Moussaka

Anzahl Personen 2

2
05TL
2009
wenig

Auberginen (ca. 400 g)

Salz

Kartoffeln oder lieber Susskartoffeln
Olivendl zum Bestreichen

Fleischsauce

200 g

1
2
05TL
300 g

gehacktes Lammfleisch oder gemischtes Hackfleisch
Olivendl zum Anbraten

Zwiebel, fein gehackt

Knoblauchzehen, gepresst

Zimt

Barilla Tomatensauce

0.5 Bund glattblattrige Petersilie, fein gehackt

1TL Thymianblattchen, fein gehackt
1TL Oreganoblattchen, fein gehackt
Salz, nach Bedarf
Pfeffer aus der Mihle
Feta-Sauce
100g  Feta, zerbrockelt
1 Eier
100g  Creme fraiche

Auberginen langs in 1 cm dicke Scheiben schneiden. Nebeneinander auf Haushaltpapier legen
und beidseitig mit dem Salz bestreuen. Mit Haushaltpapier bedecken und mit einem
Schneidebrett ca. 30 Min. beschweren. Kartoffeln schalen, in 1 cm dicke Scheiben schneiden.
Auberginen und Kartoffeln auf einem mit Backpapier belegten Blech verteilen, mit Ol
bestreichen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Ofen ca. 10 Min. vorbacken.

Zwiebel und Fleisch anbraten. Restliche Zutaten bis und mit Oregano beigeben, ca. 10 Min.

Thymianblattchen fur die Garnitur
Oreganoblattchen fur die Garnitur

offen kdcheln, wiirze

Einschichten: Auberginen, Kartoffeln, Fleisch- und Feta-Sauce lagenweise in die Form geben.

Mit Feta-Sauce abschliessen.

Gratinieren: Ca. 25 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten Ofens. Vor dem

Servieren 5 Min. stehen lassen, garnieren.


https://kqa9s.app.goo.gl/?apn=ch.publisheria.bring&isi=580669177&ibi=ch.publisheria.bring&ct=webimport&utm_source=bettybossi.ch&utm_medium=webimport&utm_campaign=recipe&link=https%3A%2F%2Fdeeplink.getbring.com%2Fimport%3Fsrc%3DaHR0cHM6Ly9hcGkuZ2V0YnJpbmcuY29tL3Jlc3QvYnJpbmdyZWNpcGVzL3BhcnNlcj91cmw9aHR0cHM6Ly93d3cuYmV0dHlib3NzaS5jaC9kZS9SZXplcHQvU2hvd1JlemVwdC9CQl9CQlpHOTgwODE1XzAwMDhCLTQwLWRl
https://kqa9s.app.goo.gl/?apn=ch.publisheria.bring&isi=580669177&ibi=ch.publisheria.bring&ct=webimport&utm_source=bettybossi.ch&utm_medium=webimport&utm_campaign=recipe&link=https%3A%2F%2Fdeeplink.getbring.com%2Fimport%3Fsrc%3DaHR0cHM6Ly9hcGkuZ2V0YnJpbmcuY29tL3Jlc3QvYnJpbmdyZWNpcGVzL3BhcnNlcj91cmw9aHR0cHM6Ly93d3cuYmV0dHlib3NzaS5jaC9kZS9SZXplcHQvU2hvd1JlemVwdC9CQl9CQlpHOTgwODE1XzAwMDhCLTQwLWRl

