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Libanesisk inspireret moussaka gryde
med smor-hvidlagsristet spinat pa

varmt brod

Aubergine og kikaerter
1 stk aubergine
1 dase kikaerter

Libanesisk inspireret
moussaka

Y2 stk lag

> pose tomatpuré

Y2 pose five spice

/> pose ingefaer/hvidleg/chili i
olie

1 pose grentsagsbouillon

1 d&se hakkede tomater
1ldlvand®

Spinatbrad

1 fed hvidlag

2 stk bred

100 g babyspinat

/> pk bredbladet persille
1%> spsk smar ©

Topping

%2 pk mynte, frisk
50 g salatost i
kryddermarinade

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

(D) TIPs!

1. Teend ovnen og varm op til 220°C (Varmluft).

. Aubergine og kikeerter: Skyl og skaer aubergine i

mellemstore tern. Fordel dem pa den ene side af en
bageplade med bagepapir og vend med lidt olie (se tip),
salt og peber. Rist auberginen i ovnen i ca. 20 min.
Draen kikaerterne, skyl dem i koldt vand og fordel dem
pa den anden side af bagepladen. Tilseet lidt olie, salt og
peber og steg videre i ovnen i 10 min.

. Libanesisk inspireret moussaka: Pil og hak lag groft.

Varm en gryde op til middelhgj varme oqg tilseet lidt olie.
Steg leget i 2 min. Tilseet tomatpuré, five spice og
ingefaerolie og steg videre i 1 min. Rer bouillon, tomat
og vand i og bring det hele i kog. Kom de bagte
aubergine og kikaerter op i gryden og lad det simre ved
svag varme indtil servering. Smag til med salt og peber.

. Hvidlegsbrad: Pil og hak hvidlag fint. Smelt smer i en

stegepande ved middel varme. Steg hvidlag ca. 1 min.
Fleek bredene i to og laeg det pa en bageplade med
bagepapir. Pensl dem med lidt af hvidlegssmerret. Lun
bredet i ovnen i 4-5 min.

. Spinat: Skyl spinat og persille og hak persillen groft. Steg

spinaten i det resterende smeor ca. 3-4 min. til den er
faldet sammen og er markegron. Vend halvdelen af
persillen i og smag til med lidt salt og peber. Fordel
spinaten pa bredet og skaer bredet i to inden servering.

. Topping: Skyl og hak mynte groft. Top retten med

salatost, mynte og resten af persillen og sevér med
spinatbred til.

Du kan evt. bruge olien fra osten til at stege i.



