Moussaka en gratin ou en poivrons farcis
	Qte
	Ingrédient pour 1 personne 

	200 g
	D’agneau (ou 100 g + 100 g de chair à saucisses)

	2 
	Aubergines

	1 ou 2 
	Tomates

	25 Cl
	Béchamel (voir recette)

	50 g
	De raisins secs

	50 g
	De râpé 

	
	Coriandre fraiche ou en grain

	1
	Poivrons de la couleur que vous voulez (je préfère les rouges plus sucrés)

	
	Sel, poivre


Regardez une fois le diaporama, rubrique cuisine  : www.moxalain.fr

* Couper l’agneau en tous petits morceaux.
* Peler les aubergines (avec l’économe crantée, c’est hyper facile)

* Couper les aubergines en dès

* Faire revenir les oignons. Quand ils sont transparents :
* Incorporer viande et coriandre. 
* Puis les tomates

* Faire cuire à part les aubergines à cocotte. Démarrez au beurre puis couvrez.
* Laver les poivrons, les ouvrir en gardant le couvercle

* Mélanger aubergines et viande cuites + la béchamel et un peu de coriandre

* Sel et poivre.
* Remplir les poivrons, avec un cure dent en bois épinglez le couvercle  

* Au four 30 minutes à 200°C

* Variante : Mélanger du râpé et mettre au four à gratiner

