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Zucchini Moussaka

600 g Zucchini
500 g Kartoffeln festkochende
1 EL Olivenöl
1 TL Salz
  Öl zum Braten
600600 g Hackfleisch gemischt
¾ TL Salz
  Pfeffer wenig
1 Stk. Zwiebel
2 Stk. Knoblauchzehen
1 Stk. Peperoni rot
1 dl. Fleischbouillon
½ Bd.½ Bd. Oregano
250 g Halbfettquark
130 g Gruyère gerieben

 
ZucchinZucchini und Kartoffeln in ca. 5 mm dicke Scheiben schneiden, mit Öl und 
Salz in einer Schüssel mischen, auf ein mit Backpapier belegtes Blech 
verteilen. Backen: ca. 15 Minuten bei 220 Grad (vorheizen), herausnehmen, 
Hitze auf 200 Grad reduzieren. Öl in einer Bratpfanne heiss werden lassen. 
Fleisch portionenweise ca. 4 Min. anbraten, herausnehmen, würzen. Zwiebel 
fein gehackt und Knoblauch gepresst, andämpfen, Peperoni in Streifen 
geschnitten kurz mitdämpfen. Bouillon dazu giessen, Fleisch wieder beigeben 
unund zugedeckt ca. 5 Minuten köcheln. Oregano daruntermischen. Quark und 
alle restlichen Zutaten verrühren.  3 Esslöffel davon in der vorbereiteten 
Form verteilen. Zucchini und Kartoffeln mit dem Fleisch und der restlichen 
Quarkmasse lagenweise einschichten. Fertig backen: ca. 25 Minuten bei 200 
Grad.     

En Guetä


