Ledniczky Laci receptdra Ahogy én készitettem

Racponty

Hozzavalok:
4 db 15 dkg-os ponty filé
s6

12 dkg kolozsvdri szalonna.

Siitéshez:
5 dkg liszt
zsir
Rétegezéshez:

1,2 kg burgonya

15 dkg voroshagyma.

1dl tejfol15 dkg zéldpaprika
10 dkg paradicsom

10 dkg fiistélt szalonna

Elkészitéese:

A megtisztitott burgonydt karikdkra vagjuk, majd bé
forré olajban, révid idé alatt sdrgdra siit ik, zsiradékbal
kiszedve alaposan leitatjuk. A halat beirdaljuk: béros
feliikkel vagédeszkdra fektetjiik, majd éles késsel a
hisdat milliméterenként (egészen a béréig, de vigydzzunk,
azt mdr ne vdgjuk be, mert akkor a halfilé szétesik!)
bevagdossuk, majd 5cm-ként megtiizdeljiik szalonna
csikokkal.

Nagyobb teflonserpenyében felforrésitjuk a zsirt. .
Tizdelt pontyfiléket lisztbe mdrtjuk, majd az olajba ; AT iy

helyezziik. Mindkét oldaldt egy-egy percig siitjiik. Zsiradékbdl kivéve papirtorlével takart
tdnyérra félretessziik. Voroshagyma karikdkat tesziink a helyére, amiket félig megsiitiink.
Sziirékandllal kiszedve szintén zsirtalanitjuk.

Zoldpaprikdt, paradicsomot nem tdl vékony karikdkra vdgjuk.

Az elére bedztatott cserépedény aljdt kirakjuk az eldsiitott burgonya felével. Megszorjuk
voroshagyma karikdkkal, amit letakarunk paprika, paradicsom szeletekkel és a megtiizdelt,
el6siitott pontyfilékkel. Az egészet befedjiik a maradék burgonydval, meglocséljuk tejfellel Végiil
rd helyezziik a kakastaréjokat, és 180°C-os siitében fél éra alatt készre siitjiik, majd a fedelét
levéve pirosra mosolygésra siitjiik. Siités utdn 10 percig pihentessiik.

info@ledniczky.hu




