Musaka 1 corba sa

Musaka sa vrganjima

5L kg krompira

100 g slanine

4 glavice crnog luka
2 vele Sargarepe

150 g vrganja

ulje

persun

biber

majcina dusSica

1 kasSika ajvara

2 dl pasiranog paradajza
1 kasSika suvog zacina
300 g punomasnog sira

Corba od vrganja

400 g vrganja

3 glavice crnog luka

1 krompir srednje velicline
1 Sargarepa

ulje

topla voda

1 dl belog vina

3 jaja

3 dl pavlake

1 kaSicica suvog zacina
biber

majcina duSica

Nacin pripreme

1. Musaka: U nauljenu posudu ili pleh staviti luk isecen na rebarca i
Sargarepu isecenu na kolutice, pa prekriti krompirom isecCenim na kolutove,

vrganjima

slaninom isecCenom na listiée i vrganjima.

2. U ¢iniji pomeSati pasirani paradajz, suvi zacin, ajvar, biber i majcinu
duSicu i naliti preko musake. Musaku prekriti ostatkom krompira.

3. Zape¢i u rerni na 180 stepeni oko 40 minuta.

4. Sir krupno narendati preko musake i vratiti u rernu da se istopi.

1. Corba: U 3erpi na zagrejanom ulju proprziti sitno seckani luk, krompir
iseCen na kockice i Sargarepu isecenu na kolutove. Kada omekSaju dodati
vrganje isecene na kocke. Naliti vodom i vinom, zaciniti pa kuvati oko 20

minuta.


https://gastronomad.rs/musaka-i-corba-sa-vrganjima/

2. PomeSati pavlaku i jaja i sipati u Corbu. Kuvati joS nekoliko minuta.

3. Sluziti toplo.



