Mousaka

Forst, nistan det viktigaste, hur uttalas namnet pa denna ritt pa grekiska? Jo,
betoningen ska vara pa sista stavelsen och ingen annanstans.

Mousaka dlskas av manga greklandresenérer, men forutom i Grekland forekommer
den i flera ldnder i 6stra Medelhavsomradet. Vid sidan av 6vriga ingredienser
innehéller ritten aubergine (melitzdna pa grekiska) och ofta ocksa potatis.

Nedan f6ljer ett recept pA mousaka med potatis for minst 15 rejéla portioner.

Ingredienser
Kottfirsrora:

1 kg  kottfars, notkott eller blandfirs
2-3  gulalokar
5 vitloksklyftor

2 burkar krossade tomater
1 msk salt
svartpeppar

1 msk oregano (mer om styrkan dr 1ag)
12dl  olivolja

Vitsas (Béchamelsas):

standardmjolk

31 vetemjol

Anvind gérna idealmjol, det finns ocksa sasrecept pa mjolkartongen.
Snala inte pa salt och peppar for sasen ska ha rejél smak.
margarin
salt
svartpeppar
2 dggulor
120 g riven kefalotiri (grekisk hardost) eller parmesanost

Aubergine- och potatisfyllning:
Mingden aubergine ska vara sa stor att 1 cm tjocka skivor récker till
tva lager i ugnsformen.

Mingden potatis ska vara sa stor att 6-8 mm tjocka skivor ticker en yta
lika stor som ugnsformens.

olivolja for stekning
lite salt till auberginerna

Ovrigt:
Ytterligare lite riven ost att stro over fore graddningen.

En ugnsform att gridda mousakan i med matt ungefér 40x30x6 cm for att
passa méngderna i detta recept.

Tillagning

Finhacka 16ken och vitloken och fris sedan i oljan utan att 16ken tar farg, anvind
gérna en kastrull. Ligg sedan i kottfdrsen och 1at den brynas under omrorning sa att
det inte blir kottfarsklumpar. Tillsétt de krossade tomaterna, salt, peppar och
oregano. Roér om och 14t kottfarsroran smaputtra tills den blir som en grot.

Gor vitsasen och blanda 4 dl av den i den fardiga kottfarsroran. Lat resten av sasen
svalna nagot och blanda sedan i de tva dggulorna och den rivna osten.

Ta bort en del av skalet pa auberginerna pa lingden med potatisskalare sa att de
blir randiga. Skiva dem sedan tvirs over i ungefir centimetertjocka skivor. Bryn
dérefter skivorna i olivolja och salta dem ltt.

Skala potatisarna och skér dem i 6-8 mm tjocka skivor och stek skivorna i olivolja.

Ligg i ett lager av de brynta aubergineskivorna i ovan nimnda ugnsform och
ovanpa hilften av kottfarsroran. Sedan ett lager med de stekta potatisskivorna och
gor ett nytt lager med resten av kottfiarsroran. Dérefter ett lager till med
aubergineskivor. Hill sedan 6ver vitsasen och pudra 6ver med lite riven ost.
Gridda till sist i ugn vid 200° vérme c:a 40 min eller tills ytan fatt en hérlig brun
farg

Lat mousakan svalna nagot och skér sedan upp den i minst 15 portionsbitar. Det
gar utmérkt att férvara anréttningen i kylskap till nésta dag eller att frysa in bitarna
for att dta senare. Linda varje portionsbit i plastfolie fére infrysningen.



