Pastitsio

Pastitsio 4r makaronpudding pa grekiska fast receptmaissigt mer lik lasagne. Den dr
liksom mousaka en vanlig rétt pa grekiska tavernor. Vid en hastig blick i koket ser
de tva ritterna ganska lika ut dir de ligger i sina formar. Skillnaden #r i stort sett att
i pastitsio dr det makaroner medan det i mousaka &r aubergine och oftast ocksa
potatis.

Hir foljer ett vil beprovat recept pa pastitsio for ungefir 15 rejila portioner.

Ingredienser
Kottfarsrora:

1 kg kottfirs, notkott eller blandfirs
2-3 gula lokar

5 vitloksklyftor
2 burkar krossade tomater
1 msk salt

svartpeppar

1¥2 msk oregano (mer om styrkan &r 1ag)
1dl olivolja

Vitsas (Béchamelsas):

standardmjolk

31 vetemjol

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

Makaronfyllning:
1kg  langa makaroner

Makaronerna #r lika 1dnga som spagetti och finns i affarer som har
grekisk mat. Man kan ocksa ha kortare vanliga makaroner men de
uppskurna bitarna av pastitsion haller ihop sdmre da.

salt
olivolja (en gnutta i vattnet vid kokningen)
riven muskotnot

2 dggvitor

Ovrigt:

Ytterligare lite riven ost att stro over fore graddningen.

En ugnsform att gridda pastitsion i med matt ungefir 40x30x6 cm for att passa
mingderna 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.

Koka makaronerna pa vanligt sitt med salt och lite olivolja sé att de nistan blir lika
mjuka som om de skulle idtas direkt. Héll av vattnet och blanda med lite riven
muskot och de tva dggvitorna.

Smorj ovan nimnda ugnsform i botten med olivolja. Ligg i 1/3 av makaronerna
och bred ut dem, sedan hélften av kottfarsroran ovanpa och ytterligare en till
tredjedel av makaronerna ovanpa kottfirsroran. Direfter resten av kottféarsroran och
Overst resten av makaronerna. Hill sedan dver vitsdsen och pudra 6ver med lite
riven ost. Gridda till sist i ugn vid 200° virme c:a 40 min eller tills ytan fatt en
hirlig brun firg.

Lat pastitsion svalna nagot och skiér sedan upp den i ungefir 15 portionsbitar. Det
gar utmirkt att frysa in bitarna for att dta senare. Linda varje portionsbit i plastfolie
fore infrysningen.



