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Elfszé

A hal az emberiség egyik legdsibb taplaléka. Az 6sem-

. ber az els6 halat gyorsasdgéanak és ligyességének ko-

szonhetden kézzel, landzsdval fogta maganak. Akkor
meég flszerek és koretek nélkil, nyarson sutve fogyasz-
totta el halvacsorajat. Valamit sejthetett a hal frissessé-
gének fontossagardl, hiszen, miutén kifogta, el is fo-
gyasztotta (bar lehet, hogy ez csak éhségének volt ko-
szonhetd).

Télen, amikor a tavak befagytak, az ember kénytelen
volt mas élelemforras utan nézni addig, mig ra nem jott,
hogy a fustolt €s szaritott halat elraktarozhatja insége-
sebb iddkre.

A tarsadalmi helyzetnek készénhetGen a fehérjében
gazdag, finom halételek féleg a nagybirtokosok, féldes-
urak étrendjét bovitették.

Hazankban a szabadvizi haldszat a XIX. szdzadban
megvalésitott folyamszabalyozésok miatt visszahanyat-
lott. Korunk egyik nagy problémaja a vizszennyezés,
amely gatolja a halgazdalkodas fejlodését,

A hal egészséges taplalék. Ma mar alapvetd élelmezé-
si cikk, alacsony zsirtartaiménak kdszdénhetden kénnyen
emészthetd, éppen ezért a diétas élelmezésben is fontos
szerepet jatszik. Bar a tengeri halak kiesnek a Magyaror-
szagon tenyészthetd halfajtak soraibdl, a kereskedelern
fejlettségébdl addddan ezek is barmikor az asztalunkra
kertilhetnek.

A halhis viztartalma igen magas, ezért kiilénésen
romiékony. Ahhoz, hogy megbizonyosodjunk frissessé-
gérdl, tudnunk kell, hogy a friss hal kopoltydja élénk pi-
ros, hasa ruganyos, nincs kellemetlen szaga, szemei
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elore nézdk, tisztak, és ha vizbe tesszuk, aldmeril. Ab-
ban az esetben, ha a hal nem friss, kopoltytja sargas-
szlirke, szaga kellemetlen, szemei homélyosak, husanak
tapintasa puha, nyélkas, és ha vizbe tesszilk, annak te-
tején marad. Az ilyen halakat felhasznalni tilos!

A halhus kilondsen gazdag A-, B- és Cvitarminokban
&s asvanyi sokban. A nyomelemek kdzil sok foszfort,
kaliumot, vasat és jodot tartalmaz. Az édesvizi halakat az
Uzletekben altalaban él6 allapotban, vagy fagyasztva va-
sarolhatjuk meg. Barmely hailfélét vagy hidegvérd alla-
tot, amely fagyasztott allapotban jut hozzank, a felenge-
dés utan azonnal fel kell hasznalni, és tilos Gjrafagyasz-
tani!

A kbzepes méret hal hisa a legizletesebb. Elkészitési
madjat a sokszindség jellernzi: lehet {8zni, pérolni, gril-
lezni, siitni. A halételek készitésénél fontos az alaplevek,
az izesiték, a flszerek alkalmazdsa, valamint a pacolas,
a fozés és a siités.

A hal felbontasa és filezése utan visszamaradt cson-
tokbdél, halfejekbdl tartalmas alaplé készithetd, Borok
hasznélataval kiemeljlik a halételek jellegét. A halak fze-
sitése, fiszerezése a his szinétdl, készitési maodjatol
faga.

i?'ne, néhény hasznos tudnivald, mieldtt elindulnank a
halarushoz, ahol tdbbnyire a kdvetkezd halfajtak kapha-

tok: édesvizi fehér hisi halak; édesvizi barna hiasa ha-

lak; tengeri fehér hist halak; tengeri barna hisa halak;
és vandorhalak,
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EDESViZI FEHER H(SU HALAK
Siillé

A sill6 és a fogas valéjaban egy halfajta: a kisebbeket
(1,5 kg) siillének, a nagyobbakat fogasnak nevezik. Fe-
hér hasuk igen gyenge, laza rostozatd, enyhén ezistos.

Altaldban parolva vagy egybesiitve készitjiik.

Harcsa

LR

Testét nem fedi pikkely, feje lapos, szdja széles. J6 izq,
szalkamentes, hisa finom rostd - a nagy példanyok
eléggé zsirosak. Ha a halat szeleteljilk, borét lehtzzuk.
Altaldban halaszlének vagy egészben, esetleg szeletek-
ben siitve készitjiik el.
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Pisztrang EDESVIZI BARNA HASU HALAK

Ponty

Gyors folyast hegyi patakokban é&l. Testét pikkelyek
boritjak. Hisa rendkiviil finom s szélkamentes. Frissen
elkészitve a legizletesebb. Altalaban parolva, siitve, gril-
lezve készitjik el. Fiistolt allapotban is kaphatd.

Az egyik legismertebb magyar halfajta. Hisa izletes,
Csuka bar elégge szalkas. A ponty a magyar halaszlé nélkiloz-
hetetlen hozzévaldja. Elkészitését a sokszinliség jellemn-
zi: parolhatjuk, sithetjik, grillezhetjiik, ranthatjuk vagy
akar meg is télthetjik.

Kecsege

_ Pikkelyei z5ldesszirke szindek, igy alkalmazkodik leg-
jobban kérnyezetéhez. izletes halfajta, de igen szalkés.
Elkészithetjik parolva, siitve és téitve.

zik. Gerince helyén rugalmas gerinchur talélhaté. Hisa
izletes, finom rosta és szédlkamentes. Altaldban egész-
ben megsiitve vagy hallevesekbe fézve készithetjilk el.
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Huna TENGER! BARNA H(SU HALAK

Tonhal

| Kozepes méretd hal, testét aranysargés szinii pikke- Kifejlett koréban a 4-6 m hossziségot is eléri. Barna

| lyek boritjak. Hisa izletes, de igen szélkas. Siitve, pacol- hus(, szalkamentes, de erdsen halzsir izii es szagu. Al-

I va vagy rantva is készithetd. talaban siitve, fozve vagy salatanak készitjik el.
TENGERI FEHER HISU HALAK . Szardinia

Tékehal

Apré testd, izletes, szalkas hal. Hazénkban olajban té‘ir-
tositva kaphato. Igen finom salatakat, krémeket készit-

hetiink beldle.

lzletes hiisa fehér, szalkamentes. Altaldban sutve, f6z-
If ve készitik. A tékehalnak van a legfinomabb méja, ebbél
I késziil a tokemajolaj. '

(i EElEEm fadéted @.

f,rr;\] B 00w IEBSEEE Addétel A
LS :




Afoka

APpré testd, barna has tengeri hal. Sozva és
salatakba is.

VANDORHALAK

Edesviz(i folyékban, patakokban kelnek ki i
: ; nek ki, majd a ten-
gerekbe vandorolnak, s ott fejlédnek ki. lkraik !é-rakésé-
ra visszatémek a folydk, patakok felsé részébe.

Lazac

A#legnemedgebb, legizletesebb husi hal,
arrél a helyrdl kapjék neviiket, ahol legnagyobb mennyi-

Az egyes fajok

ségben elSfordulnak. Rézsaszintd élénk pirosi ‘

’ | osig terjedd
szind hﬁsuk_tel;es}en szalkamentes. Sﬁtve,ppérn?va Li.alé—
taba vagy hldegt?lra téve egyarant kilénleges gasztro-
nomiai élvezet. Fustolt dllapotban is vasarolhato.
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2 E olajban
tartositva keriil forgalomba, gydriként fEItEIﬂEWE.J Pi-

kans hallevesek kiegészitSje lehet, de tehetjiik pizzdkra,

Hossz(, kigydra emlékezteté halfaj. Bére pikkelytelen,
nyalkas, hisa szélkamentes. Siitve, fozve, parolva, gril-
lezve vagy toltve készithetjiik el.

