Auberginen-Moussaka

Ly OChrezepte

Der griechische Klassiker Auberginen-Moussaka ist auf der ganzen Welt beliebt. Mit diesem Rezept
wird das Gericht vegetarisch zubereitet und ist nicht weniger lecker!

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 1,2 h
Ruhezeit: 10 min

Gesamtzeit: 2,1 h

Zutaten

Foto: Lablascovegmenu

750 g

Kartoffeln (geschalt und gekocht)

1 Stk.

Aubergine

1 Stk.

Zwiebel

2 Stk.

Knoblauchzehe

4 Stk.

Tomaten

2 EL

Tomatenmark

1 Tasse

Sojaschnetzel

2 Tassen

Wasser

1 Prise

Piment

1 Prise

Majoran

1 Stk.

Lorbeerblatt

1 Schuss

Olivenol

1 Prise

Zimt

1 Prise

Salz

1 Prise

Pfeffer

1 Prise

Knoblauch
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https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

Fur die SolRe

50 g Margarine
50g Mehl
50 g Hefeflocken
500 ml Wasser
1TL Senf
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer
1 Prise  Muskat

Zubereitung

1.

Fur Auberginen-Moussaka die Kartoffeln in reichlich Salzwasser gar kochen. In der
Zwischenzeit Zwiebel und Knoblauch schalen und fein hacken.

. Aubergine waschen und (je nach Grol3e zuerst halbieren) in diinne Scheiben schneiden.

Tomaten am Stielansatz kreuzweise einschneiden und mit kochendem Wasser tiberbrihen.
Haut abziehen und die Tomaten klein wirfeln.

. Sojaschnetzel mit Gemusebrihe mischen und mit kochendem Wasser tbergiel3en. 10

Minuten ziehen lassen. Kartoffeln abgief3en, schélen und in Scheiben schneiden.

. Olivendl in einem grofRen Topf erhitzen und die Aubergine darin rundherum anbraten. Mit

Salz wiirzen, aus dem Topf nehmen und beiseite stellen. Wieder etwas Olivendl in den Topf
geben. Zwiebel und Knoblauch darin glasig diinsten.

. Tomatenmark dazugeben und verrihren. Mit Zimt, Piment und Majoran wiirzen und mit

Wasser auffiillen. Lorbeerblatt, Tomaten und Sojaschnetzel unterriihren. Salzen, pfeffern und
10 Minuten kocheln lassen.

. In der Zwischenzeit Backofen auf 180°C vorheizen. Mehl mit Hefeflocken, Salz, Pfeffer und

Muskat mischen. Margarine in einem Topf zerlassen und die Hefeflocken-Mischung darin
anschwitzen.

. Langsam Senf und Wasser einriihren und alles unter standigem Ruhren einmal aufkochen

lassen. Vom Herd nehmen. Eine Auflaufform mit Olivendl einpinseln und schichtweise mit
Kartoffeln, Tomaten und Auberginen fullen.

. Zuletzt die Sauce darlber giel3en und im Ofen ca. 1 Stunde garen lassen. Herausnehmen,

etwas abkuhlen lassen und servieren.
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Tipp

Zum Auberginen-Moussaka schmeckt ein bunter gemischter Salat.
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