Klirbis-Moussakas

Zutaten fur 3 Portionen

Fiir die Fiillung:

350g Hackfleisch /vegetarische Alternative
1 mittelgroBe Zwiebel(n), rot, klein gehackt

1 2 Zehe/n Knoblauch, klein gehackt

225¢g Tomate(n), Dose, plriert

34 Chilischote(n)

Ya TL Zimtpulver

Ya TL Nelkenpulver

1% EL Minze, grine, gehackt oder getrocknet
1 Lorbeerblatter

1% EL Olivendl, oder Butterschmalz

1 EL, gestr. Meersalz, grob

3% TL, gehauft

500g
125¢g

Fiir die Bechamelsauce:

Pfeffer,schwarz geschrotet oder gemahlen
Rotwein

Klrbisfleisch (z.B. Butternut, Mesa Queen,
Bischofsmitze o. a.)

Kartoffel(n), geschalt

Salz und Pfeffer

Muskat

Butter fir die Form

65¢g Butter

65g Mehl, universal oder glatt

0,38l Milch

1 mittelgroBes Ei

75¢g Kase, gerieben, nicht zu kraftig im Geschmack
Salz
Pfeffer, weiB3
Muskat

20 g Semmelbrdsel

Ol oder Butterschmalz in einer Bratpfanne erhitzen, die Zwiebeln darin glasig
werden lassen, danach das Hackfleisch zufligen und unter mehrmaligem
Rihren anbraunen. Zwischendurch die Chilischoten zufligen und das Fleisch
immer wieder mit einer Gabel zerdricken, damit es fein brdselig wird. Dann
erst den Knoblauch (wird durch Anbraten evtl. bitter) und alle Gewirze
daruber verteilen. Unter Umrihren noch einmal kurz durchrésten und mit dem
Rotwein abldschen. Die plrierten Tomaten dariber gieBen und mindestens 2,5
bis 3 Stunden auf kleinster Energiestufe zugedeckt kdcheln. Wenn notwendig,
alle 30 - 60 Minuten mit ganz wenig (4 cl) warmem Wasser aufgieBen und
durchrihren. Das Sugo soll jedoch nicht zu dunnfllssig werden.

Es empfiehlt sich, dieses Sugo am Vortag zuzubereiten und am



Verarbeitungstag nochmals aufzuwarmen. (Wie bei Gulasch, das wird auch
nach jedem Aufwarmen besser.)

Die in 1/2 cm dicke Scheiben geschnittenen Kartoffeln im auf 120°
vorgeheizten Backofen auf dem mit Alufolie belegten Backblech ungefahr 10
Minuten garen, herausnehmen. Den in 1 cm dicke Scheiben geschnittenen
Klrbis 5 Minuten in den Ofen geben. AnschlieBend alles vom Blech nehmen
und etwas abkuhlen lassen.

Den Boden der ausgebutterten Auflaufform mit den Kartoffeln beschichten,
salzen und etwas pfeffern. Nach dem Entfernen der Lorbeerblatter etwa 1/4
vom Sugo dariber verteilen, anschlieBend abwechselnd mit Kirbisscheiben
und Sugo fortfahren, wobei Uber jede Kirbisschicht etwas Salz, Pfeffer und
Muskatnuss gestreut wird. Uber die letzte Schicht (sollte Sugo sein) wird dann
die BechamelsoBe gleichmaBig verteilt.

Sofe:

Die Eier leicht schlagen. In einer Kasserolle die Butter schmelzen, das Mehl
darin anschwitzen und unter standigem schnellen Rihren mit der kalten Milch
auffullen. So lange ruhren, bis die SoBe leicht andickt und keine Klimpchen
mehr vorhanden sind (bis knapp vorm Kochen). Topf vom Herd nehmen, den
Inhalt wirzen und etwas ausklhlen lassen. Die leicht geschlagenen Eier und
eine Halfte vom geriebenen Kase unterrihren. Diese Masse Uber das Moussaka
gieBen und glatt streichen.

Den restlichen Kase mit den Semmelbrdéseln vermengen und darlber streuen.
Das ergibt eine knusprige Kruste.

Nun in den auf 180° bis 190° (keine Umluft) vorgeheizten Backofen stellen und
etwa 60 Minuten backen, in den letzten 10 bis 15 Min. mit Oberhitze die
Oberflache gratinieren.

Das Moussaka ist fertig, wenn die Oberflache schén goldbraun ist. Aus dem
Ofen nehmen und ca. 10 bis 15 Min. ausdampfen lassen. Wahrenddessen in
der Form die Portionen zuschneiden, lasst sich dann leichter herausheben.

Tipp:

Wenn man das Gericht ohne BechamelsoBe zubereitet, spart man 450 kcal pro
Portion, nur ist es dann halt kein Moussakas mehr.

Die BechamelsoBe kann man ohne Kase und Semmelbrdsel auch flir andere
Gerichte verwenden.
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