Moussaka Francine
Ingrédients (pour 6 personnes) :
- 2 belles aubergines
- 1 courgette
- 1 carotte
- 1 poivron rouge et 1 vert
- 400 g de bœuf haché (ou mouton, agneau ou autre, si vous préférez) 
ou 4 steaks haché surgelés Charal
- 1 oignon
- 2 gousse d'ail
- 1 petite boite de concentré de tomate 
· 1 pot de pulpes de tomates Zapetti ou autre
- 1 filet d'huile d'olive
- 1 briquette de béchamel de 20 cl
- 1 bouquet de persil haché (ou basilic séché ou herbes de Provence)
· 1 pincée de Ras el hanout
- sel
- poivre
- gruyère en lamelles ou rapé
Préparation de la recette :

Couper tous les légumes en petits dés.

Dans 1 sauteuse, faire revenir l’oignon quelques minutes dans 1 peu d’huile d’olive.
Ajouter tous les légumes et faire mijoter pendant 20 ‘.Ajouter la viande hachée, le concentré de tomates, le pot de pulpes de tomates, les herbes, le sel et le poivre, la pincée de Ras el hanout et poursuivre la cuisson pendant 20 ‘.
Beurrer le plat à gratin. 
Y déposer le mélange légumes et viandes. 

Recouvrir de sauce béchamel (on peut la faire soi-même, tout dépend du temps que l’on a) et finir par le fromage et faire cuire à thermostat 7 (210°C) pendant 30 minutes, puis ramener sur thermostat 5 (150°C) et laisser mijoter environ 1h.

Les légumes doivent être fondants.

Remarques :

On peut mettre une fine couche de béchamel au fond du plat ou entre la couche de viande-légumes pour plus de fondant. On peut disposer le gratin différemment en alternant une couche de viande, une couche de légumes, une couche de viande...
On peut ajouter une fine couche de pommes de terre entre la couche de viande et de légumes pour un plat plus complet.

