MOUSSAKA MED SANDSOPP

3 dl torkad sandsopp
1-2 auberginer, c:a 550g
1 stor gul 16k

2 vitloksklyftor

2 msk smor

2 stora tomater

Béchamelsas:

1 msk smor

1 1/2 msk vetemjol
(svampspad)

1/2 dl matlagningsgradde

(ort)salt

1 medelstor morot

1 msk tomatpuré

1 gronsaksbuljongtarning
1 tsk oregano

1/2 tsk rosmarin

5 svartpepparkorn

11/2 dl riven ost

Beredning:
Blotlagg sandsoppen minst en timme i vatten som tacker svampen.

Baka aubergine i 2000C varm ugn tills de ar mjuka och skalen skrynklar sig. Lat svalna. Dra av skalet
och skar i skivor.

Koka svampen tills ca ¥ dl av spadet aterstar. Sila av spadet och spad ev. med vatten till 1%dl.

Hacka 16k och vitlok och fras tillsammans med svampen i smor. Tillsdtt tomater skurna i bitar och
grovt riven morot. Stot rosmarin och svartpeppar och tillsatt tillsammans med 6vriga kryddor. Lat
sjuda tills moroten mjuknat.

GoOr béchamelsasen. Smalt smor och tillsdtt vetemjol. Spad med svampspad och matlagningsgradde.
Lat sjuda ca 5 minuter. Smaka av med ortsalt.

Smorj en ugnsfast form. Varva svamprora, aubergine och béchamelsas. Avsluta med béchamelsas
Overst och str6 Over riven ost. Gratinera i 2000C i ca 15 minuter tills moussakan har fatt fin farg.
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