Bramborova musaka na recky zpusob

Kategorie: Pokrmy

Autor: wencek

ENZA Recepty.cz

Suroviny

Porce: 6

- brambory 1 kg

- rajcata 5 ks

- lilek 2 ks

. Cesnek 2 strouzek

- cibule 2 ks

- majoranka 1.2 svazek
. petrzel 1 svazek

- smés mletého masa 500 g
- pepr 1 Spetka

. sul 1 Spetka

- olej 4 1Zice

. skorice 1 1zicka

- cukr krystal 1 1zicka

- rajsky protlak 2 1Zice
- rajcata 1 plechovka

Doba pripravy: 25 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Zapékani
Zemé: Ceska republika

Pocet porci: 6

Postup:

PRIPRAVA:


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

Brambory umyijte a priblizné 20 minut varte; poté rychle zchladte, oloupejte a nechte vychladnout;
lilek a rajCata ocistéte, umyjte a pokrajejte na platky; lilek posolte a nechte chvili vypotit; cibuli a
cesnek oloupejte a posekejte; bylinky umyjte a taktéz posekejte; mleté maso opecte na 1 PL horkého
oleje; cibuli a cesnek také kratce opecte; okorente soli, peprem, cukrem a skorici; pridejte rajcatovy
protlak a opraZzte; rajcata z konzervy a bylinky zamichejte; neprikryté nechte 10 minut varit (horni
obrazek); brambory pokrajejte na platky.

POSTUP:

Pecici troubu predehrejte na 200°C; lilek jemné osuste a na 3 PL oleje opecte do zlatova kazdou
porci po obou strandch; maslo rozehrejte; popraste ho moukou a smés oprazte; zalijte mlékem a
vodou; poté svarte; vmichejte bujon a nechte priblizné 5 minut varit; okorente soli a peprem; 3/4
bramborovych platka a mleté maso navrstvéte do veliké vymazané nakypové formy (spodni obrazek);
lilek, rajcata a zbytek brambor na to stridaveé navrstvéte; rozdélte na to Stdvu a parmazan; poté pecte
priblizné 40 minut do zlatova.

Poznamka:

plechovka rajcat - 500 g



