


Bereiding

1. Kook de aardappelen gaar.

2. Snij de ajuien in ringen en de look fijn. Stoof ze
samen in olijfolie.

3. Voeg het gehakt toe aan de ajuin en de
knoflook. Kruid met peper, zout, kaneel en de
komijn.

4. Voeg water en tomatenpuree toe en laat alles 10
min. sudderen.

5. Maak een bechamelsaus. Kruid deze af met
peper, zout en nootmuskaat.

6. Snij de aubergines, tomaat en gekookte
aardappelen in schijfjes.

7. Neem een diepe ovenschotel en vul deze met
het gehakt. Leg daarop een laagje met
aardappelschijfjes, dan een laag aubergine
schijfjes en daarna de tomatenschijfjes.

8. Overgiet alles met de melksaus en bestrooi met
geraspte kaas.

9. Zet de moussaka 50 min. in een
voorverwarmde oven van 190° C.

Smakelijk!




