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Grekisk moussaka med linser och

olivsallad

Moussaka

Aubergine 1 st
Bakpotatis 1 st

& Bakplatspapper 2 st
@ Salt 2+2 krm

@ Olivolja

Tomat- och linssds
RodIOk ¥ st

Tomat 1st

Vitlok 2 klyftor

Rdda linser 50 g
Tomatpuré Yz forp
Gronsakshuljong Y2 pase
Torkad oregano 1tsk
Torkad timjan 1tsk
Spiskummin 1tsk
Flytande honung 1 forp
2 Olivolja 1 msk

& Vatten 2 dl

@ Salt

@ Svartpeppar

Grekisk besamel

Mjolk 1% dI

Vispgrddde Y dl
Gronsaksbuljong Y2 pase
Riven mozzarella 50 g
@ Agg1st

2 Olivolja 1 msk

& Vetemjol > msk

Olivsallad

Tomat 1st

Rodlok Y2 st
Snackoliver 1 forp
Fetaost 50 g

@ Olivolja

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2. Moussaka: Skiva aubergine ca = cm. Salta med 2 krm
salt. Skiva bakpotatis ca %= cm. Liigg potatisskivorna pd
en pldt med bakpldtspapper. Strd pdé 2 krm salt. Rosta
potatisen hégt upp i ugnen ca 20 min. Ligg
aubergineskivorna pé en plét med bakpldtspapper och
ringla dver lite olivolja. Rosta auberginen under
potatisen ca 15 min.

3. Tomat- och linssds: Finhacka rodlok och tomat. Hetta
upp lite olivolja i en kastrull och fréis l6k och pressad
vitlék ca 2 min. Tillsatt tomat, réda linser och
tomatpuré, fras ytterligare ca 1 min. Blanda ner vatten,
gronsaksbuljong, torkad oregano, torkad timjan,
spiskummin och flytande honung. Lat puttra ca 10 min.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

4.Grekisk besamel: Vispa sonder digg i en skdl. Hetta upp
olivolja i en liten kastrull. Pudra dver vetemjdl. Vispa ner
mjolk, lite i taget. Tillsdtt vispgradde och
gronsaksbuljong. Ta kastrullen frdn véirmen och rér ner
uppvispat égg under omrérning. Rr ner riven
mozzarella.

5. Moussaka: Varva rostad potatis med tomat- och linsds i
en smord ugnsform (ca 15x20). Avsluta med rostad
aubergine och hdll till sist 6ver grekisk besamel. Tillaga
hégt upp i ugnen ca 15 min.

6. Olivsallad: Klyfta tomat. Skiva rodIék tunt. Légg i en skal
och blanda med snacksoliver och smulad fetaost.
Ringla éver lite olivolja. Toppa med lite torkad oregano.

7. Servera moussaka med olivsallad.



