2 PORTIONER

Moussakaplat med notfarsragu och

aubergine

Potatis

Potatis 400 g

©® Bakpldtspapper 1st
Ortmix ¥ forp

® Salt1krm

Kéttfiirsragu
Aubergine 1 st
Bananschalottenlok 1 st
Notfdrs 250 g

Vitlok 1 klyfta
Tomatpuré 1forp

® Salt1krm

® Vatten1dl

Chili flakes 2 krm
Kycklingbuljong 2 forp
Ortmix Y2 forp

Till servering
Bladpersilja 20 g
Matyoghurt 150 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Svartpeppar, Vatten

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

2.Forberedelse: Skdr aubergine i ca 2x2 cm stora bitar.
Blanda med lite salt. Ldt std till steg 4.

3. Potatis: Skiva potatis och Itigg pd en ugnspldt med
bakplatspapper. Blanda med lite olivolja, drtmix, salt
och lite nymald svartpeppar. Tillaga hégt upp i ugnen ca
15 min tills potatisen dr klar och fatt fin farg. R6r om
efter halva tillagningstiden.

4. Kéttférsragu: Torka aubergine med lite hushdllspapper.
Hacka schalottenldk. Hetta upp lite olivoljai en
stekpanna. Stek aubergine ca 5 min, tills den mjuknat.
Léigg éver pd en tallrik. Tillsdtt lite mer olivolja till
stekpannan. Frds nétférs och 16k ca 5 min. Tillsdtt
pressad vitlok och tomatpuré, fras ytterligare ca 1 min.
Krydda med salt och lite nymald svartpeppar.

5.R0or ner aubegine, vatten, chili flakes och
kycklingbuljong. Koka upp och sjud ca 8 min. Blanda ner
6rtmix och smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

6. Grovhacka bladpersilja. Férdela nétférsragu éver den
rostade potatisen direkt pd platen. Toppa med persilja
och ringla 6ver matyoghurt. Servera direkt!



