Tiszai vegyes halaszlé

Hozzavaldk (12 személyre):

1db 1,5 k g-os ponty, 1 db 1,5 kg-os folyami harcsa, 1 kg
keszeg vagy karasz, 30 dkg voréshagyma,

5 dkg sd, 1 kistubus csip8s Pirosarany, 2 db zéldpaprika, 1
db kicsi paradicsom, vagy ennek megfelel6 naturlecsoé, 3
dkg 6rolt pirospaprika

A voroshagymat megtisztitjuk, vékony karikakra vagjuk és
besdzzuk. A halat megtisztitjuk, zsigereit eltavolitjuk, az ik-
rat és a haltejet kiszedjlk. A hal fejét és uszonyait levagjuk,
majd a haltestet a gerinc mentén végigvagjuk, igy a gerin-
cet paratlan uszdkkal egyutt eltavolitjuk. A két fél halat kb.
3-4 cm-es szeletekre vagjuk és félretessziik.

A bogracs aljara kerl az el6re besdzott hagyma, az apré
darabokra vagott gering, fej, Uszdk, keszeg, karasz, zold-
paprika, paradicsom és kb. 7 | viz. Er6s tlizon f6zziik. Mikor
a habjat elfétte, beletesszik a pirosaranyat és az 6rolt
pirospaprikat. Addig f6zzlk, mig a fej csontjai szétesnek,
ezutan atsz(irjuk.
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A receptet kbzreadta: Nagy
Arpad (Gelej).

S

Jotanacsok a hal otthoni
feldolgozasahoz

Filézés: A filé-

zést Ugy végezzik,

hogy a kibontott,

fej nélkili halat az

oldaldra fektetjiik a
vagodeszkan, hatrészével fe-
Iénk, majd egy éles késsel a ge-
rinccsont mellett haladunk

a hasuregig. Itt teljesen
atvagjuk a halat és igy
haladunk a farkaig.

Eurdpai Haldszati Alap: A fenntarthaté haldszatba ruhdazunk be



Sortésztas pontyfilé

ozzavalok 4 személyre:
40 dkg pontyfilé, 40 dkg hasabburgonya, 20 dkg liszt,
4 dkg s6, 1 tojas, 3 dl sor, olaj a slitéshez.

Tartar martashoz: 1 tojas sargaja, 1 evékanal mustar,
2 dl olaj, 2 dl tejfol, 1 evékanal porcukor, csipetnyi fehér-
bors, 1 mokkaskanal citromlé

A megnyuzott pontyfilét 1 cm széles csikokra vagjuk, izlés
szerint s6zzuk.

A besozott halhus csikokat minimum 15 percig allni hagy-
juk. Kozben elkészitjik a sortésztat.

A lisztet, tojast kevés sorrel simara keverjlk, csipetnyi so-
val fliszerezziik, majd higitjuk tovabbi sor hozzaadasaval,
mig a palacsinta tészta s(rliséglivé nem valik.
Serpenyé6ben olajat hevitiink, melyben a sortésztaba
martott pontyfilé csikokat gyors t(izon aranybarnara
piritjuk. Az igy elkészitett pontyfilét hasabburgonyaval és
tartarmartdssal forrdn talaljuk.

Tartarmartas elkészitése:

Egy tojds sargajat elkeveriink egy ev6kanal mustarral,
majd folyamatos keverés mellett az olajat apranként
hozzaontjuk, mig krémszerd masszat kapunk. Fehérbors-
sal, porcukorral és citromlével izesitjuk,
majd végezetiil hozzdadjuk a
tejfolt és egyenletesen el-
keverjiik. A meleg halhoz
a martast hidegen
talaljuk.

Bajai halaszlé

Hozzavalok 2 személyre:

1 kg hal (70 % ponty, 30 % lehet csuka, angolna, harcsa), 1
nagy fej voroshagyma, 1 evékanal sé, 0,5 dl paradicsom ivélé
vagy 1-2 nyers paradicsom, 1 dl viz, 1 pupos evGkanal cseme-
ge paprika (lehet hozza 1 kavéskanal csipds paprikat is tenni)

A pontyot megtisztitjuk, fejét, farkat levagjuk, torzsét két-
ujjnyi vastag szeletekre vagjuk. Egyenként lesézzuk és hideg
helyen (nydron hiit6ben) legalabb két 6rat alini hagyjuk.

Az 6sszevagott voroshagymat a bogracs aljara helyezziik és
rarakjuk a hal fejét, farkat és a kétujjnyi vastag szeleteket.
Felontjuk vizzel és felforraljuk. Ha felforrt, visszavessziik 2-3
percre a forrast és beletesszlik a csemege paprikat 6vatosan,
hogy ne tapadjon a bogrécs oldalahoz (mert raéghet és kese-
rd lesz).

30 percig erés langon forraljuk.

Majd levessziik, és a kif6zott, gyufatésztara leszlirve ramer-

A receptet kozreadta: Ando Janos (Baja)

Gombocos halaszle
(szalka nélkiil)

Hozzavalok 4személyre:
Alapleé:

50 dkg halcsont (fej, farok, gerinc), 1 ev6kanal so, 2 fej
kozepes voroshagyma, 1 paradicsom, 1 z6ldpaprika, 1
csapott evékanal piros paprika

Halgombéchoz:

40dkg busa vagy amur filé, 3 evGkanal el6f6z6tt zabpehely,
3 ev6kanal kukoricaliszt, S6, bors, 6rolt fliszerpaprika, 1 kis
fej voroshagyma, 3 gerezd fokhagyma

A halcsontokat megmossuk, labasba tessziik és 1 liter vizet
ontlink ra. Megsozzuk, felforraljuk, kozben a hagymat fi-
nomra, a paradicsomot és a paprikat centis kockakra vag-
juk és mehet a levesbe. Majd lefedve, kis langon 45 percig
a hallal f6zzuk. A vége felé, mikor mar kioldoédtak a zsirok,
meghintjlik pirospaprikaval. A kész alaplevet egy tésztasz(i-
rén atpasszirozzuk, a csontot kidobjuk.

A halgombdc elkészitése:

A halfilét, a voroshagymat, a fokhagymat apré lyukd hus-
daralon ledaraljuk, majd hozzaadjuk a fliszereket, izesit6-
anyagokat, kukoricalisztet és az egészet 6sszedolgozzuk. A
masszabdl kisebb gombdcokat formazunk és az elkészitett
forrasban Iévé alaplébe par percig belef6zzuk.




