Griechenland

Moussaka

Zutaten: (fiir 6 Personen)

2 Auberginen
Salz
1 kg gekochte Pellkartoffeln
500 g Tomaten
2 Zwiebeln
8 EL  Olivensl und Ol fiir die Form
1 Lorbeerblatt
500 g Rinderhackfleisch

Pfeffer
50g Butter
50g Mehl
700 ml  Milch
Muskatnuss
1TL gekdrnte Brihe
1 Ei

200 g ger. Hartkase

Zubereitung:

1.
2.
3.

ul

8.

9.

Auberginen waschen, putzen, in Scheiben schneiden, salzen.

Kartoffeln pellen, in Scheiben schneiden.

Tomaten waschen, putzen, 2 Tomaten in Scheiben, die restlichen in kleine
Wiirfel schneiden.

Zwiebeln schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

. 2 EL Ol in einem Topf oder in der Pfanne erhitzen, die Zwiebel andiinsten, das

Hackfleisch zugeben und kriimelig braten, wiirzen. Die Tomatenwdirfel und
den entstandenen Saft zugeben und alles 10 Minuten kdcheln lassen, dann mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Butter in einem Topf erhitzen, Mehl einriihren und anschwitzen lassen, Milch
angieBen, aufkochen und 3 Minuten unter Rihren kocheln lassen. Mit Salz,
Pfeffer, Muskat und Briihe wiirzen. Vom Herd nehmen.

Ein Ei verquirlen, mit 3 EL der heiBen SoBe verriihren und dann in die restliche
SoBe einriihren, 100 g ger. Kase zugeben und schmelzen lassen,
abschmecken.

Die Auberginenscheiben trocken tupfen, portionsweise in Ol anbraten.

Den Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.

10.Eine Auflaufform eindlen. Kartoffeln, Hackfleisch, Kartoffeln, Auberginen,

Hackfleisch, Kartoffeln in dieser Reihenfolge einschichten. Mit SoBe begieBen,
Tomatenscheiben und die restlichen Auberginenscheiben darauf verteilen. Mit
Kase bestreuen und flr ca. 45 Minuten in den Backofen (evtl. etwas
abdecken).

11.Aus dem Ofen nehmen, 10 Minuten ruhen lassen und dann servieren.



Sudfrankreich

Ratatouille-Gratin

Zutaten: (fiir 4 Personen)

1 Aubergine
1 Zucchini
4 Tomaten

1 gelbe Paprikaschote
2 Zweige Thymian
3 EL Olivendl
Salz, Pfeffer
200 g Feta-Kase

Zubereitung:

1.
2.

8.

Backofen auf 200 Grad (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Aubergine, Zucchini, Tomaten waschen, putzen, in diinne Scheiben schneiden.
Paprika halbieren, putzen, entkernen, waschen und in Scheiben schneiden.

3. Thymianblattchen abzupfen, hacken.
4,

Das Gemiise facherartig in eine gefettete Tarteform oder in eine ofenfeste
Pfanne legen.

5. Mit Thymian, Salz, Pfeffer gut wiirzen und mit etwas Ol betrédufeln.
6.
7. Das Gemdse jetzt fir ca. 45 Minuten im Ofen Gberbacken. (evtl.

Den Feta-Kase zerkrimeln, tber das Gemuse streuen.

zwischendurch mit etwas Backpapier abdecken).
Dazu passt Fladenbrot und eine Tomatensofe.

TomatensoBle

Zutaten:

1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 EL Olivendl
1 EL Tomatenmark
400 g stlickige Tomaten aus der Dose

Zubereitung:

1.

Zwiebel und Knoblauch schalen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Olivendl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln und Knoblauch andiinsten.
3. Tomatenmark zugeben und anrdsten.

4,

5. Mit Salz, Pfeffer, 1 Prise Zucker abschmecken.

Tomaten aus der Dose zugeben und alles 10 Minuten kocheln lassen.