A halak elGkészitése

Elé hal esetében az elsd mivelet a kabilds: a halat a
vizb6l kivessziik, s testét kenyharuhaval megfogva, fejé-
re kalap&ccsal vagy a bard fokaval erds titést mériink.

A kovetkezd (nem él6 hal esetében az elsé) miivelet a
pikicelyezés: a halat a vagodeszkara fektetjlik, majd pik-
kelykaparoval mindkét oldalardl lefejtjiik a pikkelyeket.
(Ez mindig a faroktdl a fej felé térténjen.) A pikkelykapa-
rot helyettesitheti egy éles kés is. :

Ezutan kovetkezik a zsigerelés: éles késsel, a végbéeltdl
a fejig haladva felvigjuk a hal haséat. E miiveletnél Gigyel-
junk, hogy ne vagjunk til mélyen a hasba, mert meg-
sérthetjik az epét, amely elszinezi, és ehetetlenné teszi a
halat. Ovatosan kiemeljuk a belsGségeket. A haltejet
vagy az ikrat megtisztitjuk, lemossuk, majd felhasznala-
sig hiitében taroljuk. Eltavolitjuk a hal fejét, utdna meg-
tisztitjuk. Kiemeljik a szemeket, eltavolitjuk a kopoltya-
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lemezeket és a keseriifo b '
ak gat. (A keserdfog, ha a halfeiben
rpar.'.ad,rkeseruve teheti a beléle készilt ételt.) A megjtisz-
tlftht F;Eﬁtxfe]has.znélésig nitében taroljuk.
al fliezese: a gerincesont mentén haladya a gerin
- 2 : C_
csontra tartott késsel a farok felé haladva lefejtji]kga hal-
‘hLiquL A halfiléket felhasznalésig hitSszekrényben térol-
JUK, @ gerincesontot a halfejjel egyiitt alaplé készitées
v?quy halészléhe;z hasznaljuk fea!.gzﬂl g
irdalas a szélkds halaknal sziksa ik, Célj
k ilka geltetik. Célja,
hngy a surii l}alszajkakat elroncsoljuk. A halfilét bﬁrf':':-s;
felevelka#vagodﬂszkéta helyezzilk, majd éles késsel 1
gmlsuruségbfe? a borig beirdaljuk. A filéket htitében
;ﬂf];qk eik?sz}tes:g, ha sziikséges, lefejtjiik réluk a bért.
- ilét a vagcnde:szkara helyezziik a bérés oldalaval f5l-
= t?’!“ majd éles késsel a bér és halhiis kézé szhrunk, és
a borre lartva a kest lassan elére toljuk, Reméljiik, valo-
gatam}in{{at olvasgatva Onék is kedvet kapnak egy fi-
OmM nalvacsorahoz, és kedvitkre _halj " maj
receptieink koziil, Lo gl & Lo
Szélkamentes j6 étvagyat kivén

A SZERKESZTO
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s Ajbkdval burkolt hal

_ Elledseitdss idd: 60 pere
Hozzdvalbk ¢ személyre:
* 4 s0llG » s6 ¢ 1 kiskanal fehér bors ¢ 16 ajokagytri
* | tojas * 10 dkg édes morzsa * 2 evokanal reszelt sajt
* 1 dltejszin = 1 dlviz = 1 citrom = 5 dkg vaj
+ | kiskanal zdldpetrezselyern.

A siilloket megtisztitjuk, bedorzsoljuk séval és borssal.
Egy sillére hat ajékagy(rit dvatosan rahGzunk, majd be-
kenjiik a felvert tojassal, és édes zsemlemorzsaba forgat-
juk. Tizallo edénybe téve megszarjuk reszelt sajttal, majd
kozepesen forré stutdben 30 percig sutjik, néha vajjal lo-
csolgatjuk. Miutan megsalt, leszdrjik a szaftot, Gsszeke-
verjuk tejszinnel és vizzel, sdval izesitjik, és 10 percig for-
raljuk. Parolt rizzsel k&ritjok, és ledtntjik a sajat levével,

- Alufblids harcsa

Ellcbrzitisi. idd: 60 perc
Hozzdvalik & szenwcdlyre:
» 1 kg harcsafilé « 10 olivabogyd
* 1 kisebb péréhagyma = 1 virdshagyma
» 4 eviokanal vaj * 1 evokanal aprora vagott kapor
* 6 héjaban [Stt burgonya * sé.

Az alufélidt harom rétegben a vagddeszkéra helyezziik. A
burgonyat hamozas nélkil négy vastag karikéra vagjuk, er-
re rahelyezzilk a harcsafilét, a karikéra vagott péréhagymat
és voréshagymat, majd a félbevagott olivabogyokat. A va-
jat felmelegitjiik, Gsszekeverjiik séval, apréra vagott kapor-
ral, és a halakra ontjik. A féliakat 6sszecsomagoljuk, majd

forrd stitdben 40 percig sttjik.
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Hozzdimldl ¢ személyre:

e 1 kgangp!na * 15 dkg vaj * 1 citromn * s6
* cayenne-i bors ¢ 2 di fehérbor « 2 dI halalaplé.

A borétdl, fejétdl, belséségeitdi megtisztitott angolnat
egyforma darabokra szeleteljitk, maijd izesititk sdval,
cayenne-i borssal. A vajat félhevitjiik, beletessziik a halsze-
leteket, szt citromlével és fehérborral meglocsoljuk,
majd a halalaplével felengedve, siitében 20 perc alatt
i-:észr’e paroljuk. Zoldségkdretet és fétt burgonyat kindlunk
hozza, citrommdrtassal (l4sd 73. old.) kbrbedntve,

N i o —_—
75 ] Bogrécsos halleves
Elhdszitdsi idd: 2 dra

Hozzdoalsk 4 seemblyre:
* 1 kg csuka = 20 dkg gomba » 1 sargarépa
* 2 burgonya * 1 evékanal citromlé
* 1 kiskanal tarkony * 1 kiskanal petrezselyemzdld
* 1 ev6kanal pirospaprika * 1 kiskanal Frds Pista
* 21viz * 1 voréshagyma * 3 evékandl olaj.

A&gmm

Elfcéczitisl ids 45 pere

A pontyhalasziénél leirt médon l&sd az 53, oldalon) el6ka-
s?ftjﬂk a halat, kizsigereljiik, kifilézziik, a filéket besdzzuk, és
félretesszilk. A bogracsban felhevitjitk a zsiradékot, benne
megfuttatjuk az aprora vagott vérosha it, hozzdadjuk a
halifejet, a csontokat és 2 liter vizet, lzesitjiik soval, tar-
]Eunnyal., cittomiével, és 1 6ran 4t fézzilk. Késébb ,kiha-
lasszuk” a csontokat, a fejet, majd beletessziik a kockara v4-
gott gombat, sérgarépat, burgonyt. Petrezselyemazélddel
diszitjiik, majd ha a z6ldségek mar majdnem puhdak, hozza-

& e REEER faddtel

adjuk a csikokra vagott halfiléket és az Erds Pistat. Amikor a

zsiradék feljott a leves tetejére, megszérjuk pirospaprikaval,

és 10 percig forraljuk.
e

/

tHozzdunldk ¢ személyre:
* 4 heklfilé = 3 tojas = 10 dkg liszt = 56 = 3 burgonya
+ 1 mokkaskanal fehér bors » 1 gerezd fokhagyma.

Borzaska

Ellbex el idd: 30 pere

Az elokésztett filekett kissé megsozzuk, majd lisztbe mart-
juk mindkét oldalat. A fokhagymat pépesitjuk, a burgonyat
hosszaban szalasra reszeljik. Hozzaadjuk a tojast, a lisztet,
1 dl vizet, és soval izesitjik. Ebbe a masszaba forgatjuk a
mar lisztezett halfiléket, és forrd olajban kisttjik. Koretként
petrezselymes burgonyét és csalanmartast {lasd /3. old.)}

adunk mellé.

