MARLEY SPOON

M k _A fl f Winterzeit ist Auflaufzeit - das ist nicht unbedingt superschnelle Feierabendkiiche, aber in
oussaka uriau puncto Wohlfihlfaktor kaum zu schlagen. Denn was gibt es Besseres als eine wiirzige
Tomaten-Hackfleisch-Sauce, die mit feinen Kartoffelscheiben, knusprigen Auberginen

und cremiger Béchamel geschichtet langsam im Ofen zu kulinarischer Vollkommenheit
@ 40-50min % 2 Personen Uberbacken wird? Dazu gibt es einen leichten Gurkensalat mit frischem Oregano.

mit Schweinehack, dazu Gurkensalat



Was du von uns bekommst
a 7

.« 9

Was du zu Hause benétigst
- Olivenadl

. Salz

« Schwarzer Pfeffer

« Weizenmehl 1

+ Zucker

Kiichenutensilien
+ Auflaufform

- Backofen

- groBe Pfanne

« kleiner Kochtopf

- Kichenreibe

+ Messbecher

- mittelgroBe Pfanne
+ Sparschéler

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Milch (7), Sellerie (9). Kann
Spuren von anderen Allergenen
enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 855kcal, Fett 53.9g,
Kohlenhydrate 49.0g, Eiwei3 40.9g

1. Gemiise schneiden

Den Backofen auf 220°C Umluft (240°C
Ober-/Unterhitze) vorheizen. Die Kartoffeln
schélen und in sehr diinne Scheiben
schneiden oder hobeln. Die Zwiebel
schéalen und in feine Wiirfel schneiden. Den
Knoblauch schilen und fein hacken. Die
Aubergine in moglichst diinne Scheiben
schneiden und leicht salzen.

4. Béchamelsauce zubereiten

1EL Ol in einem kleinen Kochtopf mittelhoch
erhitzen und 2EL Mehl einrihren. Nach und
nach mit 150ml Wasser abléschen, dabei
immer gut rihren, damit keine Klimpchen
entstehen. Die Milch und den Briihwiirfel
zugeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und die
Béchamelsauce ca. 1-2Min. bei niedriger
Hitze sanft kdcheln lassen. Den Kése fein
reiben.

2. Hackfleisch braten

Das Fleisch in einer mittelgroBen Pfanne mit
1EL Olivendl bei starker Hitze ca. 3-5Min.

anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch

hinzugeben und weitere 1-2Min. braten. Mit
den gehackten Tomaten abléschen. Nach
Geschmack mit Oregano, Salz und Pfeffer
wirzen und bei niedriger Hitze ca. 5Min.
leicht kocheln lassen.

5. Moussaka schichten

Die 1/2 der Fleisch-Tomaten-Sauce in einer
Auflaufform verteilen, die 1/2 der Kartoffel-
und der Auberginenscheiben
daraufschichten. Jeweils eine weitere Lage
Fleisch, Kartoffeln und Auberginen
darlibergeben. AbschlieBend mit der
Béchamelsauce (bergiel3en, den Kase
dartber verteilen und den Auflauf im Ofen
ca. 20-25Min. goldbraun backen.

3. Auberginen braten

Die Auberginenscheiben mit etwas
Kichenkrepp trocken tupfen und in einer
groBen Pfanne mit 1-2EL Ol bei starker Hitze
von beiden Seiten 1-2Min. scharf anbraten.
Uberschiissiges Fett auf etwas Kiichenkrepp
abtropfen lassen und die
Auberginenscheiben beiseitestellen.

6. Gurkensalat zubereiten

Die Gurke léngs halbieren, in feine Scheiben
schneiden oder hobeln, mit 2-3TL Ol und 1-
2TL Essig vermengen und mit 1 Prise Zucker,
Salz, Pfeffer und dem restlichen Oregano
abschmecken. Den Gurkensalat zum
Moussaka-Auflauf servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510

Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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