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Μουσακάς Παραδοσιακός 

Υλικά 
	

Για τις στρώ σεις:	
- 6-8  μελιτζά νες φλά σκες	

- 2 kg πατά τες	
- Ελαιό λαδο για ψή σιμο ή  τηγά νισμα	

- Αλά τι, πιπέρι	
	

Για τον κιμά :	
- 2kg  κιμά  μοσχαρίσιο (ή  μισό  μοσχά ρι – μισό  αρνί)	

- 1 μεγά λο κρεμμύ δι ψιλοκομμένο	
- 2 σκελίδες σκό ρδο ψιλοκομμένες	
- 1 kg . ντομά τα τριμμένη ή  κονκασέ	

- 1 κ.σ. πελτέ ντομά τας	
- ½ . λευκό  κρασί	
- 1 κ.γ. ζά χαρη	

- ½ κ.γ. κανέλα (ή  ένα ξυλά κι)	
- Λίγο μοσχοκά ρυδο (προαιρετικά )	

- Αλά τι, πιπέρι, ελαιό λαδο	
	

Για τη μορνειγ :	
- 3λίτρο γά λα	

- 300 γρ. βού τυρο	
- 300 γρ. αλεύ ρι	
- 4 κρό κοι αυγώ ν	

- 300 γρ. τριμμένη κεφαλογραβιέρα 	
- Μοσχοκά ρυδο, αλά τι, πιπέρι	

Εκτέλεση 
	

1⃣  Προετοιμασία λαχανικώ ν	
- Κό βουμε τις μελιτζά νες σε φέτες 1 εκ., τις αλατίζουμε και τις αφή νουμε 30 λεπτά  να 

ξεπικρίσουν.	
- Κό βουμε τις πατά τες σε φέτες.	

- Ψή νουμε ή  τηγανίζουμε ελαφρά  πατά τες και μελιτζά νες ώ σπου να ροδίσουν.	
	

2⃣  Σά λτσα κιμά 	
- Σοτά ρουμε το κρεμμύ δι και το σκό ρδο σε ελαιό λαδο.	

- Προσθέτουμε τον κιμά  και ανακατεύ ουμε μέχρι να αλλά ξει χρώ μα.	
- Σβή νουμε με κρασί και αφή νουμε να εξατμιστεί.	

- Προσθέτουμε ντομά τα, πελτέ, ζά χαρη, κανέλα, αλά τι και πιπέρι.	
- Μαγειρεύ ουμε 25–30 λεπτά  μέχρι να δέσει η σά λτσα.	



	
3⃣  Μορνειγ	

- Σε κατσαρό λα λιώ νουμε το βού τυρο, ρίχνουμε το αλεύ ρι και ανακατεύ ουμε 2 λεπτά .	
- Προσθέτουμε σταδιακά  το γά λα(εφόσον το έχουμε αρωματίσει με μοσχοκά ρυδο) 

ανακατεύ οντας συνεχώ ς ώ σπου να πή ξει.	
- Κατεβά ζουμε από  τη φωτιά , προσθέτουμε κρό κους,χτυπημένους , τυρί, μοσχοκά ρυδο, 

αλά τι, πιπέρι.	
	

4⃣  Συναρμολόγηση	
- Στρώ νουμε πατά τες στο ταψί.	

- Ρίχνουμε τον κιμά  και στρώ νουμε ομοιό μορφα	
- Στρώ νουμε και  τις  μελιτζά νες.	

- Ρίχνουμε από  πά νω τη μορνειγ  και πασπαλίζουμε με λίγο τυρί.	

Tips	

Ενδιά μεσα μπορού με να ρίχνουμε τυρί (ενταμ τριμμένο) 	
	

5⃣  Ψή σιμο	
- Ψή νουμε στους 180°C για 30-35  λεπτά , μέχρι να ροδίσει η επιφά νεια.	

- Αφή νουμε να σταθεί 30 λεπτά  πριν το κόψουμε.	
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