/ e | Babos f;;—ﬂ;d_ié

Elkészitési ids: 50 perc
Hozzhvaltk ¢ sza«éfym:
* 60 dkg pisztrangfilé * 3 gerezd fokhagyma
* 1 voroshagyma = 1 paradicsom * 1 citrom  s6
* 40 dkg fejtett, nagy szemi bab * 2 evdkanal olaj.

Vizet forralunk, egy percre beletesszilk a paradicsomot,
maijd lehtzzuk a héjat. A vérdshagymat és a paradicsomot
I ¥ 1 cm-es kockakra vagjuk, majd a pépesitett fokhagyma-
val olajban megsutjuk. Hozzaadjuk a feldarabolt pisztran-
got, a babot, soval izesitjuk, és annyi vizet 6ntlink ra, hogy
ellepje. Fedo alatt addig f6zzlik, amig a bab és a hal megpu-
hul, a viz pedig elparolog. Citrommal diszitve talaljuk.
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/"’x Cape roston, ﬁ(&m
' Ellcdsmitist idd 50 peve + drlelis
Hozzdvall ¢ nzemé{ym:

* 4 fagyasztott cdpaszelet = s6

* 1 mokkéskandl 8rélt bors * 2 evdkana! citrom)é
* 1 kiskanal apréra vagott petrezselyemzald

* 2 evSkandl olaj * 1 kisebb sérgarépa * 1 cukkini
* § [6tt burgonya.

A fagyasztott capahist folengedijik, megmossuk. Izesit-
juk séval, 6rolt borssal, citromlével meglocsoljuk, majd
megszorjuk a petrezselyemzélddel. Az igy elékészitett ha-
lat 30 percen &t érleljik. A sargarépat és a cukkinit rézsi-
tosan karikakra vagjuk. A fétt burgonyét négybe szeletel-
jilk, majd a cépahissal egyiitt a z6ldségeket a rostlapra
helyezzik. Olajjal locsolgatva 15-20 percig sitjik, majd
forrén talaljuk. ;

bl e Cembaﬁar_ %@

Effészitho idd- 2 dra, 30 pere
Hozedialdb ¢ semblyre.; 5

1 viiréshagyma * 10 dkg ceruzabab

10 dkg konzervhering * 3 evékandl fehér borecet
3 evSkanal olivaclaj » s6 * 1 kiskanal cukor

1 kiskandl apréra vagott petrezselyernzld

1 kiskanél Worchester-szdsz.

A hagymét megtisztitjuk, a ceruzababot 5 percig sos viz-
ben fézzitk. Kiemeljiik a vizbs), lecsOpbgtetjiik, és lehiitjiik.
A heringet ceruzabab vastagsédgiira vagjuk, €s hozzdadjuk
& babot és a felszeletelt hagymat. A borecetbdl, clivaolaj-

| 78 ) 5 DGE R haddted
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bol, s6bal, cukorbdl, Worchesterbdl martast készitlink, és
a heringes babra ontjlk. Hitdben 2 6ran at érleljitk. Tala-
laskor a tetejére aprora vagott petrezselymet szérunk,

S Csuka citvovmmdrids __:c_té

Effdrmiter (A 15 perc

Hozzdvalbk ¢ xemilyre:
¢ 1 kg csuka + b dkg liszt = 2 tojas
« 1 citrom * 3 dl olaj * citrommaértés,

A megtisztitott, gerincesortjarél  lefejiett  halhiast
10-12 dkg-os szeletekre vagjuk. Liszthe, majd felvert to-
jasba martjuk, és forrd olajban kisitjik, Talalaskor citrom-
karikdkkal diszitjlik. Korete a péarolt rizs és 4 evdkanal cit-
rommartés (lasd a 73 oldalon).

= oyl

Elkdszitiis (A 30 pesc
Hozzdvalsk ¢ seemélyre.
= 40 dkg csukafilé « 1 ks vordshagyma
* 1 evdkanal petrezselyemzold = 2 evokanal ola]
* 2 tojas * § evokanal zsemlemorzsa ¢ 50 ® 3 dl olaj
= 1 mokkaskanal orolt bors # 1 kiskandl pirospaprika.

A hal boret eltavolitjuk, a husat szalkatlanitjuk, majd kis
lyuk taresan tébbszdr ledardljuk. A hagymat megtisztit-
juk, és a petrezselyermnzolddel olajban megfuttatjuk, A hal-
hoz hozzattjuk a tojasokat, hozzaadjuk a zsemlemorzsa
I/3-at, és sdval, borssal, pirospaprikaval fzesitjuk, A
masszabol pogacsakat formézunk, majd a megmaradt
zsemlemorzsaba forgatva forrd zsiradékban ropogodsra
sutjik. Koretkent parolt rizst és paradicsomos gomba-
martast {lasd a 77, oldalon) ajaniunk mellé.
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p Dibs angolna
Elkcészitést idd: ¢ dra 40 peve
Hozzhvalbk ¢ szeméblyre
* 1 kg angolna * 2 zsemle * tej
= 2 tojas * s6 = 15 dkg didbél

* | kiskanal éralt fehér bors
* 3 evikanal olaj.

A halat elékeészitjiik, fejét, farkét eltdvolitjuk, és igy emel-
juk ki a gerincoszlopot, hogy a filék egyben maradjanak. A
halcsontrdl lefejtjiik a rajtamaradt hast, és ledaréljuk. A
zsemleket tejbe dztatjuk, kinyomkodjuk, majd a darélt hal-
hishoz adjuk. A tojasokat is beledolgozzuk, fzesitjiik soval
és fehér borssal. A diét apréra vagjuk, majd belekeverjitk
a masszéba.

Egyenletesen a halba téltjlik, kétozdspargaval dsszekot-
ve tzallo edénybe tessziik. Kevés alaplevet 6ntiink ala, és
40 percig péaroljuk.

A sutdbdl kivéve ujjnyi vastag szeletekre vagjuk. Mandu-
las burgonya illik mellé kéretnek,

—n
e

i - Dorozemal molndsponty
Elkészitése idd: 45 pere
Hozxkvaldk ¢ ﬂ:m&_’yre«.-
* 80 dkg pontyfilé » 15 dkg szalonna
* 10 dkg liszt * 1 evokandl pirospaprika

-+ 10 dkg gomba * 3 dl tejfél « s6
* 1 kiskanal 6rélt bors * 2 di halalaplé,

A pontyfilét séval, 6ralt borssal flszerezzik, majd a bs- -

ros felét 5 mme-es vastagsagu szalonnéval megtizdeljilk.

B 90C MCIGED halétel

Lisztbe maértva elSsiitjilk, majd félretesszik. Az nta'ln::lsu';\f
zsirbél bakonyi martast készitlink: a gombat £l Kkariké),:
vagjuk, majd séval, borssal izesitve megfuttatju: za 251rad¢;=-
kon. Megszdorjuk a pirospaprikaval, belekeverjik a hﬁztﬁgi
és hal-alaplével felengedjiik. Hesoblj hozzdadilk a te]f.f
kétharmadat, és felforraljuk.

Kérete a trds csusza, amelyre rahelyezziik ahr:ﬂlszeietﬁ
ket, €s lennt]uk a finom martassal.

E—

Hozdvuldk. 4 scemdblyre:
* 80 dkg ponty vagy harcsa
* 10 dkg apréhal
» 2 vordshagyma
* 56 * 1 evSkandl pirospaprika
= 2 kiskanal Erds Pista.

i T

A halakat lepikkelyezziik, kizsigereljik, fejike, FE:hrh:ukUM
eltavolitjuk, majd darabokra vagjuk. A hagymast aprd;
szeleteljiik. A labasban rétegesen elhelyezzik a widarabq;‘
kat, a hag}rmat és az aprohalakat, majd annyi vizeel dntji
fel, hﬂgy éppen ellepje. S6val, Erds Pistaval msitjlk, qcl‘
1 éréan at lassi tizon fézzik. A pirospaprika feld fff.}rraskr
tessziik a halaszlébe, a mésik felét pedig akkor, muikor mall
majdnem elkészilt.

