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Suroviny

Porce: 6

- cibule 1 ks

- vejce 3 ks

- pepr 1 ks

- brambory 1 kg

- rajcata 2 ks

- olej 4 1zice

- mléko 200 ml

- mouka hladka 2 1zice

- petrzelka 1 ks

- maso veprové mleté 500 g
- worcesterska omacka 1 ks

Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Obtizné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Bulharsko

Pocet porci: 6

Postup:

Brambory ocistime, oplachneme a pokrajime na kolecka silna 1/2 cm. V hlubsi panvi zpénime cibuli,
orestujeme maso a pridame vSechny ostatni prisady. Baklazany pokréjime i se slupkou na kolecka,
osolime a nechame alespon 1/2 hod. v misce vypotit. Vodu slijeme, je uplné horka. Zapékaci misu Ci
pekacek vytreme olejem.


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

Vlozime polovinu pripravenych brambor, které trochu osolime a opeprime.Na brambory rozlozime
orestovanou masovou smés, zalijeme 0,2 1 vody a potom doplnime dalsi vrstvou brambor. Osolime a
polijeme 3 1Zicemi oleje. Uplné nahoru ddme na kolec¢ka pokrajena rajéata nebo papriku a pokrajené
odlezené baklazany. Pekac vlozime do rozehraté trouby a na strednim stupni peceme pripravenou
musaku zhruba 3/4 hodiny.

A nyni prijde to nejlepsi, co dokaze jen muj muz a proc vlastné toto jeho rodné jidlo, u nés vytvari
pouze on. Vejce rozsleha v misce, prida mléko a mouku, opét rozslehda a vSe zalije a honem strci zase
do silné vyhraté trouby. Priblizné béhem 15 minut naroste ona bulharska duchna, kterou musime
vSichni doma hlasité obdivovat.



