Arabiens Klichen

Auberginen-Kurbis-Auflauf
Musakka

Musakka ist eines der bekanntesten Gerichte des Mittelmeerraums. Hier stellen wir eine
libanesische Version vor.

Herkunft: Libanon
Kategorie: Hauptspeisen, Eintopfe, Auflaufe

Vorbereitungszeit: 30 Minuten
Zubereitungszeit: 90 Minuten

Zutaten fur 4 Portionen
500 g Aubergine(n)
700 g Kurbis

250 ml Ol

500 g Lammbhack

Y% TL Piment gemahlen
1 Prise Pfeffer

1 Prise Salz

2 Gemtusezwiebeln
500 g Fleischtomaten
1 Bund Koriander

FUr die Sauce

2 EL Weizenmehl

125 ml Milch

2 Ei(er)

2 EL Butterschmalz

Ya TL Muskatnuss

200 g Schafskase

Vorbereitung

Von den Auberginen den Stengel mit dem Ansatz abschneiden. Langs in mehrere dinne Scheiben
schneiden. Den Kuirbis schalen und ebenfalls in langliche Scheiben schneiden. In einer grofSen
Pfanne etwas Ol erhitzen und die Gemiisescheiben darin in mehreren Portionen von beiden Seiten
hellbraun anbraten. Beiseite stellen. Den Koriander waschen, abtupfen und hacken. Die Zwiebeln
und Knoblauch schalen und fein hacken. Die Tomaten in heiBem Wasser Uberbrihen, die Haut
und den Stiel entfernen und in Wurfel schneiden. Den Schafskase in kleine Wirfel schneiden.

Zubereitung

2 EL Olivendl in einem Topf erhitzen. Die Zwiebeln darin glasig werden lassen. Den Knoblauch
hinzufigen und kurz weiterbraten. Das Hackfleisch hineingeben und unter standigem Ruhren
anbraunen. Dann die Gewurze und Salz kurz mit anrésten. Die Tomaten zum Fleisch geben. Alles
zusammen etwa 5 Minuten schmoren lassen. Vom Feuer nehmen, und die Korianderblatter
unterrthren. Flr die Sauce das Butterschmalz in einem Stieltopf zerlassen. Mehl hinzufigen und
unter standigem Ruhren anbraunen. Nach und nach die Milch hineingiefen und gut umrihren,
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damit sich keine Klimpchen bilden. Etwa 3 Minuten kocheln lassen, dann vom Herd nehmen. Die
Eier hineinschlagen und alles mit Muskat und Salz verrihren. Den Schafkase dazugeben. Eine
flache, rechteckige Backform dinn mit Ol auspinseln. Ein Drittel der Auberginen- und
Kurbisscheiben abwechselnd hineinschichten. Die Halfte der Fleischmischung daruberfullen. Dann
wieder eine Schicht Gemuse, darauf den Rest der Fleischmischung. AbschlieBend eine letzte Lage
Auberginen und Kurbis und uber allem gleichmalSig die Sauce verteilen. Im vorgeheizten Ofen bei
200° C ca. 40 bis 50 Minuten backen. Die Oberflache sollte schon gebraunt sein.
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