A Dunai halaszlé kisérGje a fott, metélt tészta, alrnit a ]Q
ves mellé készitink.

06 USEDEERR feadéted (‘1
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Etkésmitésl (ds + dra $0 pere

al
Hozzdvalsk 4 fz&l«éél}r&:

* 1 kg angolna = 2 zsemle ® tej
* 2 tojas = 36 = 15 dkg disbél
s 1 kiskanél orélt fehér bors

* 3 eviskanal olaj.

A halat ei6keszitjlik, fejét, farkdt eltavolitiuk, és Ggy emel-
juk ki a gerincoszlopot, hogy a filék egyben maradjanak. A
halcsontrdl lefejtjiik a rajtamnaradt hast, és ledardljuk. A
zsemiéket tejbe Aztatjuk, kinyomkodjuk, majd a daralt hai-
hishoz adjuk. A tojdsokat is beledolgozzulk, lzesitjiik séval
és fehér borssal. A diét apréra vagjuk, majd belekeverjik
8 masszaba.

Egyenletesen a halba téltjuk, kétéz8spargdval Ssszekit-
ve t(izélld edénybe tesszilk. Kevés alaplevet dntiink ala, és
40 percig paroljuk,

A siitdbol kivéve ujjnyi vastag szeletekre vagjuk. Mandu-
las burgonya illik melié koretnek.

/”f Dorozamal _WTM__ _PO_@

Eldsz e, idd: 45 perc.
tozzdvalic 4 szemblpe.:
= 80 dkg pontyfilé = 15 dkg szalonna
* 10 dkg liszt = 1 evdkanal pirospaprika
» 10 dkg gomba * 3 dl tejfsl * 56
* 1 kiskanal Orolt bors « 2 dl halalaplé.

A pontyfilét soval, 6rolt borssal filszerezzilk, majd a bé- -

10s felét 5 mm-es vastagsdgd szalonnaval megtiizdeljiik,

By NN [LYEBEEE faddied

Lisztbe mértva eldsttjik, majd félretesszitk. Az elfsiitd
zsirbdl bakonyi martast keészittinlc a gombat &l karikara
vagjuk, majd soval, borssal izesitve megfuttatjuk a zsiradé-
kon. Megszorjuk a pirospaprikaval, beleleverjilk a lisztet,
és hal-alaplével felengedjitk. Késdbb hozzaadjuk a tejfdl
ketharmadat, és felforraljuk.

Korete a tiros csusza, amelyre rahelyezzilk a halszelete-
ket, &s letntjiik a finom martassal.

Elfcbezitist (dd 20 peve
Horrdvalsk ¢ szemblyre:
» 80 dkg ponty vagy harcsa
* 10 dkg apréhal
» 2 viroshagyma
= 56 * 1 evikanal pirospaprika
* 2 kiskanal Erds Pista.

A halakat lepildeelyezziik, kizsigereljik, fejiiket, farlaikat
eltavolitiuk, majd darabolra vagjuk. A hagymat aprora
szeleteljuk. A labasban rétegesen elhelyezziik a haldarabo-
kat, a hagymat &s az aprohalakat, majd annyi vizzel Sntjiik
fel, hogy éppen ellepje. Soval, Erds Pistaval [zesitjlik, és
| 6ran at lassa tizon fézzik. A pirospaprika felét forraskor
tesszuk a halaszlébe, a masik felét pedig akkor, miker mar
majdnem elkészlt. .

A Dunai halaszlé kisérdje a fott, metélt tészta, amit a le-

ves mellé készitink.
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o Edes-savanyi hal

Elkérzitést idd E,TI,EIE;‘C

Hozzdvaldk 4 személyre:

¢ 50 dikg lazacfilé = 2 sargarépa

* 1 piros kaliforniai paprika » 20 dkg konzervananasz

* 1 poréhagyma < 1 gerezd fokhagyma

* 4 avbkandl olaj * 5 evkanal ketchup » s6é

+ 5 evOkanal borecet = 2 evdkanal méz

+ 1 mkanal cukor * 2 evokanal étkezési keményitd.

Alazacfilet 1 x 1 em-es kockakra vagjuk. A sargarépét
megtisztitjuk, a paprikat kicsumazzuk, az ananaszt lecso-
pogtetiik, és a halkockdkhoz hasonléan felvagjuk. A pore-
nagymat tisztitas utdn rézsttosan folkarikazzuk, a fok-
hagymat pépesitjik. A sargarepal a paprikat és a poré-
hagyniat az olajban 5 percig paroljuk, majd hozzaad]uk a
pépesiteit fokhagymét, Utana beletesszilk a halat és az
ananaszikockakat. A ketchuppel, borecettel, a mézzel, a
cukorral és kevés soval Gsszekeverjiik a kEmenyst-:-t majd
feldntjitk 3 dl vizzel. R&6ntjik a zoldséges halra, és 3 per-
cig paroljuk. Forrén talaljuk.

Elkdezitésl idd 60 peve

Hozzdvaldk & swemélyre:
* 40 dkg fogasfilé » 10 dkg lazacfilé » 2 db algalap
* 6 dikg besamel = s6 = 3 kiskanal citromlé
* 1 kiskanal fehér bors = 3 dkg zselatinpor
* 1 mokkéskandl apréra vagott kapor.

Ozgerinc-formét aluféliaval kibéleliink, majd a fogasfilé
Va-at az alufolidra helyezzilk. Kissé megsdzzuk, megszér-

5 halétel

juk zselatinporral, majd rahelyezzik a két algalapot. Elke-
szitjiik a toiteléket: a megmaradt fogasfilét, a lazacfilét le-
daréljuk, majd tsszekeverjitk a besamellel, és séval, bors-
sal, citromlével, kaporral flszerezzik. A kész télteléket az
algalapra helyezve a formaba tesszik, majd a kilogo fogas
szeleteket egymasra hajtjuk az alufdliaval egyltt. Kozepe-
sen forro sutdben 20 percig paroljuk, majd lehdtjuk. Mi-
tan kihdlt, 1 centi vastag szeletekre vagjuk. Citromkarika-
val és fehérborral talaljuk.

/‘{d{f— G
g Fogas molndirné wbdra
I - Elkészitis idd: 15 pere
tozzdvalbk 4 szeméblyre: ke

= 80 dkg fogas = s6

* 2 kiskanal citromlé = fél citrom
* | kiskanal petrezselyemzold

= 5 evokanal vaj

* 15 dkg zsemlemorzsa

A fogast elGkészitjik. Elonye ennek & halnak, hogy nem
igényel irdalast. Sdozzuk, kevés citromlével beddrzsoljil,
majd zsemlemorzsaba forgatjuk, és vajban ropogésra sit-
k. Egy evOkandl vajat barnara forralunk, majd belecsa-
varjuk a citromlevet, és petrezselyemzolddel megszérjuk.
Talalasnal ezt a barna vajat dntjik a halra, €s vajas burgo-
nyaval talaljuk.

—Jb tudni !

HR.)E%.E.E{, W@MMMW H(Mﬁ:?&dﬁz‘ﬂﬁd;ﬁzma;
detasak citvomlever viebe, magd szallds helyen. rzdvidmuk, ki
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Hozzdvaltk 4 l'lﬁm‘fn:-jﬂl:
* 1 kg fogasfilé = 10 dkg vaj
* 1 evSkanal liszt
+ 2 evokanal tejszin
« 2 di Tokaji Asz(i * s6
* 10 piros és 10 zold szemu sz0lG .

