Lækker cremet moussaka  la Louise

120-170 g hakket oksekød (drænet for fedt)

100 g champignon

30 g soltørrede tomater

2-3 fed hvidløg

2-3 chili

ca. 10 blade frisk basilikum

70 g løg

ca. 200 g tomater i tern (friske)

50 g alm. tomatpure (fra flaske)

Krydderier efter smag!

6-8 tynde skiver aubergine

10-12 skiver squash (skåret på skrå)

125 g græsk yoghurt

muskatnød

salt

St. Maria pasta-krydderimix

Champignon, soltørrede tomater, hvidløg, chili og basilikum blendes til det næsten bliver "grød". Løgene hakkes og svitses med "grøden" og evt. lidt krydderier

efter smag. Det hakkede kød, der er drænet for fedt, kommes i. Så tilsættes tomater og tomatpuré – lad det koge lidt – det skal være en tyk kødsauce. Smag

til med krydderier.

Squash- og aubergineskiverne vendes på en tør pande, til de er lysebrune.

Yoghurten røres med salt, muskat og pasta-krydderimix

Moussakaen laves nu lagvist, start med lidt kødsauce i bunden, så auberginer/squash og yoghurten, øverste lag skal være kødsauce.

Sættes i ovnen ved 200 grader i ca. 25-30 min.

