16

Konnyi, izletes fogdsok nydri délutdnokra

El6z6 szamunkban salatakrél irtunk, most pedig néhany halbdl késziilt étel

elkészitési modjat tessziik kozzé. A halételek tobbsége gyorsan elkésziil,

altalaban kénnylek, egészségesek és igazan felségesek. Erdemes tehat minden lehet6séget
megragadni, hogy szeretteinket megdrvendeztessiik egy-egy remek halas fogassal.

ime néhany recept, grillre, bogracsba vagy siitébe.

Grillezett fiiszeres tonhal

Hozzdvaldk (2 személyre):

70 dkg fagyasztott tonhal, 2 evékandl olaj, 1-1 evékandl
mustdr és ketchup, 1-1 tedskandl ételizesit6, majordnna,
pirospaprika, citromlé, 2 gerezd fokhagyma, izlés szerint
torott bors és so.

Elkészitése:

A grillstité racsat beolajozzuk, a siitét elémelegitjik.
Koézben az 6sszes fliszert, a zuzott fokhagymat és az
olajat, mustart, ketchupot martassa keverjiik. A tonha-
lat felszeleteljiik. A halszeleteket a grillstit6 racsara fek-
tetjik, és bekenijik a fliszeres keverékkel. 5-6 perc mul-
va megforditjuk, és a masik oldalat is bekenjik. Tovabbi
5-6 percnyi siilés utan talalhatjuk. Amig a hal sil, készit-
stink burgonyapirét vagy egy kevert zoldsalatat mellé.

Racponty:

Hozzdvaldk (2 személyre):

1 kg ponty, 3 dl tejfél, 15 dkg fiist6lt szalonna, 2 evékandl
olaj, 4 k6zepes fej paradicsom, 4 csé z6ldpaprika, 2 nagy
fej véréshagyma, sé, pirospaprika.

Elkészitése:

Meghamozzuk, vékony karikdkra vagjuk a nyers bur-
gonyat, és kiolajozott talba teritjik. Megsézzuk, és az
olajban megforgatva, forré siitében kb. 20 percig siit-
juk. Kozben megtisztitjuk a halat, fejét-farkat eltavolit-
juk, és a gerincére merdlegesen sirlin bevagdossuk.
A vagatokba vékony flistoltszalonna-szeleteket tliziink.
A félig sult burgonydra paradicsomot, zoldpaprikat,
hagymat karikdzunk, és ugy fektetjik ra a halat, mint-
ha Uszna. Csak akkor s6zzuk meg, ha a szalonna nem tul
sés. A forro siitébe toljuk, és 30 percig sitjik. Ha a hal
nem marad meg ebben a helyzetben, hanem eldél, ak-
kor elészor 15 percig az egyik, majd ugyannyi ideig a
masikat stjiik, hogy egyenletesen megpuhuljon. Végiil
az egészet ledntjiik kevés pirospaprikdval simara kevert
tejfollel, és a siitében még addig piritjuk, mig a krumpli
a tejfolt magaba nem szivja, és a hal teteje a beletlizdelt
szalonnadarabokkal ropogdsra nem sil. TGzall6 talban,
frissiben talaljuk.

Bajai halaszlé

Hozzdvalok (4 személyre):

1 kg ponty, 25 dkg vegyes hal: térpeharcsa, csuka, keszeg
stb., 2 fej kézepes hagyma, 2 pipozott evékandl 6rélt pi-
rospaprika (az egyik kandl édesnemes, a mdsik er6s papri-
ka), 1db cseresznyepaprika, 1 kis hegyes zéldpaprika, 1 kis
paradicsom, 1,4 dl vérésbor, s6.




Elkészitése:

Fézni csak szabad t(izon, bogracsban érdemes. Az apro-
ra vagott hagymat beletessziik a bogracsba, ratoltiink
11 dlI hideg vizet, beledobjuk a mar két 6raval elébb
feldarabolt és besézott halat, és feltesszik féni. Ami-
kor forrni kezd (a keletkezé sziirkés habot nem szabad
leszedni!), beleszérjuk az 6rolt pirospaprikat, tetejére
dobjuk a z6ldpaprikat, paradicsomot, cseresznyepapri-
kat, beledntjik a bort. A f6zés id6tartama alatt kever-
ni tilos, helyette idénként megrazogatjuk a bogracsot.
Aforrastél szamitott kb. 35-40 percig egyenletes rotyog-
tatds utan kostolassal dontjik el, hogy harmonikusak-e
mar az izek. Az esetleges ikrat, tejet a f6zés befejezése
el6tt kb. 10 perccel dobjuk bele. Minden perc szamit,
mert a halnak nem szabad szétfénie! Talalaskor frissen
fétt hosszumetéltet adhatunk hozza.

Hozzdvaldk (10 személyre):

A léhez: 2 kg ponty (csontos), 2 kg harcsa (csontos), 80 dkg
véréshagyma, 2 db zéldpaprika (csipés), 1 db paradicsom,
8 dkg pirospaprika, 5 dkg sé, fehérbors, ételizesitd.

