GEMUSE HULSENFRUCHTE PILZE / AUBERGINE KURBIS ZUCCHETTI / MOUSSAKA

Rezept und Foto: compactcook.com

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
mittel 90 Min. Herbst Griechenland
KURZ VORGESTELLT

Der Sirtaki der griechischen Kiiche ist das Moussaka. Noch griechischer: Greyerzer durch
Schafskdse und Rinds- durch Lammhackfleisch ersetzen.

ZUTATEN (4 PERSONEN)

600 g Auberginen 40¢g Butter

5009 Hackfleisch, Rind 30g Mehl

2 Zehe Knoblauch, gepresster 4dl Milch

1 Zwiebel, fein gehackte 759 Greyerzer

2EL Tomatenpiiree 2 Ei

3dl Fleischbouillon 4 EL Zitronensaft

2 Tomaten, gewiirfelte 2EL Oregano

1 Msp Zimt Salz, Pfeffer aus der Mihle
ZUBEREITUNG

1. Auberginen langs in diinne Scheiben schneiden und in heissem Ol anbraten.

2. Hackfleisch in einer grossen Bratpfanne heiss anbraten. Knoblauch und Zwiebel
mitddmpfen. Tomatenpurée mitrosten. Mit Bouillon abléschen. Tomaten beifiigen
und etwas kdcheln lassen. Grossziigig salzen, etwas Pfeffer und Zimt beigeben.

3. Backofen auf 180° C vorheizen. Butter, Mehl und Milch unter standigem Riihren mit
dem Schwingbesen aufkochen. Bei kleiner Hitze und gelegentlichem Riihren 5 Min.
kdcheln. Etwas abkiihlen lassen. Zwei Drittel des Kdses, Ei und Zitronensaft
darunterrithren. Abschmecken.

4. Auberginen, Fleisch und Sauce lagenweise in die eingebutterte Form geben. Mit
Sauce abschliessen. Restlichen Kase dariiberstreuen. 40-50 Min. in der unteren
Halfte des Ofen gratinieren.
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