Recka musaka podle Renci
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Suroviny

Porce: 4

- vejce 2 ks

- rajce 2 ks

- hladka mouka 2 Izice

- susena petrzelka 1 1zice

. sul a pepr dle chuti 1 ks

- maslo 4 Izice

- rajcatovy protlak 1 plechovka

- velké brambory 4 ks

- mleté maso (hovézi, veprové) 500 g
- Tecky syr 100 g

- Cesnek 4 strouzek

- mléko 500 ml

- lilek 2 ks

- stfedni cibule 1 ks

- olivovy nebo slunecénicovy olej 6 1zice
- bily jogurt (200g) 1 kelimek

Doba pripravy: 120 min
Obtiznost: Snadné
Zpusob pripravy: Peceni
Zemé: Recko

Pocet porci: 4

Postup:

Lilky oloupeme, nakrdjime na platky, osolime a nechame asi 30 minut odlezet. RajCata nakrdjime na


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

kosticky, ddme do rendliku, uvedeme do varu a 5 minut provarime. Odstavime a vmichame protlak
(stredni) a petrzelku. Brambory oloupeme, nakrajime na platky a povarime je do polomékka v
osolené vodé. Odlezelé lilky postupné opeceme na oleji a klademe "okapat" na podnos.

Rozehrejeme maslo, vsypeme mouku a pripravime si svétlou jisku. Prilijeme mléko (¢ast muzeme
nahradit smetanou), kratce provarime a nechame vychladnout. Do oméacky vmichame vejce, jogurt,
nahrubo nastrouhany syr a podle chuti ji osolime i opeprime.

Cibuli i cesnek oloupeme, nakrajime nadrobno a zpénime na 2 1zZicich rozehratého oleje. Pridame
maso a za obCasného promichani ho opeceme. Pak primichdme rajcatovou smes, podle chuti osolime
i opeprime a dusime zhruba 10 - 15 minut.

Zapékaci, nejlépe obdélnikovou, formu vymazeme olejem a vysypeme hrubou strouhankou. Na dno
rozlozime polovinu platku brambor a lilku a v$e zasypeme masovou smési. Na maso pak opét
navrstvime zbylé platky brambor i lilku a musaku zalijeme syrovo-smetanovou omackou.

Naplnénou formu vlozime do predehraté trouby a peceme asi 45 - 60 minut (podle velikosti formy a
vysKky pripravované musaky) na 180 °C.

Reckou musaku podle Renéi poddvame teplou. Pokud zuyde, miZzeme ji pfed konzumaci znovu ohi‘at
v mikrovinné troubé.

Recky syr je k sehnéni v kazdém vét$im obchodé (tfeba i Lidl), pripadné jej nahradime bulharskym
syrem - bulharska musaka je ovSem bez lilku.



