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Mussaca o lasanya d'albergínies 
Grècia i Catalunya  
 

Manuel Valero i Núñez 
 

 
Ingredients  

 
250 g de carn picada de vedella (i porc, si es vol), 2 albergínies, 200 

g de tomàquet ratllat, 1 ceba gran o 2 de petites, 2 alls, formatge de 

gratinar, sal, pebre negre i oli d’oliva 
Per a la beixamel: 1 ceba petita, farina, mantega, llet, sal i nou 

moscada 
 

Preparació  
 

Renteu bé les albergínies, talleu-les a rodanxes de mig centímetre i 
poseu-les amb sal sobre un full de paper vegetal perquè "suïn". 

Després d'alguns minuts, eixugueu-les, d’una en una, amb paper de 
cuina. Reserveu-les. 

 
En una paella sofregiu la ceba i els alls ben picats. Quan tot estigui 

enrossit, afegiu-hi la carn i remeneu-ho bé. Aboqueu-hi el tomàquet 
ratllat i salpebreu-ho. 

 

Mentre la carn es cou, fregiu les rodanxes d’albergínia en abundant 
oli calent. Escorreu-les en paper de cuina o sobre paper vegetal. 

 
Feu la beixamel: ceba fregida amb mantega, farina que s’enrosseixi 

amb la ceba fregida, sal, nou moscada ratllada i llet fins que es cogui. 
 

Unteu un motlle del forn amb oli i poseu-hi capes de rodanxes 
d’albergínies i de carn amb una última de beixamel. Al forn 

preescalfat a 180 ºC coeu-ho uns 30 minuts, aproximadament.  
 

Quan vegeu que la beixamel comença a agafar color, escampeu-hi el 
formatge ratllat per sobre. 

 
 

Informacions culturals  

 
És un plat originari de la cuina grega 

que hem adaptat a la catalana. 
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