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Grecka musaka z beszamelem

19 kwietnia 2010

Na szczgdcie, po diugiej przerwie, powrdcilismy do zwyczaju
gotowania w domu i do zapisywania przepiséw ku pamigci. Do
ugotowania musaki zainspirowata nas Pani Gessler podczas wizyty
w greckiej restauracji w Poznaniu (program ,Kuchenne rewolucje*
w TVN), a dokladniej jej préba przekonania Greka do gotowania

musaki ,po polsku“ — zdaniem mojego meza zupelnie
niepotrzebnie.
Podstawa musaki jest stodki smak cynamonu — historycznie

uzywanego jako srodek konserwujacy mieso ze wzgledu na zawarte
w nim fenole, ktére hamuja rozwdj bakterii odpowiedzialnych za
psucie i maskujacego smréd psujacego si¢ miesa. Musaka jest
znana na Batkanach i na Bliskim Wschodzie, w réznych wersjach
w zaleznosci od regionu.

Nasza musaka niestety tez jest spolszczona — dodaliSmy ser
ementaler i uzyliSmy miesa wolowo — wieprzowego zamiast
jagnieciny. I jeszcze ten koncentrat pomidorowy dodawany do
pomidoréw. W sumie jednak wyszto niezle. Lista sktadnikéw jest
dtuga, przygotowanie trwa okoto 1,5 godziny, ale oczywiscie
warto.

Skzadniki na 4 porcje:

e 500 g miesa mielonego woXowo-wieprzowego

e 3 bakZazany

e 6 duzych ziemniakdw

e 1 duza cebula

e 3 =zabki czosnku

e 2 duze pomidory

e Yyzka koncentratu pomidorowego

e 150 ml biaXego wina (akurat miaXam como
sur)

e 50 g masza

e 2 %yzeczki czubate maki

e gsgklanka mleka

e 100 g tartego ementalera

e 50 g tartego parmezanu

o 2 z8%ttka

e prayprawy: pieprz, sdl, ostra papryka,
cukier, oregano suszone, gatka
muszkatoXowa, cynamon

e olej i oliwa z oliwek

Przygotowanie:

1. Zaczynamy od pokrojenia baktazanéw wzdluz w plastry
(szerokosci okoto 8 mm), zasolenia ich i pozostawienia na
okoto 30 minut.

2. Obieramy ziemniaki, kroimy je w plastry szerokosci okoto 8
mm, smazymy z obu stron na oleju i osuszamy je z nadmiaru
thuszczu na reczniku papierowym.

3. Baklazany po 30 minutach sptukujemy zimng wodg i
ktadziemy na posmarowang oliwg blache. Pieczemy 15 minut
w piekarniku (180-200 stopni) i przekrecamy na drugg
strong. Pieczemy do migkkosci.

4. Pomidora obieramy ze skéry i §cieramy na tarce jarzynowe;.
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. Na patelni smazymy pokrojong w kostke cebule, posiekany

drobno czosnek i dodajemy migso, ktére ma si¢ przesmazyc
tak, zeby woda z miesa catkowicie odparowata.

. Wtedy wlewamy wino i mieszamy, az alkohol odparuje.
. Dodajemy do migsa pomidory, koncentrat pomidorowy i

przyprawy: sol, pieprz, papryka, oregano, cynamon i gatke
muszkatatows. Dusimy, az sos zggstnieje i, jezeli catos¢ jest
zbyt kwasna, doprawiamy cukrem.

. I jeszcze beszamel — do 50 g roztopionego na patelni masta

dodajemy make i mieszamy. Czekamy, az zawrze i wlewamy
mleko. Intensywnie mieszamy, zeby nie powstaty grudki.

. Przyprawiamy beszamel gatka, sola i pieprzem, mieszamy, az

zgestnieje 1 zostawiamy do ostygnigcia. Nastepnie dodajemy
z6ttka i starte sery.

Nasza blacha ma wymiary 30x25cm, ale musak¢ mozna tez
zapieka¢ w mniejszych naczyniach. Zaczynamy ukiadanie od
warstwy baktazanéw, migsa i
baktazanéw, a na wierzch wylewamy warstwe beszamelu.
Poniewaz wszystkie sktadniki sg juz przesmazone, wystarczy

ziemniakéw, migsa,

zapieka¢ musake okoto 30 minut w temperaturze 180 stopni.
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