Kvetakova musaka

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

Suroviny

Porce: 4

- kvétak 600 g

- mleté maso 300 g

- hladkd mouka 100 g
- maslo 20 g

- mléko 2 dl

- zakysana smetana 1 dl
- vejce 4 ks

- cibule 2 ks

- olej 1 1zice

. sul 1.2 Izicka

- pepr 1.2 1zicka

Doba pripravy: 40 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Chorvatsko

Pocet porci: 4

Postup:

1. Ocistény kvétak uvarime v osolené vodé témér domékka

2. Vyjmeme jej, nechame odkapat

3. Rozdélime na rizicky, stred kvétaku a kostal pokrajime na platky, namocime do stfedné hustého
tésticka pripraveného ze 2 vajec, hladké mouky, mléka a usmazime

4. Drobné nakréjenou cibuli zpénime na rozpaleném oleji, priddme mleté maso a za stalého michani
orestujeme


http://www.senzarecepty.cz/recept/pokrmy/

5. Do prochladlého masa vmichame jedno rozklepnuté vejce, mlety pepr a sul

6. Do vymasténé zapékaci misky vklddame po vrstvach kvétdk, mleté maso a horni vrstvu dame z
osmazeného kvétaku

7. Jedno vejce rozslehdme s kysanou smetanou, nalijeme na musaku, pokropime maslem a peceme
asi pul hodiny ve stredné vyhraté troubé (180 °C).



