ZUSTO

Musaca cu linte

TIMP DE PREPARARE:
25 min pregatire + 10 min gatire

PORTII: 4 persoane

NIVEL: usor

INGREDIENTE (pentru 4 persoane)
» 2 cepe
* 2 catei de usturoi
* 2 dovlecei
* 2 linguri oregano uscat
* 2 linguri scortisoara
* 1 lingura Zusto
* 100 g linte rosie (negatita)
* 1 lingura otet balsamic
» 500 ml apa + 1 cub de supa de legume
* 2 conserve de rosii (800 g)
* 2 vinete
* 100 g cascaval ementaler
* 100 g mozzarella
* Piper, sare
* 2 liguri ulei de masline

METODA DE PREPARARE

1. Preincalziti cuptorul la 200°C. Taiati vinetele in felii de aproximativ 2 cm grosime,
apoi injumatatiti din nou. Taiati dovleceii cubulete de aproximativ 2 cm, apoi taiati
marunt ceapa si usturoiul.

2. Incepeti sa Incalziti tigaia adanca si incalziti 1 lingura de ulei de masline. Préjiti
ceapa aproximativ 3 minute si apoi adaugati dovleceii taiati cubulete. Se
condimenteaza cu piper, sare, oregano si scortisoara. Se prajeste aproximativ 5
minute la foc mediu-mare.

3. Adaugati lintea rosie impreuna cu otetul balsamic si supa de legume. Apoi
adaugati Zusto si lasati sa fiarba la foc mic timp de aproximativ 25 de minute.
Amestecati frecvent.

4. Puneti vinetele pe o tava cu putin ulei de masline, sare si piper si dati la cuptorul
preincalzit pentru aproximativ 15 minute. Scoateti din cuptor.

5. Turnati amestecul de rosii/linte ntr-o tava de copt. Presarati jumatate din
mozzarella si jumatate din emmentaler. Acoperiti cu feliile de vinete si apoi presarati
deasupra restul de mozzarella si emmentaler.

6. Dati la cuptor pentru inca 10 minute la 200°C. Daca este necesar, puneti gratarul
in ultimele minute!

Pofta buna!

https://zusto.ro/musaca-cu-linte/