A fogasfileket soval izesitjlik, majd lisztbe forgatva vajon
elgsttjuk. Az eldsits zsiradékot atszdrjik, kevés liszttel el-
kavarva hozzaadjuk a tejszint, a Tokaji Aszit és a félbeva-
gott sz6lészemeket. Otpercnyi forralds utan behelyezziik a
martasba az elositdtt fogasfiléket, €s 10 perc alatt készre
paroljuk. Kéretként vajas burgonyét adunk mellé.

d-—ﬂ"_d_d__._— F - e
/ Fogasszeletek tojhsmdrtdsal
Elkészitial idd: 50 perc
Hozzhvaldk ¢ seemélyre:
* ] kg fogasfilé * 5 dl halalaplé
+ 2 evfkandl vaj = 3 evdkanal liszt
* 1 citrom leve * 1 evékanal snidling
* 2 kiskanal aprora vagott kapor
= 1 dl tejszin = 56
* 3 kiskanal fehér bors.

Az elokészitett, lenyilizott fogasfiléket sdzzuk, citromlével
és soval izesitett vizben 5 percig eldfézziik. Kozben elké-
szitjik a tojasmartast. Ezlst télcéra tesszik a fogast, mel-

|& vajas, petrezselymes burgonyat adunk, tojasmértassal
(lasd a 75. oldalon) korilléntve.

B N MEEEEE halételd
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Hozzdvalbk ¢ szemblyre:
* 80 dkg fogasfilé » 1 evSkandl citn:lrnlé
« 2 ditej *» 2 dlviz * 10 dkg vaj © so.

Elkéczitésl idd: 20 perc

Az elSkészitett fogast citromos, tejes vizben 15 _Euerclg
f6zzik. Miutan megfétt, kiemeljik, lecsdpogtetjilk és
megsdzzuk. A vajat barnéra hevitjuk, és & halszeletek tete-
jére &ntjik. Korete a petrezselymes burgonya.

—

/ Elkészitisi tdd: 45 perc
Hozzdvelbl 4 ceemblyre:
« 80 dkg fogasfilé * 1 sargarépa
- » ] fehérrépa * 1 kisebb zellergumd
« 1 viroshagyma = s6 * 2 babérlevél

s fél citromn * 1 kiskanal tarkonyecet
« § szemn bors * 1 kiskanal &rolt bors.

A fogasfilét eldkészitjik, és 8 dkg-os szeletekre vagjuk,
séval, Srolt borssal fiiszerezziik. A zoldségeket Jl{llenne:re
vagjuk, majd a halszeletekkel egyiitt 1 1 vizbe f6ni !:esszuk.

Fliszerzacskéba négybevagott véroshagymat, citromot,
babérlevelet és szemes borsot tesziink, majd belelégatjuk
a fovd vizhe, és a tarkonyecet hozzdadasa utan még 20
percig fézziik. Végil kiemeljuk a halszejletel“:et. télalaskor
mindegyikre zoldséget halmozunk, és radntlnk egy keves
f6zdlet.

Korete a vajas, petrezselymes burgonya és az ecetes tor-
ma.

o Oem LENEEE hadétel @
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Hozzdvaldl 4 rzmw'gw.-

* ] kg tonhal * 10 dkg garnélarak

* 10 dkg kagylé + 1 dl olaj » 1 voréshagyma

» 1 poréhagyma * 1 paradicsom

« 1 babérlevél » 1 mokkaskanal kakwukkfi

» 2 dl fehérbor = s6 = 1 kiskandl petrezselyemzold.

Elicészitisl idd: 60 perc

A halat elokészitjiik: kifilézziik, majd a fejet és a csonto-
kat sGs, babérleveles vizben fdni tessziik. Két éra fozés
utan leszdrjik, és a halhist szitdn atpasszirozzuk. A halfi-
léket ujjnyi vastagra vagjuk, sdzzuk, és hitébe tessziik,
Egy masik labosban, olajban julienne-re védgott vords-
hagymat es poréhagymat szalmaséargara piritunk, majd
hozzdadjuk a rékot és a kagylst. Atforgatjuk, majd feldnt-
juk a borral, hozzaadjuk a petrezselymet, kakukkfiivet, sot,
a feldarabolt paradicsomot és az elékészitett halszeletelet.

Felontjiik az alaplével, és 30 percig fozziik.

/--""f;;i.s_tﬂt safttal tolestt pisctring

Elkészitési (ds: 40 perc
Hozzdvalsk 4 .:zem.é{pm: .
= 25 dkg fiistolt pisztrang * 15 dkg flstdlt sajt
* 5 dkg besamel * s6 * fehér bors * 5 dkg zselatinpor.

Aluféliara egymas mellé helyezziik a piszirangfilét, majd
a zselatinpor felével és kevés sdval megszorjuk. A fiistolt
sajtot lereszeljuk, Osszekeverjuk a besamellel, a megma-
radt zselatinporral, majd séval, fehér borssal izesitjuk. A
kész masszét a pisztrangokra tesszik, majd az aluféliat fél-

@ & (50 ESITEE halétel

tekerjiik. Kozepesen forré sitében 20 percig paroljuk,

s Erancia halleves mad lehitiik. Hidegen, tartarmartassal kingljuk, citrom-

karikakkal disziive,

Gombival yakott h_a;ic;é

' g
Elkészités idd: 50 peic

Hozzdvaldt ¢ ;zmrégpm;

* 1,20 kg harcsa

15 dkg csiperkegomba

* 5 dkg vaj * 1 evékanal liszt
» 2 dl bor = 2 tojassargdja

« 2 kanal citromlé = s6

» 1 kiskanal orolt bors.

A halat megtisztitjuk, fejét levagjuk, majd hosszaban ket-
téhasitva kiemeljiik a gerincet. Az igy nyert halfiléket be-
sozzuk. A gombat kétszer ledardljuk, séval, borssal izesit-
ik, és forrd olajba téve zsirjara piritjuk. Kalon labasban a
hal fejét és gerincét fél liter vizben féni tessziik, majd so-
val, kevés citromlével izesitjuk. Ezalatt elkeszitjuk a bor-
méartast:; felforrdsitjuk a vajat, hozzakeverjik a lisztet, majd
[élengedjilk a borral. A halfejjel {626t 1€bdl 1 di-t leszu-
rlink, és hozzaadjuk a boros martasalaphoz. Beletesszik a
citromlevet, a két tojassargajat, és jol elkeverjuk.

A halszeleteket t0zalld talba helyezzilk, ratessziok a gom-
bat, és radntillk a bormaértast. Forrd siitében 30 percig
siitjiik. Piritott burgonyaval talaljuk.

£
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Hozzhvalbk 4 szemdblyre:
* 50 dkg friss garnélardk
* 4 evdkanal olivaolaj
* 4 gerezd fokhagyma
* 2 kis chili paprika
« 2 kiskandl pirospaprika.

Az olajat, az apréra véagott fokhagymét, a kisebb dara-
bokra vagott chili paprikét, pirospaprikét egy teflon siit6-
ben a tdzhelyre tesszik.

Amikor az olaj forr6, beletesszitk a rakokat, és pér percig
razogatjuk a tiiz folott. Pirtéssal talaljuk.

_-_-_‘_-_‘—-—-_.
Gowbds sitllbszeletek
; ' Elkészitési idé: 35 perc
Hozzdvalbk ¢ szemdblyre.:
* 1 kg stllé
* 1 voroshagyma
* 50 dkg csiperkegomba
» 2 kiskandl apréra végott petrezselyemnzéld
*1 evokanal pirospaprika * 1 dl olaj
* 5 dkg vaj * 2 dl tejfol * 10 dkg liszt
* 56 * | kiskanal 6rdlt bors.

A megsozott, borsozott siilldszeleteket lisztbe forgatjuk,
és forr6 olajban megsiitjiik.

