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Moussaka
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Ricetta

* La Moussaka e una specie di sfornato a strati fatto di fette
di melanzane fritte alternate con un “ragu” senza
pomodoro, di carne di agnello, manzo o maiale cotto con
prezzemolo, cipolla, aglio e pepe della Giamaica e cannella.
Lo sformato viene “montato” con questi ingredienti cotti e
ricoperto da una spessa besciamella mescolata con uova
sbattute e a volte formaggio locale prima di essere messa in
forno a gratinare. Essendoci le uova, la besciamella forma
una massa piuttosto compatta.

* Come ingredienti servono: melanzane, agnello, carne
tritata di suino, patate, cipolla, passata di pomodoro,
parmigiano grattugiato, peperoncino, olio extravergine di
oliva, olio di semi d’arachide, sale marino, pepe nero,
cannella e besciamella.



La storia

* L'origine della moussaka e pero incerta:
sembra infatti che il nome derivi dal
turco musakka e che, a sua volta, sia una
trasparizione di un termine arabo o persiano.
Si dice che ha un'origine mediorientale. La
besciamella nasce in Francia nel XVII secolo e
arriva inizialmente sulla moussaka solo come
omaggio fino a diventare un piatto
tradizionale.



