Paprika-moussaka med ra morotssallad

Ingredienser for fyra portioner

Moussaka:
4 st Paprika (rod)
2 msk Olivolja

500 gram  Notfars
100 gram  Parmesanost
0,5 kruka  Basilika

Tomatsas:

2 st Stora tomater (kvist-)

0,5 tsk Sambal badjak el sambal
oelek

1 klyfta Vitlok

Sallad:

4 st Moroétter

3 st Sticklok (smalok)
40 gram Pinjendtter

2 msk Olivolja

0,5 styck  Citron

Tillagning:

Tomatsas: Skala vitlok. Klyfta tomater.
Lagg vitlok, tomater och sambal i en matberedare. Mixa val.

Satt ugnen pa 200°C.

Ringla olivolja i en ugnssaker form.

Dela paprikan pa langden. Ta bort det vita.
Lagg i formen. Satt in i ugnen i 20 minuter.

Sallad: Skala morétter och skiva tunt pa snedden. Skala och finhacka I6k.

Torrosta (stek utan fett) pinjendtterna i en panna pa medelhég varme nagra minuter.
Ror om sa att nétterna inte branns vid.

Blanda allt med olja och pressa citron Over.

Blanda fars med tomatsas.

Peppra och salta. Riv parmesan.

Ta ut paprikan. Lagg fars i paprikan, sedan basilikablad och toppa med riven ost.
Lagg en paprikahalva ovanpa, sedan fars och basilika igen. Satt in i ugni 15 min.
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