Elkészitjiik a gombamartdst: a hagymét felkockdzzuk,
[Pajd a vajban megfuttatjuk. A gombét apréra vagjuk, a pi-
ritott hagymaval és a pirospaprikéval fedé alatt zsirjéra pi-

.Ei-. 020 WESEER balétel

ritjuk. A lisztet a tejfollel elkeverjilk, radntjikk a gombéra,
majd hozzaadjuk az apréra vagott petrezselyemzoldet. A
kistilt halszeleteket talra halmozzuk, kértlontjik a tejfélos,
gombas martassal. Koretként fott burgonyat ajanlunk.

- Gongyilt laxac
Efkbszités idd: 60 perc + érlelés

Hozzdvalsk ¢ szemdbiyre:

* 1,5 kg lazac :

* 8 kdzepes ecetes uborka

* 6 szem szegfdbors * késhegynyi 6rélt bors

* 1 kiskanal mustarmag * 2 babérlevél

» 56 * cukor * 1 evékanal borecet

* 1 hagyma * 1 sérgarépa

» 2 paradicsom * 1 paprika

* 1 kisebb kigyduborka

* 10 szem olivabogyo
* 4 salatalevél.

A vizben jol kidztatott lazacot elékészitjiik: lepikkelyezziik,
kizsigereljiik, fejét, farkét eltavolitjuk, majd lefilézziik, és
beirdaljuk. A halfiléket 10 centi hosszi, 4 centi vastag sze-
letekre vagjuk. Belegdngydljik az ecetes uborkat, a vé-
kony karikdra vagott hagymat, a sargarépaszeleteket, és
kitozdspargéaval j6 szorosan Hsszekdtdzzik. Elkészitjik az
érlelé levet: a vizet séval, kevés cukorral, borssal, babérle-
véllel, szegfiiborssal, mustarmaggal és az olajjal felfézzik.
Miutan kihilt, radntjlik a gongyolt lazacra, Ggy, hogy ellep-
|e, €s 5 napig hitében érleljik. Primér z6ldséggel talaljuk.
A primdr zoldség cikkekre végott paradicsombdél, paprika-
szeletekbdl, kockara vagott uborkabél és olivabogyobdl
all, amelyet fliszerek nélkiil saldtalevéire halmozunk, majd
ratessziik a gbngydlt lazacot.

0 (EE IEEIEER haléfel
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Efférzitisl ide3 Iperc
Hozzdvalbk ¢ scemélyre;
* 60 dkg kecsege * 10 dkg sargabarack
* 10 dkg anandsz * 10 dkg narancs
* 30 * 2 evdkanal konzervbaracklé

* 4 kiskanal cukor * 1 evikanal étkezési keményitd
* 5 dkg vaj.

A kecsegét feldaraboljuk, majd vajban és a barack levé-
b?n 5 percig paroljuk. Kézben a sargabarackot, az ana-
nf:lszt, a narancsot, 1 X 1 cm-es kockakra vagjuk, és hoz-
zitadjuk a halhoz. Egy dl vizzel siméra keverjik a keményi-
tot, hozzadntjik a halhoz, és séval, cukorral izesitjuk.
Addig paroljuk, amig a keményité megkdt. Kéretként eny-
hén sos, parolt rizst ajaniunk. '

Fadl M&Wjawm&ﬁ

Elliseitdsd idd: 90 perc
Hozzdvaldh ¢ seemtblyve:

* 80 dkg hekkfilé = 1 kiskanal apréra vagott kapor
* 1 kiskanal fehér bors * 38 « 2 evSkanal margarin
* 20 dkg kész burgonyapiiré » 2 tojas "

* 10 dkg reszelt trappista sait,

Az elGkeészitett halat vékony szeletekre vagjuk. Kivajazunk
egy tizallo edényt, majd belehelyezzilk a halszeleteket
amelyeket soval, fehér borssal és apréra vagott kaporral
izesitlink. A tojésokat szétvalasztjuk, a sargajat hozzakever-
juk a burgonyapiiréhez, hozdadjuk a reszelt sajtot, végtil
lassan a fehérjékbl vert habot, hogy ne torjik dssze. A to-

oo
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|ésos, sajtos burgonyapurét rateritjuk a halszeletekre. Mar-
garint forrositunk, és a tetejére locsoljuk. Meleg sutSben
50 perc alatt készre sitjuk.

-

Hozzdvalsk 4 szeméblyre:
* filézés utdn megmaradt halrészek
(fej, uszonyok, gerinc)
* 10 dkg apré hal * 1 sargarépa * 1 fehérrépa
= 2 voroshagyma = s6 = 1 kiskanal szemes bors.

e

Halalapl

Etfcészitési idd: 2 dra

A vordshagymat félbe, a zdldségeket karikakra vagjuk.
Kis fazékba helyezziik a halakkal, halrészekkel egyutt, fol-
engedjik 1,5 | hideg vizzel, izesitjiik soval, egész borssal,
és lassu tizon masfél oran at fézzik. A f6zés befejeztével
lesziirjik, majd lehitjuk az alaplevet.

/ Halas Cordon Blean
tozzdvalb ¢ szemblyre:
* 4 db bérds lazacfile = 15 dkg sajt

» 15 dkg gépsonka * 3 tojas = 10 dkg liszt
¢ 10 dkg zsemlemorzsa * s6 * 4 dl claj.

A lazacfilét boros felével a vagodeszkara tesszik, soval
lzesitjuk. Hosszaban a kézepére halmoezzuk a csikokra va-
gott sajtot és geépsonkat, majd a halfilék végeit behajtva
foltekerjiilk, és mélyh(tdbe téve 10 percig fagyasztjuk.
Lisztbe, tojasba, véglil zsermlemorzsaba forgatva, forré zsi-
radékban készre sitjik. Korete a parolt rizs. A kész Cor-
don Bleau-t rézsttosan szeleteljlk.
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Hozzdvaldk ¢ szeméblyre:
* 4 lasagne-lap » 30 dkg fogasfilé * 1 sargarépa
* 15 dkg brokkoli * 10 dkg kukorica * 5 dkg vaj
* 1 tojassargaja * 2 di tejszin * s6 * 10 dkg reszelt sajt
* 1 kiskanadl fehér bors * 2 kiskanal petrezselyemzold,

A sargarépat megtisztitiuk, majd a brokkolival 5 X 5 mm-es
kockakra vagjuk, hozzdadjuk a kukoricét, fiiszerezziik sé-
val, fehér borssal, aprora vagott petrezselyemzélddel, és
vajon 5 percig péaroljuk. A fogast 1 x 1 cm-es kockakra
vagjuk, majd a zéldségekkel 5 percig paroljuk. A tejszint
Osszekeverjik a tojassargdjaval, a %6-at rédntjilk a zoldsé-
ges halra, és felforraljuk. Vajjal kikent tGz4ll6 edény aljéra
helyeziink két lasagne-lapot, rédntjiik a rasszét. Befedjiik
a maradék tésztaval, radntjik a megmaradt tojasos tej-
szint, végll megszérjuk reszelt sajttal, és forrd sitébe téve

30 perc alatt készre siitjiik.

Elkészités (dd: 60 perc

Hozrdvalble 4 szemblyre:
* 1 ditej » 1,51 szédaviz = 50 dkg liszt * 56
* 1dl joghurt * 5 tojdsséargdja * 30 dkg pontyhiis
* 1 kiskandl citromlé « 1 mokkaskanal fehér bors
* 4 egész tojas * 10 dkg zsemlemorzsa * 4 dl olaj,
A martashoz: 6 evGkanal majonéz * 3 evSkanal tejfol
* 3 kiskanél citromlé * 1 kiskanél apréra végott kapor.

