® 40-50min

2 PORTIONER

Kanelkryddad aubergine- och
potatismoussaka

Rostad potatis
Bakpotatis 1 st

@ Bakplatspapper 1 st
> Salt

2 Svartpeppar

Aubergine

Aubergine 1 st

Torkad rosmarin Y2 tsk
% Olivolja 3% msk

> Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar

Sds

Grona linser 1 forp
Pizzasas 1 forp
Vispgrddde Y2 dl
Malen kanel 1krm
Riven parmesan 50 g
@ Vatten %2 dl

@ Mjolk 1dl

@ Gronsaksbuljong Yz
tdrning

@ Salt

2 Svartpeppar

Sallad

Ruccola 30 g

@ Vitvinsvindger 1tsk
2 Flingsalt

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

2. Forberedelser: Skdr bakpotatis och aubergine i tunna
skivor, ca Y2 cm. Hdll av och skolj gréna linser.

3. Rostad potatis: Ltigg potatisskivorna pd en pldt
med bakplatspapper. Stro éver lite salt och nymald
svartpeppar. Tillaga hégt upp i ugnen ca 15 min.

4. Aubergine: Hetta upp olivolja i en stekpanna. Stek
aubergineskivorna pé hég virme i omgangar, tills de
fatt fin farg. Lagg over pa ett fat och krydda med salt,
torkad rosmarin och nymald svartpeppar. Spara
stekpannan.

5.8ds: Hdll pizzasds i den anviinda stekpannan. Tillsdtt
grona linser, vatten, vispgradde, mjolk, malen kanel,
smulad grénsaksbuljong, lite salt och nymald
svartpeppar. Sjud ca 5 min.

6. Smérj en ugnsform. Varva aubergine, potatis och sds.
Det sista lagret ska vara aubergineskivor. Stro pé riven
parmesan. Gratinera i évre delen av ugnen ca 15 min.

7. Sdllad: Ldgg ruccola i en salladsskal. Dressa med
vitvinsvindger och lite flingsalt.

8. Servera nygriddad moussaka med ruccolasallad.



