Moussaka mit Kartoffeln und Auberginen

Fiir 4 Portionen

600 g Kartoffeln 600 g Auberginen 500 g Lammhackfleisch
2 Zwiebel, gehackt 4 Knoblauchzehen, gehackt 1 gr. Dose Tomaten

1 Lorbeerblatt }1 TL Zimtpulver Salz und Pfeffer

4 Ei(er) 40 g Butter 40 g Mehl

375 ml Milch 100 g Parmesan Olivenol, Muskat

Kartoffeln und Auberginen in 2 mm feine Scheiben schneiden.

Auberginen salzen, 30 Minuten stehen lassen. AnschlieBend sorgfiltig trocken tupfen. Ol
in einer Pfanne erhitzen. Die Scheiben von jeder Seite 30 Sekunden anbraten. Herausneh-
men und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Erneut Ol in der Pfanne erhitzen und die Kartoffelscheiben unter mehrmaligem Wenden
10 Minuten anbraten.

In einem Topf etwas Ol erhitzen, Fleisch, Zwiebeln und Knoblauch darin anbraten. To-
maten zufiigen und etwas zerkleinern. Mit Lorbeer, Zimt, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wiirzen. Unter stdndigem Riithren bei gedffnetem Topf so lange diinsten, bis sédmtliche
Fliissigkeit verkocht ist. Das Lorbeerblatt entfernen, nochmals abschmecken. Den Topf
vom Herd nehmen und 2 Eier unterriihren.

In einem zweiten Topf die Butter zerlassen. Mit Mehl bestduben und kurz anschwitzen.
Nach und nach die Milch zugieflen und unter Riihren dicklich einkochen lassen. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss pikant abschmecken. Den Topf vom Herd nehmen, einen Essloffel
Kése und die restlichen Eier hineinriihren.

Eine grofle, flache Auflaufform mit Olivendl fetten. Die Hiélfte der Kartoffeln und Auber-
ginen einfiillen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen und mit etwas Kése bestreuen.
Anschlieflend die Hackfleischmasse gleichméflig darauf verteilen. Die restlichen Kartoffeln
und Auberginen darauf geben und mit der Sauce begieen. Mit Kése bestreuen.

Die Moussaka bei 180 °C Umluft im vorgeheizten Backofen 30 - 40 Minuten backen.
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