Fisk i fest og farver

Ingredienser (3 personer):

350 g hvid fisk, fx. torsk eller sej, uden ben eller skind

1 løg

4 fed hvidløg

1 dåse flåede tomater

½ dl tomatpuré

lidt olie

1 rød chili

1 spsk Tikka Curry pasta

salt

peber

1 dåse ananas i ringe

1 grøn peberfrugt

1 gul eller orange peberfrugt

1 lille aubergine

Lav først saucen:

Hak løg og hvidløg og svits dem i olien. Tilsæt flåede tomater (inkl. væde) og tomatpuré. Hak chilien og tilsæt denne sammen med Tikka Curry pasta. Tilsæt

salt og peber. Lad simre under låg i ca. 30 minutter.

Til fadet:

Skær auberginen i stænger og peberfrugterne i tern. Skær fisken ud i portionsstørrelser. Dæk bunden af et ildfast fad med ananasringe og placér fisken ovenpå.

Dæk fisken med et lag af peberfrugt, aubergine og en passende mængde ananasringe skåret i stykker - fisken skal dækkes af grøntsager.

Saucen tilføjes ananassaft fra dåsen efter smag og behov for væde. Saucen hældes over grøntsager og fisk.

Bages i 25-30 minutter ved 225 grader.

Serveres med ris, evt. ris med rosiner.

