Musaca de Cartofi cu Carne
Tocata si Vinete — Reteta de
Musaca Greceasca

Cand te gandesti la aceasta musaca greceasca, preparata cu
cartofi, carne tocata si vinete, e imposibil sa nu-ti fie
starnita pofta. Carnea tocata, armonios combinata cu feliile
de cartofi prajiti si de vinete, se imbina perfect sub stratul
cremos de sos Bechamel. Fiecare ingredient isi joaca rolul,
contribuind la crearea unui preparat culinar exceptional.

Musaca Greceasca
(]

Aceasta musaca nu doar ca isi merita locul in caietul de
retete, dar gustul sau deosebit te va convinge ca este o
alegere culinara de “milioane”.

Pentru a descoperi ingredientele necesare prepararii musacalei
grecesti, te invit sa consulti descrierea de mai jos. De
asemenea, pentru instructiuni amanuntite, pas cu pas, privind
realizarea musacalei de cartofi cu carne tocata si vinete, te
indemn sa urmaresti videoclipul atasat.

=1 kg carne de vita, oaie, porc, chiar si de pasare
=2 vinete mari, aprox. 2 kg

= 500 gr cartofi

=2 cepe mari
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» 100-150 gr branza maturata (in reteta folosesc parmezan)

= 2 albusuri

=1 caciulie de usturoi

=4-5 5 firicele de cimbru normal (sau uscat o lingurita),
sau cimbru lamaios

»4-5 crengute de oregano proaspat, sau 1 lingurita uscat

= 2 frunzulite de dafin

= 500 ml suc de rosii

= 25 gr pasta de tomate

=1 lingurita de sare

1/2 lingurita piper macinat proaspat

20 gr unt pentru uns tava

150-200 ml ulei pentru prajit, cartofii si vinetele

= 100 ml ulei de masline pentru carne

» 1 legatura de patrunjel proaspat

Pentru sosul la musaca:

= 125 gr unt 82% grasime

125 gr faina de grau

1 litru de lapte

3 oua intregi si doua galbenusuri

1. Taie doua cepe marunt si pregateste restul
ingredientelor.

2. Taie doua vinete, indeparteaza capetele si feliaza-le la
aproximativ jumatate de centimetru grosime.
[x]

3. Taie jumatate de kilogram de cartofi in felii de
jumatate de centimetru grosime.

4. Toaca marunt 10 catei de usturoi.

5. Prajeste cartofii in jumatate de centimetru de ulei (de
floarea-soarelui sau masline) intr-o tigaie.

6. Prajeste si vinetele in ulei.

7. Incinge aproximativ 100 ml de ulei de masline intr-o
tigaie si adauga cele doua cepe tocate marunt. Adauga
sare si piper proaspat macinat.
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. Adauga cateva crengute de oregano proaspat si cimbru

lamaios, precum si doua frunze de dafin. Lasa-le sa se
gateasca impreuna.
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. Adauga cei 10 catei de usturoi tocati marunt si lasa sa

se gateasca impreuna.

Adauga un kilogram de carne de vita maruntita si lasa-o
Sa se rumeneasca.

Adauga o lingura de pasta de tomate si amesteca.

Adauga 450 ml de suc de rosii si o legatura de patrunjel
proaspat. Lasa sa se gateasca.

intr-un bol separat, bate doua albusuri de ou cu 3-4
linguri de apa rece si putina sare. Adauga albusurile
peste carnea racita si amesteca.

Pregateste un sos amestecand 3 oua intregi si 2
galbenusuri cu jumatate de litru de lapte. Adauga putina
sare si amesteca.

[x]

Intr-o craticioara, topeste 125 grame de unt si adauga
125 grame de faina. Amesteca si adauga restul de
jumatate de litru de lapte simplu.

Incorporeazd treptat amestecul de oud si lapte. Adauga
putin parmezan ras.

Incepe asamblarea intr-o tava unsa cu unt. Asaza un
strat de cartofi prajiti, adauga putina sare, piper si
parmezan. Adauga un strat de vinete prajite, sare, piper
si parmezan. Pune carnea pe deasupra si adauga un alt
strat de vinete si parmezan.

[x]

Toarna sosul preparat anterior peste toate straturile si
presara Cu parmezan ras.

Coace musacaua la cuptorul preincalzit la 180 de grade
pentru aproximativ 40-50 de minute.
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