sre<Ochrezepte

Griechisches Moussaka

Gemduse, Fleisch, Krauter und Gewdrze in der richtigen Kombination - das ergibt den
unvergleichlichen Geschmack beim Rezept flir die griechische Moussaka.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 25 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,4 h

Zutaten

25 g Butter

260 g Faschiertes
600 g Kartoffeln

150 g Kéase

1 Stk. Knoblauchzehe
259 Mehl

1 Stk. Melanzani

300 ml Milch

1 Stk. Muskatnuss

1 Prise Oregano

1 Bund Petersilie

1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

6 Stk. Tomaten

1TL Tomatenmark

1 Prise Zimt

1 Stk. Zucchini

1 Stk. Zwiebel

Zubereitung
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https://amzn.to/3GQLLH4
/faschiertes-rezepte
/kaese-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN
/melanzani-rezepte
https://amzn.to/2XjM89l
https://amzn.to/3aJMfyv
/tomaten-rezepte
https://amzn.to/3nOkZHN

g rezepte

1. Ein Griechisches Moussaka schmeckt auch aufgewéarmt am néachsten Tag sehr gut. Fur die
Zubereitung zunachst die Erdapfel kochen, pellen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

2. Wahrend die Kartoffeln kochen, Zucchini und Melanzani in mittelstarke Scheiben schneiden,
mit Pfeffer und Salz wiirzen. In etwas Ol von beiden Seiten braten, bis sie goldgelb anlaufen.
Backofen auf 220° vorheizen. Tomaten in Scheiben schneiden. Zwiebeln in Stlicke
schneiden und mit dem Knoblauch in heiRem Ol in einem Topf kurz anrésten, anschlieRend
Tomaten, Tomatenmark, Faschiertes und Petersilie zufigen.

3. Abschmecken mit Pfeffer, Salz, Oregano und Zimt. Rund 10 Minuten leicht kécheln lassen.
Butter in einem kleinen Topf zerlassen, Mehl zufiigen und unter Rihren goldbraun werden
lassen. Milch zufligen, dabei standig rihren. Etwa 5 Minuten kdcheln lassen, pfeffern und
salzen.

4. Eine Auflaufform einfetten und mit der Halfte der Kartoffeln belegen. Das Faschierte sowie
das restliche Gemdise einschichten. Die tbrigen Kartoffeln auflegen. Die Sauce gleichmafiig
Uber die Moussaka geben. Zum Schluss den Kase frisch dartber reiben. Zirka 30 Minuten
backen lassen.

Tipp

Mit Petersilienblattern oder Kirschtomaten lasst sich Griechisches Moussaka stilvoll servieren. Man
kann das Moussaka auch mit einer kleinen Salatbeilage auf den Tellern anrichten.
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