Vegetarianska
musaka
s bulgurem

——

Typ receptu Narocnost Doba pripravy Mnozstvi
Vegetariansky Stfedné obtizna 120 minut 6 porci
Iugnezﬂ'ume:
+ 250 g bulguru « 2 nasekané cibule « 2 Izicky Cerstvého
Bioharmonie « 4 prolisované strouzky nasekaného oregana
» 2 IZice olivového oleje extra  Cesneku Na besamel:
panenského Biolinie « % Izigky miletého « 11Zice masla
» 500 ml zeleninového nového kofeni Sonnentor  * 2 IZice pSeniéné mouky
vyvaru Biolinie « % Izigky mieté skofice bile hladké Bioharmonie
1 konzgrvc loupanych Sonnentor - 13alek mlékg
sekanych r,c.uécft Biolinie _ « Spetka mletého . ngstrouhony parmazén
« 3 lilky pokrajené na tenkda hebicku Sonnentor - sal o
kolecka « 1 uslehané vejce

Postup:
Pripravte si vétsi plech vylozeny pecicim papirem, pokapejte olivovym olejem kolecka lilk(
z obou stran a pecte v troubé pfi 180 °C z kazdé strany do zlatova.

V pdnvi mezitim nechte na oleji zpénit cibulku, pridejte prolisovany ¢esnek a spole¢né asi
5 minut michejte na mirném ohni. Pridejte bulgur 6nevofeny a dalsich 5 minut smazte
spolecné s cesnekem a cibuli. Pfidejte mleté kofeni, sekand rajcata, stil a fadné promichejte.
Pak pfilijte zeleninovy vyvar a varte asi 20 minut na mirném ohni. Ob&as zamichejte.

Pfiprava beSamelu:

V hrnci rozpustte na mirném ohni mdslo a postupné za stalého michdni pfisypévejte mou-
ku. Postupné prilijte mléko a stéle michejte, aby se beSamel nepfipaloval a byl viaény bez
hrudek. Varte asi 5 minut, dokud nevznikne hustd jemna konzistence. Na zévér pridejte sl
a nastrouhany parmazan. Odstavte z ohné a vlijte roz§lehané vejce. Ve fadné promichejte.

Pfedehfejte troubu na 180 °C a pfipravte si zapékaci nédobu o rozméru pfiblizné 30 x 17 cm.
Polovinu lilkd viozte na dno nadoby. Na né navrite smés bulguru a opét pokracujte se zbylou
polovinou lilkd. Nakonec prelijte beSamelem a pecte asi 40 minut, dokud neni povrch krasné
kfupavy a zlatavy. Ihned poddavejte.



