Doradca
smaku

Doradca Smaku VIII: Musaka po Michelsku, odc. 25

DORADCA SMAKU

- CZAS ILOSC
‘ PRZYGOTOWANIA @ PORC]I
1H 5+

SKEADNIKI
baktazan 2 szt.
cukinia 1 szt.
cebula 1 szt.

mieso jagniece bez kosci
pomidory pelati

bulion drobiowy

300 g mielone
1 puszka

150-200 ml

pomidor 1 szt. bez skéry
masto 3 tyzki

maka 3 tyzki

mleko 500 ml

oliwa 30 ml
parmezan

Lis¢ laurowy suszony Prymat

Kmin rzymski mielony Prymat

Gatka muszkatotowa cata Prymat
S6l morska jodowana drobnoziarnista Prymat

Pieprz czarny mielony Prymat

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Kroki postepowania



KROK 1

KROK 2

KROK 3

KROK 4

KROK 5

KROK 6

Baktazany obieramy i kroimy w podtuzne, jednocentymetrowe plastry. Wyktadamy je
na blache wytozong papierem do pieczenia i smarujemy z wierzchu oliwg. Pieczemy w
temperaturze 180°C przez 10-15 minut.

Cebule i cukinie kroimy w kostke. Smazymy na rozgrzanej patelni z oliwa.
Doprawiamy solg i dodajemy lis¢ laurowy. Gdy warzywa beda miekkie, dodajemy
mieso jagniece.

Doprawiamy kminem rzymskim. Po uptywie 7-8 minut dodajemy pomidory pelati.
Gotujemy przez kilka minut, co jaki$ czas mieszajgc. Na koniec dolewamy wywar
drobiowy.

W rondelku rozpuszczamy masto, dodajemy make i mieszamy przy uzyciu trzepaczki.
Nastepnie dolewamy mleko i bardzo dokfadnie mieszamy, az sos sie zagesci.
Doprawiamy solg i $wiezo startg gatkg muszkatotowa.

W naczyniu zaroodpornym uktadamy na przemian plastry baktazana i mase
warzywno-miesna, nastepnie pokrojonego w plastry pomidora. Polewamy sosem
beszamelowym i posypujemy parmezanem.

Pieczemy w temperaturze 180°C przez 20-25 minut.



