Musaka se syrovym
besamelem

@ 90 minut narotnost @@ @O
Ingredience (6 porci)

¢ Lipanek taveny syr

¢ 2 men§i lilkky

¢ 5 brambor (cca 500 g)

e sul

* 4 |Zice olivového oleje

* 1 cibule

¢ 2 strouzky Cesneku

* 1/2 Izitky skofice

¢ tymian, oregano, bobkovy list, mudkatovy ofiSek
* 500 g hovéziho nebo jehnéciho mletého masa
¢ 1 dl &erveného vina

* 400 g raj¢at v plechovce

* 90 g JihoCeského masla

¢ 70 g hladké mouky

¢ 600 ml JihoCeského mléka

Navod na pripravu:

Lilky nakrajime na zhruba centimetrové prouzky. MiZeme je osolit a nechat vypotit. Vodu poté setfeme
ubrouskem. Brambory nakrajime na tenci platky. Kolecka vyskladame na plech s pecicim papirem a pokapeme

olivovym olejem. Dame je péct do pfedehfaté trouby na 180 °C asi 25 minut.

Na panvi osmazime na oleji nadrobno nakrajenou cibuli. KdyZ cibule zesklovati, pfidame kofeni, které nechame
minutku rozvonét. Poté pfidame mleté maso, sul, pepf a zhruba 5 minut restujeme. Nakonec pfidame prolisovany

¢esnek, vino a jesté dalSi 2 minuty restujeme.

Ve stfednim kastriilku pfipravime jiSku. Rozpustime maslo, na kterém kratce osmahneme mouku. Po ¢astech
zamichame mléko, az nam vznikne svétly beSamel. Do beSamelu pfidame 5 trojuhelnick( taveného Lipanka. Dle

chuti dosolime a ochutime muskatovym ofiskem.

Zapékaci misu potfeme olivovym olejem. Na jeji dno dame brambory, na né lilky, mleté maso, opét lilky, zbytek

masa a navrch beSamel. Musaku dame zapéct do trouby na 190 stupnud 45 minut, dokud neni krasné opecena.
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