Moussaka mit Suflkartoffeln

Zutaten

Moussaka
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Zubereitung

1. Erdapfel schilen und in 5 mm dicke Scheiben schneiden.

2. Ineiner Schiissel mit Ol und Salz vermengen und in eine gebutterte Auflaufform schlichten.
3. Bei180 °C im Rohr vorbacken.

4.  Zwiebeln fein schneiden und in einer groen Pfanne in Butter goldbraun anbraten.

5. Das Faschierte dazugeben und weiterbraten, bis der Fleischsaft eingekocht ist.
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Nun das Tomatenmark kurz mitrosten.

Die Tomatenwiurfel dazugeben und gehackten Knoblauch, Honig, Zimt, Majoran, Lorbeerblatt

und Salz beiftigen.
Alles rund 45 Minuten leicht kocheln lassen.
Die SufRkartoffeln schalen und in Scheiben schneiden.

Zum Anrichten eine Schicht Erdapfel in eine Auflaufform legen und mit einem Dirittel der

Béchamelsauce bestreichen.

Eine Schicht Sulkartoffeln darauflegen und mit Faschiertem bedecken, dann folgt noch eine

Schicht SuRRkartoffeln und zum Abschluss die restliche Bechamelsauce.
Mit Kase bestreuen und bei 180 °C Ober-/Unterhitze rund 45 Minuten backen.

Vor dem Servieren kurz ,setzen® lassen.

Fur die Bechamelsauce die Butter im Topf leicht braunen, Mehl einrihren, kurz weiter

braunen lassen und mit Milch aufgiel3en.

Unter standigem Ruhren zu einer cremigen Sauce verkochen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise

Muskat abschmecken.

Dazu schmeckt ein griiner Salat!



