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Grekisk moussaka - farsgratang
med aubergine och parmesan

Potatis & aubergine
Aubergine 1 st
Mospotatis 400 g

@ Salt

% Olivolja

{2 Bakplatspapper 1st

Farsfyllning
Bananschalottenldk 1 st
Notfirs 250 g

Krossade tomater 1 forp
Vitlok 1 klyfta

Torkad oregano 1tsk
Torkad timjan 1 tsk
Spiskummin 1tsk

Chili flakes 1krm

@ Olivolja

@ Kycklingbuljong %2
tdrning

& Flytande honung 1tsk
@ Salt

2 Svartpeppar

Ostsds

Riven parmesan 25 g
@ Smér %2 msk

& Vetemjol 2 msk
@ Mjolk 2dl

@ Kycklingbuljong %2
tdrning

@ Salt

2 Svartpeppar

Gronsallad
Bananschalottenldk 1 st
Mixsallad 30 g

@ Rodvinsvindger 1tsk
@ Olivolja

& Flingsalt

2 Svartpeppar

1. Vdrm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2.Skdr aubergine i ca ¥ cm tjocka skivor och krydda med
lite salt. Lat vila ca 5 min. Blanda med lite olivolja.

3. Potatis & aubergine: Skala och skiva mospotatis i ca 2
cm tjocka skivor. Léigg potatisen pé en ugnsplat med
bakpléatspapper och blanda med lite olivolja och lite
salt. Placera ut auberginen bredvid potatisen. Rosta
hégt upp i ugnen ca 15 min.

4. Farsfyllning: Finhacka bananschalottenlék. Hetta upp
lite olivolja i en rymlig stekpanna och frds 16k och
notfdrs ca 2 min. Tillsdtt krossade tomater, pressad
vitlék, smulad kycklingbuljong, torkad oregano, torkad
timjan, spiskummin, chili flakes och flytande honung.
Sjud ca 5 min. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

5. 0stsds: Smdlt smor i en kastrull och pudra éver
vetemjél. Vispa ner mjolk, lite i taget. Tillsatt smulad
kycklingbuljong och sjud ca 5 min. Vispa ner riven
parmesan och dra fran virmen. Smaka av med lite salt
och nymald svartpeppar.

6.Moussaka: Varva potatis, aubergine och férsfylining i en
smord ugnsform (ca 15x20 cm), avsluta med ostsdsen.
Gratinera hdgt upp i ugnen ca 15 min, tills moussakan
fatt fin farg. Anvéind gérna grillfunktionen de sista 5
minuterna.

7. Gronsallad: Skér bananschalottenlék i tunna skivor.
Légg i en skal och blanda med mixsallad,
rodvinsvindger, lite olivolja, flingsalt och nymald
svartpeppar.

8. Servera moussaka med gronsallad.



