Musakka s dyni Hokkaido

Obtiznost:

Priprava

Na troSce oleje nechame zesklovatét na
kosti¢ky nakrajenou cibuli. Po chvili pfidame
mleté maso, dikladné promichame a nechame
chvili orestovat. Pfidame na kosticky nakrajenou
dyni a nechame chvili dusit. Pfidame na
kostiCky nakrajena raj¢ata a nezapominame
smeés obcas promichat.

Zapékaci misu si potfeme trochou oleje a
poklademe ji tenkymi platky brambor. Na
brambory nalijeme ¢ast masové smési a
posypeme drobnymi kousky ¢esneku. Nasledné
stfidame vrstvy brambor a masa podle libosti.
Posledni vrstva je z brambor, kterou zalijeme
150 ml bujénu. Dame péct na 180 stuprid na 40
minut do predehfaté trouby. Poté zalijeme
smeési mouky, vajec a jogurtu. Nechame jesté
asi 15 minut dopéci, aby se nam vytvofila na
povrchu zlatava karka.

Tip k receptu

Mizeme podavat samotné nebo se zeleninovym
salatem (viz souvisejici recept).

Cas pripravy: 20min , Cas vareni: 1h 20min
Celkovy €as: 1h 40min , Porce: 6

2205 kalorii ,1 g cukrii ,99 g tukli ,136 ¢
bilkovin

Autor: Peta S

Odkaz: https://srecepty.cz/musakka-s-dyni-

hokkaido

Ingredience

600 g brambor

300 g hovéziho mletého masa
250 g veprfoveho mletého masa
800 g dyné hokkaidd

6 rajcat

1 IZici olivového oleje

2 cibuli

5 strouzkl ¢esneku

troSku tymianu

troSku bazalky

troSku majoranky

Spetku soli

Spetku pepre

2 vejce

100 g bilého jogurtu

150 ml vepfového bujénu

Kategorie

Obydejny den, Ceska, Podzim, Finanéné
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