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                         MOUSSAKA PÉRIGOURDINE                                          

Bonjour les amis lecteurs des casseroles en folie. Content de vous retrouver, je rentre de Dordogne 

où j’ai passé une semaine chez nos amis Georgie et Chris. Chris est un cuistot au top. Il nous a 

confectionné une moussaka, je m’en lèche encore les babines. Et il m’est venue l’idée de détourner 

sa recette pour une moussaka Périgourdine.  

 

Temps de préparation 40 minutes – Temps de cuisson au four 30 minutes 

 

INGRÉDIENTS pour 6 cassolettes 

 

− 2 belles aubergines,  

− 1 boite de grillons de canard, ou le cas échéant 200 gr de magrets hachés menu au couteau. 

(Les grillons de canard, aussi appelés grattons, sont des rillettes rustiques originaires du sud-

ouest de la France.) 

− 5 belles pommes de terre, 

− 1 oignon rouge, 5 gousses d’ail, 200 g de sel gros de Guérande, 

− 1 boite de 200 g de sauce Béchamel. (Par simplicité une Béchamel de bonne qualité toute 

prête car elle sera cuite dans la recette).  

− 200 g de graisse de canard.  

− 200 g de gruyère râpé. 

 

RÉALISATION 

 

1. Couper les aubergines en tranches de 5 mm d’épaisseur dans le sens de la longueur (il faut 

un couteau bien affuté), les déposer dans un plat, les saupoudrer de sel pour les faire 

dégorger pendant une quinzaine de minutes.  

2. Éplucher les pommes de terre, les couper en morceaux, écraser avec le plat d’un couteau 

les aulx en chemise (Ne pas les découper). Rassembler tout ce petit monde dans une 

casserole d’eau et mettre à cuire en salant légèrement. 

3.  Émincer l’oignon. 

4. Mettre le four à chauffer à 180 ° 

5. Rincer les tranches d’aubergine, les disposer sur du papier absorbant pour les sécher. 

6. Dans une poêle fondre la graisse de canard (l’huile d’olive est moins grasse mais moins 

goûteuse), faire revenir les tranches d’aubergine, dorées mais pas brulées, les déposer sur 

du papier absorbant. Réserver.  

7. Égoutter les pommes de terre, en gardant un peu d’eau de cuisson, retirer les aulx et les 

jeter, écraser les pommes de terre au pilon ou à la fourchette (mixeur interdit, pour des 

questions de goût, de texture et de taux d’indice glycémique).  
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8. Dans le cas d’utilisation du magret, le faire revenir, sa graisse devrait suffire, mais vous 

pouvez utiliser le reste de graisse de canard et réserver. 

9. Dans la même poêle faire revenir l’oignon, doucement jusqu'à ce qu’il soit confit et non brûlé.  

10. Réaliser un hachis parmentier avec les pommes de terre, les oignons et la viande choisie, 

mouiller de béchamel. Le hachis doit être souple, rectifier avec l’eau de cuisson si besoin. 

Saler, poivrer, goûter et rectifier. 

 

MONTAGE 

Au fond de chaque cassolette disposer une fine couche de hachis, puis une tranche d’aubergine, 

une couche de hachis, un peu de gruyère râpé, puis une tranche d’aubergine et ainsi de suite jusqu'à 

remplir la cassolette, terminer par une couche de hachis et parsemer de gruyère. 

 

Mettre au four 30 minutes à 180° 

 

Déguster avec une roquette et arrosé d’un rosé Corse frais. 

 

    
Grillons      Coupée dégorgée              Dorée                Avant cuisson 

 


