Musaca de Cartofi cu Carne
Tocata si Smantana [+
SMECHERII]

Musaca de Cartofi cu Carne Tocata
si Smantana [+ SMECHERII]
[x]

Serviti musacaua cu un plus de smantana si marar pentru o
prezentare estetica si un gust delicios. Aceasta reteta aduce
0 abordare unica si personalizata a musacalei traditionale,
combinand aromele clasice cu un twist modern.

» 500 g carne de porc (pulpa) tocata
2 kg cartofi

=2 cepe medii/mari

=1 praz

= 1 morcov mediu/mare

50 ml ulei masline sau fl. soarelui
» 1 caciulie de usturoi

= 4-5 buc ceapa verde

= 2-3 dovlecei

= cateva rondele ardei gras rosu

= 200-250 g smantana grasa

= 50 g cascaval

» 1 legatura patrunjel verde
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= 1 legatura marar verde proaspat
=2 oua
 sare si piper dupa gust

. Fierbeti cartofii cu o lingurita de sare pentru 30-40 de
minute.
]

. Condimentati dovleceii cu sare, piper si ulei de
masline, apoi coaceti-i la cuptor la 180 de grade pentru
15-20 de minute.

. Caliti ceapa si prazul in ulei de masline, adaugati sare
si gatiti pentru 10 minute.

. Introduceti morcovul razatorit si continuati sa gatiti.
El

. Gatiti carnea in amestecul de ceapa si praz, adaugati
piper, smantana, oua, marar si patrunjel. Amestecati
bine.

. Pisati cartofii fierti, adaugati sare, piper si ceapa
verde tocata.

. Ungeti o tava cu unt, apoi asezati straturi de cartofi,
dovlecei si carne. Repetati.

El

. Amestecati smantana, cascavalul ras si un ou, apoi
intindeti amestecul peste musaca.

. Decorati cu rondele de ardei gras si coaceti la cuptor
la 180 de grade pentru 40-50 de minute.
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