Moussaka

Ingredienser 4 personer

5 st potatisar med skal

2 st auberginer
Béchamelsas:

4 msk vetem;jol

4 msk smor

4dl mjolk

150 g kefalotiri eller parmesan, riven
Kottfarssas:

300 g notfars

4 msk olivolja

1 st hackad 16k

3 st hackade vitloksklyftor
1 burk krossade tomater

0,5 tsk malen kanel
0,5 tsk malen kryddpeppar

1 tsk riven muskot
2 st lagerblad

salt och peppar
Tillagning

1. Fras 16k och vitlok till kottfarssasen ett par minuter i olja.
Tillsatt kottfars och bryn den. Tillsatt de 6vriga ingredienserna till kéttfarssasen och lat det
hela smaputtra i ca 10 minuter.

2. Smalt smoret till béchamelsasen, hall i mjolet och rér om. Tillsatt mjolken lite i taget. Lat
sasen koka ihop en stund under omrérning och tillsatt
sedan riven kefalotiri. Smaka av med riven muskot, salt och peppar.

3. Tvatta potatisarna noga och skar dem i skivor. Lagg potatisskivorna i botten
av en djup ugnsfast form smord med olivolja. Skar auberginerna i skivor pa langden och lagg
halften av dem ovanpa potatisen.

4. Hall kottfarssasen over och lagg sedan pa resten av auberginerna. Avsluta med
béchamelsas Gradda moussakan i ugnen i cirka 40 minuter.

Ugnstemperatur 200°.
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