Moussaka

Rezept: griechisch Original und Foto: Miriam

Zutaten: 4 Personen

1 EL Olivendl
400 g mageres Hackfleisch (Kalb oder Lamm)
05TL Salz

wenig Pfeffer

2  Zwiebeln

3  Knoblauchzehen
300 g Tomaten

1 EL Olivendl

1 dl Gemusebouillon
2 EL Majoran

300 g mehlig kochende Kartoffeln
400 g Auberginen
3 dl Milch

1 dl Gemusebouillon
1.5EL Mehl

wenig Muskat

0.25TL Salz

wenig Pfeffer wenig Zimt
3 EL geriebener Parmesan

Zubereitung:

. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Ol in einer Bratpfanne heiss
werden lassen. Fleisch portionenweise je ca. 2 Min. anbraten,
herausnehmen, wurzen.

. Zwiebeln und Knoblauch schalen, fein hacken. Tomaten
halbieren, entkernen, in Stiicke schneiden. Ol in derselben Pfanne
warm werden lassen. Zwiebel und Knoblauch andampfen, Tomaten
kurz mitdampfen.



. Bouillon dazugiessen, aufkochen, Hitze reduzieren. Fleisch
wieder beige-ben, zugedeckt ca. 10 Min. kdcheln. Majoranblattchen
abzupfen, daruntermischen.

. Kartoffeln schalen, mit den Auberginen in ca. 5 mm dicke
Scheiben schneiden. 4 EL Fleischsauce in der vorbereiteten Form
verteilen. Auberginen und Kartoffeln ziegelartig darauflegen,
restliche Fleischsauce darauf verteilen.

. Milch, Bouillon und Mehl in einer Pfanne unter Ruhren mit dem
Schwingbesen aufkochen. Hitze reduzieren, unter Rihren ca.

5 Min. kocheln, wirzen, Uber das Gemuse giessen. Kase
daruberstreuen.

. Backen: ca. 35 Min. in der Mitte des Ofens. Herausnehmen,
Moussaka ca. 5 Min. ruhen lassen.

Zusatzinformationen

. Lasst sich vorbereiten: Moussaka ca. 1 Tag im Voraus
einschichten, zugedeckt im Kuhlschrank aufbewahren. Moussaka in
den kalten Ofen schieben, backen wie oben. Die Backzeit
verlangert sich um ca. 10 Minuten.



