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Akasztói Szikiponty Rácosan

Hozzávalók 4 személyre:

70 dkg pontyfilé

20 dkg vöröshagyma

1/3 kg burgonya

30 dkg paprika

30 dkg paradicsom

3 gerezd fokhagyma

20 dkg füstölt szalonna

6 dl tejföl

1 evőkanál fűszerpaprika

só, cukor, bors ízlés szerint

Elkészítés:

Az irdalt Akasztói Szikiponty filét besózzuk és 2 óráig állni hagyjuk. Ezt követően 5 dkg-os szeletekre daraboljuk, lisztben megforgatjuk, és kevés olajban elősüljük. A füstölt szalonnát kockára vágjuk, és zsírját kiolvasztjuk, benne üvegesre pirítjuk a felszeletelt vöröshagymát. Majd beletesszük a szeletekre vágott paprikát, paradicsomot. A lecsót sóval, borssal, cukorral, fokhagymával ízesítjük, majd belekeverjük a tejfölt. A zsírral kikent tepsit karikákra vágott főtt burgonyával kibéleljük, majd lecsóval és az elősütött halfilékkel rétegezzük úgy, hogy a főtt burgonyával fejezzük be. Ezt követően a tejföllel meglocsoljuk és a maradék szalonnából kakastaréjt készítünk, ezt a tetejére rakjuk, ezzel díszítünk. Előmelegített sütőben, 160 ºC-on, gázsütőnél 5-ös fokozaton 30 percig sütjük. Akkor jó, ha a tejföl szép pirosra sült. A kész ételt paradicsommal, paprikával, fűszerpaprikával díszítjük. 

