnies¢ je widelcem, smazy¢ mieszajgc. Dotozy¢ pokrojone w kostkepomidory,
wsypac natke, wymieszac i wla¢ wino. Oprészy¢ solg i pieprzem, i pozostawi¢ na matym ogniu na 45
minut. Zestawi¢ z ognia, doda¢ tartg butke, sztywna piane z biatek, wymiesza¢. Osuszone bakfazany
zmazy¢ z obu stron na ztoto. Naczynie zaroodporne wysmarowac resztgmasta i posypac butka tarta.
Utozy¢ warstwami: baktazany, mieso z pomidorami, baktazany. Do sosu beszamelowego doda¢ zéttka
i potowe startego zéttego sera. Wymieszac. Zala¢ potrawe sosem i posypac resztg sera. Zapiekad w
srednio nagrzanym piekarniku, gz wierzchnia warstwa uzyska ztoty kolor.



