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Hovedret

Moussaka (opskrift til 4 personer).

[V‘ M‘ - d Ingredienser:

2 store auberginer, olie til stegning, 3-4
spsk reven parmesanost.

Kodsovs: 2 dl hakket log, 2-3 fed hvidleg,
ca. 3 spsk olivenolie, %2 kg hakket okse-
eller lammekad, 1 ds henkogte tomater, 2
spsk koncentreret tomatpuré, ca. 1 dl
bouillon, 2 spsk hakket persille, ca. % tsk
oregano (kan udelades), salt, peber.

Ostesovs: 50 g smer/margarine, 5 spsk
mel, Y2 liter meelk, ca. %2 dl reven ost, 3 aeg, salt, hvid peber, evt. lidt reven muskatnad.

Skeer de renvaskede auberginer i 1 cm tykke skiver. Rist dem ved kraftig varme i
olie pa begge sider. Leeg aubergineskiverne taglagt i en lille smurt bradepande
eller ildfast fad.

Svits hakkede log og hvidleg i olie, indtil logene er let gyldne og klare. Tilseet det
hakkede kod og ror, til kedet har delt sig. Tilseet ituskarne dasetomater med
veeden, tomatpuré, bouillon samt krydderier.

Lad sovsen smakoge i 10 minutter og smag den til. Fordel kedsovsen over au-
bergineskiverne.

Ostesovs:

Afbag fedtstof og mel og spaed meelken til lidt efter lidt under kraftig piskning.
Tilseet reven ost og smag sovsen til med salt, hvid peber og evt. reven muskat.
Tag sovsen af varmen og ror seggene i.

Fordel sovsen over kgdet, sa dette er helt deekket. Drys reven parmesanost over.
Seet fadet pa ovnristen midt i ovnen ved 175 grader i 45-60 minutter, til overfla-
den er gylden og retten gennembagt.

Det er mest korrekt at servere moussaka omkring 60 grader varm, men den kan
godt spises, lige nar den kommer ud af ovnen.



