countrylife

vegansky

Ingrediencie

100 g suché cizrny nebo 240 g
varené/sterilované

350 g brambor

1 lilek

4 1zice olivového oleje

2 cibule

3 strouzky cesneku

1 1zice oregana

3 bobkové listy

1 1Zzicka mleté skorice

pul 1Zi¢ky soli

340 ml rajcatového pyré
olivovy olej na vymazani formy
4 1zice olivového oleje - na
besamel

50 g hladké mouky - na
beSamel

400 ml rostlinného nédpoje - na
besamel

muskatovy oriSek - na beSamel
pul 1Zi¢ky soli - na beSamel
pepr - na beSamel

Cizrnova musaka

Stredne tazké Pre 4 osoby

Ako na to?

1.

Cizrnu uvarte podle ndvodu nebo muzZete pouZit cizrnu z plechovky. Rozma ckejte ji
stouchadlem na brambory.

Pripravte si beSamel: na 4 1zicich oleje osmahnéte mouku na svétlou jiSku, postupné
prilévejte rostlinny ndpoj, za stdlého michéni pripravte hladky beSamel. Nakonec osolte
a dochutte muskidtovym oriskem a peprem.

Brambory uvarte ve slupce domékka, zchladlé oloupejte a nakrdjejte na 0,5 cm silné
platky. Lilek nakrajejte na 0,3 mm silné platky.

. Na 4 1zicich oleje osmahnéte na kosticky nakrdjenou cibuli, pridejte nasekany cesnek,

koreni, % 1zi¢ky soli, kratce osmahnéte. Zalijte rajcatovym pyré, pridejte cizrnu, varte 5
minut.

. Mensi pekacek vymazte olivovym olejem, skladejte brambory, lilek, rajcatovo-cizrnovou

oméacku, posledni bude vrstva besamelové omdacky. Pecte 50 minut na 180 °C. Pred
krajenim nechte musaku 15 minut odpocinout.



