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<F Moussaka
Toplam 130 dk Haz1rl1k 40 dk · Pişirme 60 dk 6 kişilik Zor ~480 kcal Açl1k bar1 9/10

Yunan sofralar1n1n kat kat patl1can, k1ymal1 sos ve beşamel ile f1r1nlanan güçlü klasiği.

Malzemeler

• 4 adet Patl1can

• 500 gr Dana k1yma

• 1.5 su bardağ1 Domates püresi

• 3 yemek kaş1ğ1 Un

• 2 su bardağ1 Süt

• 1 adet Yumurta

• 1 adet Kuru soğan

• 3 yemek kaş1ğ1 Tereyağ1

• 0.3 çay kaş1ğ1 Muskat

• 0.3 çay kaş1ğ1 Tarç1n

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Patl1canlar1 dilimleyin, tuzlay1p 20 dakika bekletin ve kurulay1n.

2. Patl1canlar1 200°C f1r1nda 18 dakika yumuşayana kadar pişirin.

3. K1ymay1 soğanla 8 dakika kavurun, domates ve baharat1 ekleyip sosu koyulaşt1r1n.

4. Beşamel sosu haz1rlay1n ve 5 dakika kar1şt1rarak pişirin, topaklanmas1n.

5. Patl1can, k1ymal1 sos ve beşameli f1r1n kab1na katmanlay1n.

6. Moussakay1 180°C f1r1nda 30 dakika pişirin, üstü k1zar1nca ç1kar1n.

7. Dilimlemeden önce 12 dakika dinlendirin, katmanlar tabakta kaymas1n.

PÜF  NOKTASI

F1r1ndan ç1kan moussakay1 15 dakika bekletin; katlar dağ1lmadan kesilir.

SERVIS  ÖNERISI

Dilimleri 10 dakika dinlendirip yan1nda salata ve ekmekle s1cak ana tabakta sunun.

Alerjenler

Gluten Süt Yumurta
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