T

Ellesrzitisi dd 60 perc

~ Palacsintatésztat készitink: a lisztet dsszekeverjiik 3 to-
jassargajaval, 1 di tejjel, majd folyamatos kevergetés mel-
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lett lassan hozzadntjik a szddavizet, Kevés soval izesitjiik,
majd 8 palacsintat sGtiink beldle, A pontyot elGkészitjiik:
lepikkelyezziik, kizsigereljiik, majd fejét és farkét eltévolit-

Juk. A gerincrél lefejtjiik a halhdst, és sirdn beirdaljuk. Ki-

sebb darabokra vagva citromlében megpaéroljuk, sozzuk,
¢s borsozzuk, Az 5 perces parolas utan lehdtjik, ledaral-
Juk, majd hozzaadjuk a joghurtot, a 2 megmaradt tojas-
sargajat, és jol dsszedolgozzuk. A fenti masszaval betditiiik
a palacsintakat (Ogy, hogy széleit behajtva feltekerjik.

Ezutan bepanirozzuk: lisztbe, tojasba, végll zsemlemor-
1séba forgatva, forré bé zsiradékban kisttjik.

Elfcesz{tfiilc a martast: a kész majonézhez hozzékeverjik
a tejfolt és a citromlét. Soval, fehér borssal és kaporral fii-
szerezzik,

Halas szendvics

Etkészitbsi (dd: 30 peve
Mozzdonlsl 4 méé,m.-

= 20 dkg hering * 8 szelet zsarkenyér » 5 dkg vaj

* | kiskanal aprora vagott petrezselyemzold

* 1 mokkaskanal Worchester-szosz

* 1 kavéskanal mustér *= 1 mokkaskanal citromlé

* 50 * fehér bors * 2 salatalevél = fél citrom

» § szem olivabogyc * 1 paradicsom
* kaporlevél a diszitéshez,

A vajat keverdtalba tesszilk, majd hozzdadunk mustart,
gitromlevet, Worchester-szdszt, sot, fehér borsot és apré-
ra vagott petrezselyemzoldet, azutin habosra keverjuk. A
kész vajkrémmel megkenjik a kenyereket, majd réhelyez-
sk a saldtaleveleket. A salatalevél kozepére elhelyezzik a
heringszeleteket. A szeletekre vagott citrommal, paradi-
gsommal, olivabogyéval diszitjiik a szendvicseket.
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: Ellcdswitéct fld T peve
Hozzdvaldk ¢ Imuéélﬂ’&:

= 2 algaiap * 30 dkg parolt rizs

= 5 dkg rakhus = 10 dkg fastolt konzervszardinia

* 1 kiskandl kapor ¢ 1 kiskandl citromlé

» 5 dkg vaj = 30 * fehér bors.

Alufoliara kiteritjlik az algalapokat, ratesszik 2 cm vas-
tagsagban a meleg paroli rizst. Kézben vajban 5 percig
parcliuk a kis kockakra vagott szardiniat és a rakhust,
amelyet soval, fehér borssal &s aprora vagott kaporral ize-
sitiink. Miutan Gsszeért, szitan lecsdpdgtetjiik, majd a rizs
kdzepére hosszaban felhalmozzuk. A folia segitségével fol-
tekerjiilk az algalapokat, végil kozepesen forro siitdben
25 perc alatt készre parcljuk.

e tHalas tojhsrintotts

Ellészitési (df: 30 pere
Hozzhvalbk 8 szemblyre:
= | kisebb csuka = 10 tojas = 10 dkg poréhagyma
* 1 evdSkanal citromlé = 56 = fehér bors = kapor
* 10 szem olivabogyo + 0,5 di olivaclaj.

A csukat megtisztitjuk, kizsigereljik, majd beirdaljuk, és
kisebb szeletekre vagjuk. A citromlében 5 percig paroljuk,
soval, feher borssal, kaporral izesitjik. Kulén edényben
folverjik a tojasokat, soval és borssal izesitjuk. A pore-
hagymat kis karikara, az olivabogydt félbevagjuk, majd az
olajban megpiritjuk. Két perc piritds utan hozzaadjuk a to-
jast, és a parolt halszeleteket.

mOEE WAEIEEE halétel
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Elf S itbet. LAl 60 pere

Hozzdvaldk ¢ személyre:
» 1,2 kg héromféle hal {ponty-, harcsa- €s tonhalfile)
o 4 tojas * 15 dkgliszt » 1 dl sdr » 1 evdkanal citromlé
» 5 dl olaj *+ 10 dkg zsemlemorzsa.

A pontyot megsdzzuk, citromlével izesitjik, majd fis2ibe,
felvert 2 tojasba forgatva, forrd zsiradékban megstitjuk. A
harcsat eldkészitjtk, megsézzuk. A megmaradt 2 tojast
killonvalasztjuk, a sargaiat B dig liszttel elkeverjik, majd
hozzaadjuk a sort és a felvert fehérjehabot. Elszor lisztbe,
maijd a masszéaba forgatva, forrd olajban kisttjuk. A tonha-
lat besézzuk, citrommal megkenjik, majd zsemlemorzsa-
ba forgatjuk, és igy kisitjiik. A haromiéleképpen elieszi-
tett halhoz pérolt rizst és kétféle martast ajanlunk: joghurt-
(lésd a 74. old.) és zoldhagymamaridst (lasd a 78. old.).

e
—
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Hozzdvalsk ¢ seemdblyre:

* 1 kg hekkfilé = 3 tojas
» 10 dkg liszt * s0
» 2 di sor * 3 dl olaj.

e - -

Elbsxltésl  ids: 40 pere

A halat szeletekre vagjuk, kissé megsozzuk. A tojasokat
kiilonvalaszijuk, a sargajat elkeverjiik annyi liszitel, ameny-
nyit felvesz. lzesitjik soval, hozzaadjuk a sort és a tc:ja_s-
fehérjék felvert habjat. A halszeleteket elészor lisztbe, majd
sértésztaba martva, bé olajban kistitjiik. Vajas, petrezsely-
mes burgonyét adunk mellé koretnek tartéarmartassal.
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' Ellcdszitis idd: ap pere
Hozzdvnldk 4 seenélyre:

* 10 dkg liszt = 3 dl tej

* 3 tojas * 5 dkg vaj

* 2 dl tejfdl = 30 dkg pisatrangfilé

* 1 kiskanal citromlé

* 26 * 1 mokkdskanal fehér bors

* 1 mokkaskanal apréra vagott kapor.

A vajbdl, lisztbél és a tejbdl sini besamelt készitiink.
Amikor teliesen kihidlt, hozzdkeverjilk a szétvalasztott to-
jasok sargajat és az apréra vagotl pisztrangot, majd izesit-
juk citromlével, séval és fehér borssal. A tojasfehériéket
kemeény habba verjlik, és hozzdadjuk a masszéhez, ugyel-
ve arra, hogy a hab ne torjon &ssze. Forméba ontve
40-45 percig parcljuk. Talalaskor moszivai martést (f4sd
a 76. oldalon) adunk mellé. Tetejét megszérjuk apréra vé-
gott friss kaporral.

——_—_.;9:{,

Elkdceitécs idd: 3 dra

/
Hozzdvalbk 4 személyre:

= 11 atsziirt hisleves
* 6 dkg zselatinpor * 1 citrom leve

* 25 dlkeg kész halmajonéz (ldsd a 38. oidalon).

Az atszdrt hislevest felforraljuk, és folyamatos kavarga-
tas mellett hozzaadjuk a zselatinport. Tiz perc forralds utan
l-:is;é lehdtjuk, hogy méz sliriségd legyen. Ozgerine-for-
méba Ontjik az aszpik egyhatodat, hogy 3 mm vastagsag-
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ban befedje a forma belsejét, majd hiitébe téve lehitjiik.
Kézben a halmajonézbe beledntjilk a maradék aszpikot,
amelyet a citrom levével izesitlink. A hitobdl kivessziik a
format, és a mér megszilardult aszpikrétegre ntjiik a hal-
majonézt, majd djra lehdtjitk. Addig hagyjuk a hatdben,
amig teljesen megkocsaonyasodik, végil a format néhany
masodperc erejéig meleg vizbe martjuk, hogy tartalma ki-
vehetd legyen. Forrd vizbe martott késsel szeleteljiik.

