Moussaka vegetarisch

500 g Kartoffeln

1 kg Aubergine
800 g Zucchini
3 /ehen Knoblauch
1,2 kq frische Tomaten
250 g Magerquark
1 Pck. Hirtenkase (Feta)
Salz, Pfeffer
1 Tl Oregano
1 Handvoll Rosmarin, gehackt
2 kier
Olivenol
60 g Butter
50 g Maisstarke
% [ Milch
75 g Mozzarella

1. Kartoffeln schialen und in 2mm feine Scheiben schneiden.
Auberginen und Zucchini waschen und in smm dicke
Scheiben schneiden. Tomaten anritzen, mit heifem Wasser
itbergiefhen und hauten.

Den Backofen auf 220°C erhitzen. In einer Fettpfanne mit Ol
die Kartoffelscheiben unter mehrmaligem wenden
braunen/grillen. Die Auberginen und Zucchini in einer
Pfanne mit Ol je eine Minute von jeder Seite anbraten bis sie
weich sind und auf einem Kiichenpapier abtropfen lassen.



(vorher: die Auberginen probieren. Sind sie bitter, zunachst
salzen, 30 Minuten ziehen lassen und trocken tupfen)
3. Knoblauch fein hacken und in einem grofen Topf mit Ol
anbraten. Tomaten dazugeben und die Fliissigkeit
reduzieren lassen (das dauert!). Dann die Gewiirze zufiigen.
Quark mit Eiern und Pfeffer aufschlagen und mit
zerbroseltem Hirtenkase mischen. Diese Masse mit der
heiBen Tomatensauce legieren.
4. In einem zweiten grofhen Topf Butter zerlassen. Mit
Maisstarke bestauben und kurz anschwitzen. Nach und nach
die Milch zugieben unter Rithren dicklich einkochen lassen.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat pikant abschmecken.
Mozzarellakase und die restlichen Fier einrithren.
5. Jetzt alles wie folgt in eine grofe Auflaufform schichten,
dabei jede Schicht mit einem Hauch Parmesan bestreuen.
Kartoffeln kommen nach unten: Bechamelsauce
Auberginen Zucchini + Salz und Pfeffer Tomaten-Quark-
Kasemasse Auberginen Kartoffeln + Salz und Pfeffer
6. Moussaka bei 180-200°C ca. 75 Minuten backen.

S ooy e



