Moussaka Kategori: Ratter med kétt, kottfars, korv mm

B 3 auberginer o=
Koéttfarssas: \
B 2 gula I6kar

B 1 vitloksklyfta

B 400 g lammfars el blandfars

B 2 -3 mskolja

B 1 burk krossade tomater

B 2 msk tomatpure

B 1 tsk salt

B 2 krm grovmalen svartpeppar

B 2 krm malen kanel

Mijolksas:

B 3 dl mjolk

B 2% msk vetemjol

W 5 tsk salt

B 1 krm riven muskotnoét
W 1 dl riven ost

W 2 3agg

Skar auberginerna i 1 cm tjocka skivor. Stro over lite salt och Iat dem ligga sa att en
del av vatskan dras ur. Gor sasen under tiden.

Kottfarssasen:

Skala och hacka 16k och vitlok. Stek 10k, vitlék och fars tillsammans under omrérning,
tag bara halften av oljan. Tillsatt tomater, tomatpure, salt och kryddor och koka under
lock ca 10 - 15 minuter.

Mjblksasen:

Vispa ut mjoélet med en del av mjolken i en kastrull. Tillsatt resten, koka upp under
omrorning och koka i 2 - 3 min. Tag kastrullen av varmen. Ror i salt, muskot, ost och
de uppvispade aggen.

Lagg auberginskivorna pa hushallspapper och torka av dem. Stek dem i resten av
oljan.

Lagg 1/3 av skivorna pa ett ugnsakert fat. Tack med halften av koéttfarssasen. Lagg pa
ett nytt lager aubergine, resten av kéttfarssasen och sista lagret aubergine. Bred over
mjolksasen och strd dver riven ost.

Gradda i mitten av ugnen, ca 45 min. i 200 gr. Lat garna moussakan sta ca 10 min.
innan den serveras.

En bra bjudratt som kan goéras iordning i férvag och graddas 15 - 20 min. fére
servering.



