Musaka z baklazanov

Pocet porcii: 4
Cas pripravy: 40 minut
Bez lepku

Postup pripravy

Baklazany nakrajame na platky, posolime a nechdme vypotit. Potom ich umyjeme horlcou vodou a osusime
papierovymi obrdskami. Vlozime ich do pekdaca, ktory sme vylozili alobalom a vymazali olivovym olejom.
Baklazany pecCieme v rdre predhriatej na 200 °C asi 15 minut. Na olivovom oleji kratko osmazime nakrajanu
cibulku a potom mleté maso. Priddme nakrdjané paradajky, bobkovy list, ¢ierne korenie, prelisovany cesnak.
Dusime a obcas podlievame vyvarom. Ked je maso makké, priddme nasekanu petrzlenovd viat. Priprava
beSamelu: na rozpustenom masle kratko osmazime muku, zalejeme chladnym mliekom a za staleho miesania
asi 5 minut varime. Priddme sol, Cierne korenie a parmezan. BeSamel nechdme trochu vychladnut a primieSame
rozslahané vajcia. Do ohnovzdornej nadoby znovu poukladadme baklazany, na ne cast restovaného masa, znovu
baklazany, maso a zakon¢ime vrstvou baklazanov. Zalejeme pripravenym beSamelom. Musaku pecieme v rire p
redhriatej na 220 °C cca 20 az 30 minut. Musaku z baklazdnov poddvame teplu ako predjedlo alebo hlavny chod
s Cerstvym Salatom podla chuti.

Ingrediencie

- Bezlepkova muka Nomix 500 g - 30 g
- Dr. Halir trvanlivé mlieko polotucné 11-500 g
- Cibula volna - 150 g

- Baklazan - 400 g

- Paradajky- 80 g

- Cesnak-2g

- Olivovy olej - 100 g

- Mleté maso miesanej - 500 g

- Parmezan - 10 g

- Vajcia- 100 g

- Mleté cierne korenie - 2 g

- Maslo-40g

- Petrzlenova viat - 5 g

- Bobkovy list - 0.8 g

- Hovadzi bujon - 10 g

- Jedlasol'-4g



VYTVORENE PROSTREDNICTVO

CELIATICA.SK

VAS ZOZNAM ONLINE

Ofy0




