Club kochender Manner

Moussaka

Zutaten fiur 4 Personen:

2 Auberginen

4 EL Olivendl

5 Tomaten

3 Zwiebeln

4 EL Butter

500 g Hackfleisch

1TL Zimt

2 EL Tomatenmark

2 EL gehackte Petersilie
150 ml Rotwein

1 TL Zucker

30 g Mehl

500 ml Milch

2 Eier

100 g Schafskase, zerbrockelt
Mit Salz und Pfeffer abschmecken

Zubereitung:

Auberginen waschen putzen und in Scheiben schneiden. Im heiRen Ol goldgelb braten.
Die Tomaten hauten, vierteln, entkernen und hacken. Zwiebeln abziehen, hacken und in
2 EL Butter glasig diinsten, das Hack darin krimelig anbraten. Mit Salz, Pfeffer sowie
Zimt wirzen. Tomatensticke, Tomatenmark, Petersilie, Wein sowie Zucker zum Hack
geben. Ca. 2 Minuten schmoren.

Ofen auf 180° Grad (Umluft: 160° Grad) vorheizen. Auberginen, Hackfleisch in

eine gefettete Form schichten.

Ubrige Butter aufschdumen, Mehl darin anschwitzen. Milch angielRen, salzen, pfeffern,
ca. 5 Minuten koécheln lassen. Eier verquirlen, mit der Halfte des Kéases in die SolRe
rihren. Auflauf mit der Sof3e Ubergief3en.

Den Ubrigen Kase daruberstreuen und im vorgeheizten Backofen ca. 45 Minuten
backen.

Beilage: --=> Bandnudeln

»~guten Appetit*
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