Pastitso græsk farsret

Pasta:

·  250 g pasta

·  2 spsk smeltet smør

·  1 dl smuldret fetaost

·  1 knsp reven muskatnød

·  1 letpiskede æg

·  salt og peber

Kødsauce:

·  3 spsk olie

·  500 g hakket oksekød

·  1 stort finhakket løg

·  2 fed pressede hvidløg

·  4 spsk tomatpure

·  2 tsk tørret oregano

·  2 spsk finthakket persille

·  1 dl rødvin

·  1 dl oksebouillon

·  1 tsk sukker

·  salt og peber

Sauce til gratinering:

·  1/2 l grundsauce (Karoline's Køkken)

·  2 æg

·  4 spsk reven parmesan

·  1 knsp revet muskatnød

·  salt og peber

Pastaen koges al dente og spules over med koldt vand og lad den dryppe godt af. Bland de øvrige ingredienser i pastaen og stil den til side. Varm olien

i en tykbundet gryde og sauter kød og løg heri til kødet har taget farve. Tilsæt resten af ingredienserne og lad retten simre under løg i ca. 20 minutter.

Rør alle ingredienserne sammen til til gratineringssaucen. Smør et ovnfast fad og fordel halvdelen af pastaen heri. Fordel kødsaucen herpå og herefter

resten af pastaen. Hæld gratineringssaucen over og stil retten i en 180 grd. varm ovn i ca. 45 minutter. Overfladen skal være gylden og fast.

