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Suroviny

Porce: 6

- brambory 4 ks

- smetana 150 ml

- lilek 2 ks

- mleté hovézi maso 500 g
- mléko 150 ml

- mouka 1 1zice

- gouda 4 platek

- Cesnek 4 strouzek
- cibule 1 ks

- rajce 4 ks

- podle potreby

- olivovy olej 1 ks

Doba pripravy: 45 min
Obtiznost: Snadné

Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Recko

Pocet porci: 6

Postup:

Cibuli oloupeme a nakrajime nadrobno. Cesnek také oloupeme a rozetfeme. Raj¢ata sparime,
oloupeme slupku a nakrajime na mensi kousky.

Déle dame restovat na oleji cibuli a mleté maso, osolime a priddme nakrajena rajcata. Ja davam
cerstva rajCata, zdaji se mi lepsi nez rajcata z konzervy. Podusime asi 25 minut. Ke konci priddame


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

cesnek. Oleje davam opravdu jen kapku a cibuli nenecham zesklovatét, ale spiSe jen lehce
osmahnout.

Mezitim si oloupeme brambory a nakrdjime je na tenka kolecka. Lilek umyjeme, ale neloupeme,
nakrajime na silnéjsi kola a ty naskladame na pecici papir, mirné osolime a ddme na 15 minut do
trouby rozehraté na nejvyssi stupen, aby se lilek jakoby zapekl.

Z oleje a mouky udélame svétlou jiSku, prilijeme smetanu a mléko. Nechame projit varem a pridame
syr. Jesté tak 5 minut povarime a odstavime z plotny. Konzistence beSamelu ma byt ridsi, kdyby to
bylo moc husté, tak prilijeme mléko.

Do zapékaci misy ddme na dno brambory a osolime je. Na né vrstvu mletého masa a na maso lilek.
Pak opét vrstvu brambor, mleté maso, lilek a ukonc¢ime vrstvou brambor.

Musaku dame péct asi na 1 hodinu do trouby predehraté na 150 °C.

Po hodiné vytdhneme a zalijeme musaku beSamelem a je$té 30 minut zapékame. Muzeme zvySit
teplotu v troubé na 200 °C. Nedavejte besamel do zapékaci misy na zacatku, neni to ono. Spece se to
a brambory zustéavaji tvrdé.

Nasi musaku ihned po dopeceni podavame. Chutna vyborné!



