country

vegetariansky

Ingredience

350 g brambor

170 g cizrny

340 g rajcatového protlaku
1 lilek

2 cibule

3 strouzky ¢esneku

2 1zice oregana

5 bobkovych listt

4 kulicky nového koteni

4 1zice olivového oleje

1 1zicka mleté skotice
olivovy olej na vymazdani formy
500 ml biomléka

50 g hladké pSeni¢né mouky
50 g biomasla

trochu strouhaného
muskatového orisku

stl

pepr podle chuti

Pro zkusené

Lahodna cizrnova musaka

2 hodiny + namaceni a

M Pro 4 osoby
vareni cizrny

Jak na to?

1.

Cizrnu pripravte podle navodu. Vodu slijte, nechte cizrnu okapat v cedniku a poté ji
pulznim mixérem rozmixujte na mensi kousky.

. Neoloupané brambory dejte na 10 minut varit, poté je nechte trochu vychladnout,

oloupejte a nakrajejte na pll centimetru silné platky.

. Do vétsi panve nalijte olivovy olej, pridejte na kosticky nakrdjenou cibuli a 10 minut

restujte za obcasného michéani. K cibuli pridejte nasekany cesnek, tri bobkové listy, nové
koreni a dalsich 5 minut restujte. Ke smési pridejte rajcatovy protlak, cizrnu, oregano,
skofici a pul 1zi¢ky soli. Oméacku varte dal$ich 5 minut.

. Pripravte si beSamel: v hrnci rozehrejte méaslo, kdyZ za¢ne pénit, prisypte mouku a za

stdlého promichavani pripravte svétlou jiSku. Po malém mnozstvi postupné prilévejte
mléko a promichdvejte metlickou dohladka. Pridejte dva bobkové listy a nechte provarit.
Konzistence beSamelu by méla byti podobné krupicové kasi. Nakonec osolte a dochutte
muskatovym oriSkem a peprem podle chuti.

. Mensi pekacek (cca 30x20 cm) vymaZzte olivovym olejem. Na dno vyskladdejte brambory,

osolte a lehce pokapejte olivovym olejem. Pokracujte vrstvou lilku nakrédjeného na pul
centimetru silné platky, lehce osolte. Na lilek nalijte vrstvu rajcatové omacky s cizrnou.
Jako posledni bude vrstva beSamelové omacky

. Dejte péct na 1 hodinu do trouby vyhrédté na 180 °C. Pred krdjenim nechte musaku 15

minut odpocinout.

Musaku si mlZete pripravit i dopfedu, druhy den je snad jesté lepsi. Muzete také pripravit
dvojnédsobnou porci a dat zamrazit. BeSamel samoziejmé muze byt i vegansky - mléko
pouzijte sdjové nebo ovesné a méslo nahradte rostlinnym margarinem vhodnym pro
tepelnou upravu.



