IMOUSSAKA

ZUTATEN
600 g Kartoffeln, geschalt, in 2mm feine Scheiben geschnitten
600 g Auberginen, vom Stielansatz befreit, in 2mm feine Scheiben geschnitten
500 g Hackfleisch, bevorzugt Lamm
2 Zwiebeln, fein gehackt
4 Knoblauchzehen, fein gehackt
1 gr. Dose/n Tomaten, geschalte ohne Saft
1 Lorbeerblatt
1/4 TL Zimt
4 Eier
40g Butter
40¢g Mehl
375 ml Milch
100 g Parmesan oder einen anderen geriebenen Kase
Olivendl
Muskat
Salz und Pfeffer
ZUBEREITUNG

Arbeitszeit: ca. 1 Std. | Koch-/Backzeit: ca. 1 Std. 20 Min. | Ruhezeit: ca. 30 Min. | Schwierigkeitsgrad: normal

Auberginen salzen, 30 Minuten stehen lassen. AnschlieRend sorgfiltig trocken tupfen. Ol in einer Pfanne erhitzen. Die Scheiben
von jeder Seite ca. 30 Sekunden anbraten. Herausnehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Erneut Ol in der Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben unter mehrmaligem Wenden 10 Minuten anbraten.

In einem Topf etwas Ol erhitzen, Fleisch, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. Tomaten zufiigen und etwas zerkleinern. Mit
Lorbeer, Zimt, Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Unter standigem Riihren bei ge6ffnetem Topf so lange diinsten, bis
samtliche Flussigkeit verkocht ist. Das Lorbeerblatt entfernen, nochmals abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen und 2 Eier
unterriihren.

In einem zweiten Topf die Butter zerlassen. Mit Mehl bestdauben und kurz anschwitzen. Nach und nach die Milch zugiefRen und
unter Rihren dicklich einkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss pikant abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen,
einen Essloffel Kase und die restlichen Eier hineinriihren.

Eine groRe, flache Auflaufform mit Olivendl fetten. Die Halfte der Kartoffeln und Auberginen einfiillen. Mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss wiirzen und mit etwas Kase bestreuen. AnschlieBend die Hackfleischmasse gleichmaRig darauf verteilen. Die
restlichen Kartoffeln und Auberginen darauf geben und mit der Sauce begieRen. Mit Kase bestreuen.

Die Moussaka bei 180 °C Umluft im vorgeheizten Backofen 30 - 40 Minuten backen.

Quelle & Foto: www.chefkoch.de



