Moussaka s tunakem

Pocet porci: 6
Doba pripravy: 45 minut

Postup pripravy

Lilek omyjeme a nakrajime na tenké dlouhé platky. Osolime a nechame 30 minut odstat, aby se ztratila
horkost. Oplachneme a osusime. Dame na gril nebo panev a ope¢eme dozlatova. Na panvi osmazime
¢esnek a ndrobno cibuli, pfiddme mrkev na kostky a smazime. Pozdéji pfidame raj¢ata nakosticky. Kdyz
bude sofrito témér hotové, podlijeme bilym vinem, snizime plamen a nechame odpafit alkohol. Pfidame
oregano, tymian, cukr, sll a pepr. Varime 10 minut a odstavime z plamene. Do oméacky pridame tunaka
a dobre promichame.

BeSamelova omacka: Na ohni nebo v mikrovinné troubé zahrejeme mléko, aby bylo témér vrelé. V hrnci
rozpustime maslo, pfiddme mouku a zamichame. Jakmile bude mouka jemné zlatava, pridame teplé mléko
a michame. Za stalého michani priddme mlety muskatovy ofisek a sdl. Vartime 10 minut na stfednim
plameni.

FinaIni pfiprava: Do sklenéné misy vhodné do trouby polozime platky lilku. Pfidame polovinu raj¢atové
omacky s tundkem. Zakryjeme druhou vrstvou lilku a pfidéme druhou ¢ast omacky. Polozime lilek

a polijeme beSamelovou omackou. Posypeme strouhanym syrem a dame zapéct do trouby na 15 - 20
minut.

Ingredience

- Cibule volna - 50 g

- Lilek - 200 g

- Mrkev-40g

- Rajcata-80¢g

. Cesnek-3 g

- Olivovy olej - 20 g

- Chardonnay pozdni shér vino polosuché bilé 0,751-125g
- Parmazan 100 g- 150 g

- Bezlepkova mouka Nomix 500 g - 60 g

. Jihoceské mléko trvanlivé polotucné 1,5% 11-500 g
- Tunak v rajcatové omacce 80 g SUN & SEA - 400 g

- Cukr krystal-5¢g

- Oregano 10g-3g

- Pepr cerny mlety 20g-2 g

- Tymian 10g-3g

. Jedla sul vakuova 1 kg-3 g

- Krajanka maslo 250 g-60 g

- Muskatovy orech cely9g-0.5g
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