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MAEM‘T@N& Episode 54 - Moussaka et

salade grecque

Moussaka
8 portions

Matériel nécessaire : Ingrédients :
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800 g d’agneau haché
1 oignon rouge
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couteau d’office
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% casserole 15 ml d‘ail haché
% cuilléres et tasse a % huile d'olive

mesurer % 1 boite de tomates en dés
% cuillére de bois (796 ml)
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cul-de-poule 30 ml de pate de tomates
poéle antiadhésive 1 paquet d’origan (ou 30
plat a gratin ml séché)

1 aubergine

500 ml de lait

60 ml d’huile végétale
(pour la sauce béchamel)
60 ml de farine

30 ml de parmesan rapé
100 ml de mozzarella rapé
1 oeuf

Au godt sel, poivre
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Méthode :

Dégorger les aubergines

Laver les aubergines. Couper chaque aubergine en tranches épaisses
et les déposer dans un cul-de-poule. Parsemer de gros sel ou de sel fin
et laisser dégorger pendant 20 minutes.
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Couper I'oignon rouge en dés
Eplucher I'oignon. Le couper en petits dés.

Hacher lI'origan
Laver |'origan. Retirer les feuilles des tiges. Hacher finement les
feuilles.

Suer I'oignon et I'ail haché
Chauffer I’'huile d’olive dans une casserole. Ajouter les oignons et l'ail
et laisser suer tout en remuant jusqu’a Iégere coloration.

Cuire la viande

Ajouter I'agneau dans la casserole. Bien remuer, puis incorporer les
tomates en dés et la pate de tomates. Mélanger. Assaisonner et cuire
pendant 20 minutes. En fin de cuisson, ajouter I'origan (si vous utilisez
de l'origan séché, le mettre en méme temps que la tomate).

Sauter les tranches d’aubergine

Egoutter les tranches d’aubergine sur un linge propre. Chauffer de
I’huile dans une poéle. Fariner les tranches d’aubergine et les faire
colorer de chaque c6té. Saler et poivrer au go(t.

Préparer la sauce béchamel

Chauffer I'huile végétale dans une casserole. Ajouter la farine,
mélanger et cuire quelques minutes de fagon a obtenir un roux.
Incorporer progressivement le lait en mélangeant constamment avec
un fouet. Des que la sauce bout, cuire une minute, puis oter la
casserole du feu. Incorporer les fromages et I'ceuf. Poivrer au godt.

Cuire la moussaka

Déposer les tranches d’aubergine dans le fond d’un plat, verser la
viande par-dessus et finir en nappant de sauce béchamel.

Cuire au four a 180°C pendant 30 minutes.

Variante : On peut remplacer I'agneau haché par du veau ou du boeuf
haché.