A batyuhoz: 30 dkg liszt, 4 db tojds, 5 dkg s6, 5 dkg fehér-
bors, 50 dkg véréshagyma, 5 dkg vaj, 30 dkg halbelséség.
A lé elkészitése:

A pontyot és a harcsat kifilézziik (kicsontozzuk) és a hal-
csontot az apréra vagott hagymaval, paradicsommal,
paprikdaval, séval, kevés 6rolt paprikaval — mintegy 3 li-
ter vizben - felrakjuk féni. Az alaplevet masfél 6rdig f6z-
zlik. A vegyes halfiléket 4-5 dkg-os nagy kockdkra vag-
juk, soval, fehérborssal, kevés ételizesitével, tortpapri-
kaval fliszerezzlk és a befézésig hlitében taroljuk. Az
elkészilt alaplevet alaposan atpasszirozzuk (turmixol-
juk) és visszarakjuk a tlzhelyre. A forrasban Iévé haldsz-
Iébe helyezziik a fiszerezett haldarabokat és az id6 koz-
ben elkésziilt batyukat. Meghintjik paprikaval és kordil-
beliil 10-15 percig f6zziik; ha szlikséges, utanizesitjiik.
A batyu elkészitése:

A finomra vagott hagymat vajon livegesre piritjuk, hoz-
zadadjuk a borsészem nagysagura darabolt halbelsdsé-
get és soval izesitve, fehérborssal fliszerezve, kevés liszt-
tel meghintve, s kevés halalaplével felengedve tolte-
Iék strdségre forraljuk. Kissé hilni hagyjuk, majd egy

egész tojassal elkeverjik. A lisztbdl és a tébbi tojasbdl
tésztat gydrunk, majd vékonyra nyujtjuk, s 5-6 cm-es
kockakra szabjuk. A tésztakockak kdzepére rakunk egy-
egy evékanalnyi tolteléket, a négy sarkat felhizva (evé-
villa segitségével) a tésztaszéleket 6sszenyomjuk, batyu
format alakitunk ki. Talalaskor elémelegitett levesestal-
ba adagoljuk a halaszlevet, évatosan, hogy 6ssze ne tor-
juk a halhust.
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Dorozsmai molnarponty

Hozzdvaldk (4 személyre):

1 kg pontyfilé, 100 g husos flistélt szalonna, 2 nagy fej
hagyma, 250 g gomba, 150 g natdr lecsé, 5 dl tejfol, 500
g csuszatészta, 1 csokor petrezselyem, 1 kdvéskandl piros-
paprika, s6, bors 100 g zsemlemorzsa, a stitéshez olaj.
Elkészitése:

A halszeleteket besozzuk, fél érara allni hagyjuk, majd
zsemlemorzsaba forgatjuk és felhevitett olajban mind-
két oldalukon pirosra sitjlik. Az aproéra felkockazott sza-
lonnat zsirjara piritjuk, megfonnyasztjuk rajta a hagy-
mat, a tlzrél lehizva megszérjuk pirospaprikaval,
hozzaadjuk a lecsét, a vékonyra felszeletelt gombat. Fél-
puhara f6zziik, izlés szerint s6zzuk, borsozzuk, majd el-
keverjuk 4 dl tejfllel. Enyhén sés vizben kifézziik a tész-
tat, leszdrjik, 0sszekeverjik a gombas lecséval, majd
tizallo talba tessziik. Elrendezziik a tetején a halszelete-
ket, meglocsoljuk a maradék tejféllel. El6melegitett si-
tében 200 fokon pirosra siitjiik. Petrezselyemmel, papri-
ka- és paradicsomszeletekkel diszithetjik.

Bazsalikomos siilt keszeg majonézzel
Hozzdvaldk (2 személyre):

4 db keszeg, 2 dl majonéz, s6, bors, paprikds liszt, bazsali-
kom, olaj a siitéshez.

Elkészitése:

Az alaposan megtisztitott keszegeket beddrzséljiik séval,
borssal, finomra vdgott bazsalikommal. Paprikds lisztben
megforgatjuk, és forré olajban ropogds pirosra siitjlik.
Tdlaldskor burgonyakrokettet, saldtdt és majonézmdrtdst
kindlunk hozzd.

Filézett pisztrang piritott mandulaval
Hozzdvaldk (2 személyre):

2 db egész pisztrdng, 1 evékandl liszt, s6, 5 dkg vaj, 10 dkg
mandula, 0,5 dl olaj a siitéshez.

Elkészitése:

Az egész pisztrangot megtisztitjuk a pikkelyeitél, meg-
mossuk, ruhaval letoroljik. A fejét levagjuk. Egy ruhaval
letakart vagddeszkara fektetjiik, és éles késsel a gerin-
cénél kezdve a filéket szépen lefejtjiik. Besdzzuk, liszt-
be martva kevés folhevitett olajban aranysargara sit-

juk. (Ha a boros felével folfelé tessziik elészor az olajba,
nem pordiil fel a filé.) A mandulat fél liter, forrasban [évé
vizbe dobjuk, aztan ismét forraspontig hevitjik, majd
a tlzrél levéve hideg viz hozzaadasaval visszahdtjuk.
A mandulaszemeket a héjabdl kinyomkodjuk, kissé 6sz-
szevagdaljuk, majd folhevitett vajban vildgosra pirit-
juk egy csipet soval. Talalaskor a hal és a mandula mellé
koretként vajas-petrezselymes burgonyat adunk. Friss
kaporral, petrezselyemzolddel dekoraljuk.




