Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Rezept von Roland Sacks

Rolands Mousaka

WERKZEUGE
Feuerfeste Form
Sieb

ZUTATEN
Gemiise
1kg Kartoffeln, geschélt,
gewaschen
1-2 Auberginen, je nach
Grosse, gewaschen
Salz
Olivendl
Butter zum Ausbuttern

Hackfleischfillung
500 g gehacktes Rindfleisch
1 Zwiebel, geschalt, fein gehackt
3 Knoblauchzehen, geschalt, fein gehackt
3 Fleischtomaten, geschalt, geviertelt, entkernt, gewdirfelt
1El Tomatenpiree
1El Zimtpulver
4 El Olivendl
2Tl Oregano, gezupft
2Tl Thymian, gezupft
200 g Fetavon Hand zerbrdselt
150 g Parmesan, gerieben
Salz
Schwarzer Pfeffer aus der Mihle

Béchamelsauce
100 g Butter, gewdrfelt

3 El Mehl

5dl Milch
1Prise Salz
1Prise Schwarzer Pfeffer aus der Mihle
1Prise  Muskatnuss, gerieben

2 Eigelb
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Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

ZUBEREITUNG

Gemiise

Die Kartoffeln in kochendem Salzwasser nicht ganz weich kochen. Ab-
giessen und auskuhlen lassen. Ausgekihlt in ca. 1cm dick Streifen
schneiden. Die Aubergine mit der Schale, querin ca. Icm breite Strei-
fen schneiden. Die Auberginenscheiben nebeneinander auf das K-
chenpapier legen. Beidseitig salzen. Mindestens 30 Minuten ziehen
lassen. Mit Kiichenpapier gut abtrocknen. Olivendl in einer beschichte-
ten Pfanne erhitzen. Die Auberginen beidseitig goldbraun braten. Auf
Kichenpapier abtropfen lassen.

Hackfleischfiillung

Die Zwiebeln und den Knoblauch mit einem Essléffel Olivendl kara-
mellisieren. Aus der Pfanne nehmen. Die Pfanne mit dem restlichen
Olivendl erhitzen. Das Hackfleisch mit der Hand zerkrimeln und gut
anrosten. Die karamellisierten Zwiebeln und den Knoblauch unterhe-
ben. Mit dem Tomatenpiree und dem Zimtpulver mischen. Die ge-
hackten Krauter und die Tomaten hinzugeben. Umrihren und mit Salz
und Pfeffer wirzen. Bei kleiner Hitze gut 30 Minuten kécheln lassen.

Béchamelsauce

Die Butter schmelzen lassen. Das Mehl in die zerlassene Butter sieben.
Mit einem Holzl6ffel umrihren und anziehen lassen, bis die Masse klei-
ne Blasen wirft. Es ist wichtig, dass sie keine Farbe annimmt. Die Milch
nach und nach hinzugeben. Dabei stdndig mit dem Schwingbesen rih-
ren, damit keine Klimpchen entstehen. Vorsichtig aufkochen lassen.
Die Hitze stark reduzieren. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wirzen.
Die Sauce Béchamel auskihlen lassen. Vor der Weiterverarbeitung
mithilfe des Schneebesens die beiden Eigelb unterrihren.

FERTIGSTELLEN

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die feuerfeste Form aus-
buttern. Den Boden mit Kartoffelscheiben belegen. Auf die Kartoffel-
scheiben eine Schicht Auberginen legen. Mit dem Schichten der Ge-
muse fortfahren, bis die Gemuse aufgebraucht sind. Mit der
Hackfleischfillung auffillen. Den Fetakase auf dem Fleisch verteilen.
Mit der Béchamelsauce abdecken und nach Belieben mit Parmesan
bestreuen. Die Moussaka auf der untersten Schiene ca. 40 Minuten
backen.

Bei Bedarf kurz vor Fertigstellung die Grillstufe einstellen.
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