KUCHNIA GRECKA - Musaka

Skladniki:
e ziemniaki 1000 g \
e cukinia 1000 g
e lub baktazany 600 g

chuda jagnigcina lub wie-
przowina mielona 800 g
cebula 150 g

czosnek 20 g (4 zabki)
pomidory 750 g

wino biate wytrawne 200 cm®
koncentrat pomidorowy 40 g
masto 60 g

maka 320 g

mleko 1000 cm®

oregano, natka pietruszki siekane 12 g (po tyzeczce)
olej

s0l, pieprz, gatka muszkatotowa

Sposob wykonania:

1.

Cukini¢ umy¢, pokroi¢ na plastry, oprészy¢ sola, odstawi¢ na 15 min. Osaczy¢ i
przesmazy¢ z obu stron na oleju.

Ziemniaki doktadnie umy¢, wrzuci¢ do osolonego wrzatku i gotowac 10 min. Odcedzic¢,
ostudzi¢, obra¢ 1 pokroi¢ w plastry.

Cebulg 1 czosnek obrac i1 posieka¢. Pomidory sparzy¢, obra¢ 1 pokroic.

Cebule zeszkli¢ na oleju, nastepnie wrzuci¢ migso i przesmazy¢. Doda¢ czosnek,
przyprawi¢ 1 dotozy¢ pomidory. Dusi¢ 5 min.

Wino wymiesza¢ z koncentratem pomidorowym i wla¢ do migsa. Dusi¢ 30 min na
matym ogniu, az sos odparuje. Przyprawi¢ oregano i natka.

Dno zaroodpornej formy natlusci¢, warstwami ulozy¢ ziemniaki, migso i cukinig,
zakonczy¢ warstwa ziemniakow.

Z maki 1 masta przygotowa¢ zasmazke, wla¢ zimne mleko. Miesza¢, gotowac 5 min.
Sos przyprawic solg, pieprzem i gatka muszkatotows.

Potrawe w naczyniu pola¢ sosem, piec 1 godzing w temperaturze 180°C.

Przed podaniem lekko ostudzi¢.



