Musaka od tikvica (3)

tezina: lako

za: 3 0soba
vreme pripreme: 100 min

Sastojci

Zamusaku:

3 srednje mlade tikvice

300 gmlevenog juneceg mesa

1 glavica crnog luka

1-2 cena belog luka

13argarepa

po ukususoli, suvog biljnog zacinai bibera
po potrebi brasna

1-2 kaSikeprezle

3-4 kaSkeulja

Zapreiv:
o 1-2jgeta

e 1 casa (180 g)kisele pavlake
e 15dImleka

Zaprilog:

¢ 1 casakiselog mleka

Priprema



Tikvicamatanko oljustiti koru.

Svaku tikvicu iseci natanke Snitei svaku posoliti, paih ostaviti da puste vodu 15 minuta.

Zato vreme proprziti meso salukom, zaciniti, dodati sitno iseckan beli luk, na samom kraju izrendati sitno
Sargarepu.

Podmazati vatrostalnu ciniju sa uljem, paje posuti samalo prezle.

Svaku Snitu tikvice uvaljati u brasno i poreati na dno cinije.

Tikvice posuti safilom od mesa. Ponovo red tikvica, pafila dok imamaterijala. Obicno su to tri reda. Navrhu
preliti samalo ulja

Umutiti jaja sa prstohvatom soli, pa dodati kiselu pavliaku i zajedno joS umutiti. Na kraju dodati mleko i sve
lepo izjednaciti. Preliti preko tikvicai mesa, pa ako nije dovoljno, dodati joS malo mleka da sve bude prekriveno
prelivom.

Musaku peci u rerni 35-40 minuta na 200 C da musaka porumeni.

Kada se malo prohladi suziti je sakiselim mlekom. Licno jaizgnjecim musaku u tanjiru i prelijem sakiselim
mlekom. Naravno moZe se jesti i ovako isecena.

Savet

Ovo, nama omiljeno letnje, jelo pravim na nain moje mame. Tikvice se ne pohuju ve samo uvaljgju u brasno jer
je zaista nepotrebno i nezdravo tikvice dva puta termiki obraivati u ulju. Ovako je musakai lak$ai zdravija.
Sada su tikvice mlade i najlepSe za musaku. Musaka se moze jesti i hladna seena u kocke i moze biti i predjelo.



