Moussaka - kicsit masképp
Itt a nyar! Kedvenc gorog ételeink egyike a moussaka. A mi verzidonkban egy kis Riceland jazmin
rizzsel megspékeltik a hagyomanyos valtozatot. Fantasztikus izek! Fézésre fel!

Hozzavalok:

50 dkg daralt marhacomb
2-3 db padlizsan

1 véréshagyma

1 lilahagyma

2 ev6kanal fahéj

2 evBkanal daralt szerecsendio
1 ev6kanal paradicsompdré
40 dkg darabolt paradicsom
30 dkg jazmin rizs

20 dkg reszelt sajt

Besamel martashoz:
10 dkg vaj

10 dkg liszt

7 dl tej

Elkészités:

Vékony szeletekre vagjuk fel a padlizsanokat majd s6zzuk, borsozzuk, és locsoljuk meg egy kis
olivaolajjal. A lilahagymat vagjuk apré darabokra majd helyezzik egy tepsibe a padlizsan
szeletekkel egyutt. Stssuk 200 fokon 30 percig.

Kdzben egy serpeny6ben hevitslink olivaolajat majd paroljuk Gvegesre az aprora vagott
voroshagymat. S6zzuk a daralthust, és mehet is a serpeny8be. Jol 6sszeforgatjuk, hagyjuk kicsit
lepirulni és jOhet a fliszerezés. A fahéj, a szerecsendié és a bors. A paradicsompurét
belekanalazzuk majd a darabolt paradicsomot is hozzadntjik. Lassu t(izén még 6sszefézzik
kevergetés mellett.

Johet is a besamel martas. Amig a padlizsan sul, elkészitjuk a besamelt: egy labosban
megolvasztjuk a vajat, raszoérjuk a lisztet, dsszekeverve hevitjik kicsit, de nem hagyjuk, hogy
megbarnuljon. Fokozatosan, kis részletekben hozzakeverjuk a tejet €és minden alkalommal
csomomentesre keverjuk. Végul alaposan kiforraljuk és soval, fehérborssal és friss
szerecsendidval izesitjik. Ha elkészilt hozzakeverjuk a reszelt sajt haromnegyedét.

Ha elkészult a ragu és a besamel, a padlizsanok pedig megsultek, akkor johet az étel
Osszerakasa. Egy héallé talat kikentnk kis olivaolajjal és elkezdjik dsszeallitani a rétegeket:
padlizsan,rizs, ragu, padlizsan és a besamel. A tetejét még megszorhatjuk egy kevés reszelt
sajttal majd mehet be a sutébe 180 fokra, 25-30 percre. J6 étvagyat hozza!



