Moussaka

Fiir 2 Personen

3 Kartoffeln, festk. 1 Aubergine Salz

2 Fleischtomaten 2 Zweige Thymian 1 Zwiebel

4 EL Olivenol 300 g Lammbhackfleisch 1 Lorbeerblatt

Pfeffer 1 Prise Zimt 100 g griechischer Feta

200 g griechischer Naturjoghurt 2 Eier

1. Die Kartoffeln kochen, auskiihlen lassen und pellen.

2. Die Aubergine der Lénge nach in 5 mm starke Scheiben schneiden, salzen und 10-15 Minu-
ten ziehen lassen. Die Tomaten am Stielansatz einritzen, kurz blanchieren, kalt abschrecken, die
Haut abziehen, dann vierteln, entkernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln. Thymian abbrausen
und trocken schiitteln. Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln.

3. Den Backofen auf 180 Grad (Ober-Unterhitze) vorheizen.

4. In einer Pfanne 1 EL Olivendl erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen. Hackfleisch,
Lorbeerblatt und Thymianzweige zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zimt wiirzen und ca. 5 Minuten
braten. Thymian und Lorbeerblatt wieder herausnehmen.

5. Die Auberginen abwaschen, trocken tupfen. In einer Pfanne 2 EL Olivendl erhitzen, und die
Auberginenscheiben darin von beiden Seiten anbraten, herausnehmen und auf Kiichenkrepp ab-
tropfen lassen.

6. Die Kartoffeln in 5 mm starke Scheiben schneiden.

7. Eine feuerfeste Form mit 1 EL Olivenol ausfetten. Kartoffeln- und Auberginenscheiben, Hack-
fleisch und Tomatenwiirfel abwechselnd in die Form schichten. Den Feta zerkriimeln und mit
etwas Joghurt vermischen. Restlichen Jogurt mit den Eiern vermischen und iiber die Hackmasse
gieflen. Den Kise darauf verteilen und im vorgeheizten Ofen ca. 20 Minuten garen.

8. Die Moussaka auf Tellern anrichten und servieren.
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