Grecka musaka

Musaka to przepyszna grecka
zapiekanka, otulona aksamitnym sosem
beszamelowym. Jej przygotowanie

| wymaga nieco wiecej czasu. Jest jednak
tego warta.

SKELADNIKI:

- 2 bakfazany

- 4 tyzki oliwy z oliwek

-1cebula

- 2 zgbki czosnku

~ -500 g chudego mielonego miesa
o - 1/3 szkl. biatego wina

-1 puszka pomidordéw bez skorki

- 1tyzka posiekanej natki pietruszki
- % tyzeczki cynamonu

- szczypta chilli

| -tyzeczka suszonego oregano

- 1/2 tyzeczki cukru lub innego stodzidta
- sOl i pieprz

Sos beszamelowy:

- 2 tyzki masta

- 2 ptaskie tyzki maki
- szklanka mleka

- sOl i pieprz

- szczypta gatki muszkatotowej
-1/2 szklanki tartego sera

- papryka stodka

- czosnek granulowany

PRZYGOTOWANIE:

Na oliwie podsmazy¢ drobno posiekang cebule i czosnek. Kiedy bedg lekko ztote, dodac
mieso mielone.

Podsmazy¢ az mieso zmieni kolor. Wla¢ wino. Dodac¢ przyprawy i pomidory. Dobrze
wymieszad, przykry¢ pokrywka. Dusi¢ przez ok 20 minut na matym ogniu, az sos sie
zredukuje i zgestnieje. Doprawi¢ do smaku solg i cukrem.

Bakfazana pokroi¢ w centymetrowe plastry. Posmarowac oliwg, posypac solg i pieprzem.
Grillowac z kazdej strony na ztoto. Mozna zamiast tego z powodzeniem podpiec go w
piekarniku, na blaszce wytozonej papierem.



Dno nattuszczonego naczynia zaroodpornego wytozy¢ plastrami baktazana. Na nim
utozy¢ warstwe sosu, przykryc¢ kolejng warstwg baktazana, kolejng warstwa sosu i
baktazana.

Na patelni lub w garnku roztopi¢ masto, doda¢ make i smazy¢ przez okoto 2 minuty na
umiarkowanym ogniu, ciggle mieszajac. Stopniowo wlewad mleko - caty czas mieszajac,
az sos zgestnieje i bedzie gtadki. Doprawi¢ solg, gatka muszkatotowa, dodac potowe
startego sera, wymieszad i podgrzac az ser sie rozpusci. Odstawi¢ z ognia. Pola¢
zapiekanke.

Tak przygotowany specjat piec przez ok 30 minut, w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni
(beszamel musi sie fadnie przyrumienic).

Zamiast beszamelu mozna uzy¢ pokrojonej w plastry mozzarelli lub sera halloumi