/"' Huﬁka_ _'_;;a}z_fi"

Etkészités ldd: 30 peve + érlelés

Hozzdvaidk 4 sxemblyre:

* 50 dkg tonhazlfilé
10 dkg sérgarépa
10 dkg nyers dszibarack
10 dkg zéldborsd » 5 dkg zeller
10 dkg parolt rizs * 1 evokanal olgj
1 kiskanal citromlé * 86 * 1 kiskanal citromhéj
1 kiskanal aprozott petrezselyemzéld
5 dkg vaj * 10 dkg ananasz.

A tonhalat kis darabokra szeleteljuk, majd citromiével
meglocsolva 1 6ran at allni hagyjuk. Kevés clajban 10 perc
alatt készre siOtjiik. A sargarépat és a zellert julienne-re
yagjuk, majd a zoldborséval egyitt kevés vajban megpa-
roljuk. Kerek tal kbzepére helyezziik a halat, koré rakjuk a
parolt zoldséget, ezek karé a nyers, kockéra vagott 6sziba-
rackot és anandszdarabokat, végll a reszelt citromhéjjal
[gesitett rizst.




o Halkrénumel WT_;JE

Elkésnitési (AR 20 perc
Hozzdvalbk ¢ seemblyre:
* 15 dkg konzervszardinia * 5 dkg besarmel
+ 4 fott tojas = 1| mokkaskanal citromlé = s6

* 1 mokkaskanal fehér bors * 4 szem olivabogyo
= 4 mokkéskanal fekete kaviar.

A fott tojasokat félbevagjuk, a sargajukat kiemeljik. El-
készitjiik a halkrémet: a szardiniat apréra vagjuk, és dssze-
keverjiik a besamellel. lzesitjlik citromlével, sdval, fehér
borssal, majd jol eldolgozzuk. A kész krémet habzsékbdl a
fél tojasokba nyomjuk. Az olivabogyokat félbevagjuk, és a
‘krémre helyezzik. A kaviart mokkaskanallal az clivabogyo
mellé papozzuk, majd a kész toltdtt tojasokat talalasig hi-
toben taroljuk.

- Halmagonse
Elldsritist. idd: 2 Bra.

Hozzdvalbl 4 személyre:

¢ | kisebb siillG * 4 tojas * 6 evSkanal majonézmartds

* 1 citrom = 15 dkg franciasalata = 4 salatalevél

* 4 ajokagylrd » 1 kiskandl citromlé.

Az alapléhez: 1 Kiskanal szemes bors * 3 babérlevel

= | kiskanal ecet * 1 kiskanal tarkony = s6

* halcsontok, -fej, uszonyok.

Az aszpikhoz: 1,5 dl viz » 1 evdkanal zselatinpor
* 56 * bors.

A stllot elSkészitjik, kifilézzitk, borét lehtzzuk. A hal-

csontokbdl, fejbdl, uszonyokbdl, a babérlevelekbdl, az

B0 EESDEE Aadétel

egész borsbol, az ecetbdl, a tarkonybdl vizzel és soval alap-
levet készitiink, amelyben megfézzik a hust. Kierneuu!fr a
hist, majd kisebb darabokra szedjilk. A tojasckat megfdz-
ziik, lehdtjik, majd karikéra vagjuk. Az aszpikhoz felforral-
uk a vizet, majd allandé kevergetés mellett hozzaadjuk a
sselatint, sdval, borssal fliszerezzik. A majonézmartas ket-
harmadat citromlével, séval fzesitjiik, majd ovatosan hoz-
géakeverjilk a halhtst, a karikdra vagott f6it tojast es az asz-
ik kétharmadat. A halmajonézbdl 4 halmot alakitunk, sa-
dtalevélre helyezziik, és a maradék majonézzel éfvenjuk. A
\almajonéz felszinét citromkarikékkal, ajékagytrtivel, to-
skarikakkal diszitjik. A temperalt aszpik egyharmadav?l
Atfényezzilk a diszitdelemeket, majd hittdszekrényben ta-
roljuk télalasig.

..r dd_ﬂ_—'—*_'d_—'_d__ =Sl

Eliérritist idd: 2 dray #0 peve

Hozxhvalbk ¢ szeméblyre.:

* 1 kg ponty

-+ 1 virbshagyma

. = 1 ev6kandl olaj = 1 kiskanél pirospaprika
» 1 zoldpaprika * 1 paradicsom
s 2 dl tejfés] * so.

A hal hisat 8 dkg-os szeletekre vagjuk, majd besozzuk.
Az ikrat &s tejet is mellétesszik. A halfejet és a csnntc%;a{t
“apréra vagott hagyméval annyi vizben tesszik fel foni,
hogy épp ellepje. Fedd alatt, soval izesitve 2 6ran at fozztik.
Atsziirjik, kevés olajban elkevert pirospaprikat adunk h_oz—
74, beletesszik a sdzott halat, tejet, ikrat, végill a megtisz-
\itott, cikkekre vagott paradicsomot €s paprikat. Lassq tl-
26n fézzik. Kevergetni nem ajénlatos, mert a hal sszetor-
het. Forrén talaljuk, korete vajas galuska és tejfol.

T
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¢ WM Elkdszitisi idd: 25 perc

Elkdcnitési idE 2 dra
- ; ' 2L LS 2 dva
* 40 dkg tékehal = 2 tojas * 1 péréhagyma
. sc} * 1 mokkdskandl fehér bors .
* késhegynyi szerecsendié = 1 evékanal vaj
* 2,5 dkgrizs * 2,5 dlviz = 2,5 d tej.

A rizst 10 percig vizben f6zzilk, majd hozzaadjuk a tejet.
Lassi tlzon kavargatva 30 percig f6zzitk. Forré vajban
megpiritjuk az apréra vagott péréhagymat, Az elékészitett
halat apré szeletekre vagjuk. A tizallo talat kivajazzuk
osszekeverjik benne a tejberizst, a haldarabokat, a péréi
hfg;nnét, a tojast, és soval, fehér borsal, szerecsendigval
fusz:erezzﬁk. Forr6 siitében 50 percig stitjiik.

Talaldskor meglocsoljuk clvasztott vajjal.

e
—

Elkészités) idd: 20 pere + datatis
ﬁbmkmﬁk#mmﬂ}m; &
* 4 s0zotlt hering * 2 kemény tojés
* 1 kiskandl mustér * késhegynyi porcukor

* 2 ev6kanal tejfél * 10 dkg vaj
* 5 dkg fekete olajbogyé * citromszeletslk

A heringet elékészitjiik: lepikkelyezzik, kizsigereljuk,

majd a fejét, farkat eltavolitjuk. A halat 24 6ran &t tébbszér |

vélt{:t.t#vizl?en aztatjuk, majd bérét lehtizzuk, és a aerinc-
csontjat kiemeljik. A heringet apré darabokra vagjuk, a 2
f?tt tojast hozzareszeljiik. A mustart és a cukrot 6l elkéver-
_]ul-:ra hallal. Habzsékba téve, talra kinyomkodjuk. Olajbo-
gyoval és citromszeletekkel diszitjiik.

@ B 00 LAECEED haldtel

Hozzdvaldl 4 szemblypre:

4 db fogasfilé « 1 viréshagyma ¢« s

1 kiskanal bors = 1 citrom * 10 dkg vaj

1 mokkaskanal mustér * 4 szelet zsirkenyér
1 mokkaskanal aprd petrezselyermzold

1 mokkaskanal tarkony.

a & @ & @

A halat forrdsban levs vizbe tessziik. lzesitjilk fél citrom
levével, fél voroshagymaval, sdval, tarkonnyal, és 10 per-
cig fSzzlk. Ezutén a halat kiemeljlk, lecsGpogatetjiik, majd
lehiitjik. Kézben a vajat habosra keverjik, hozzaadjuk a
mustart, kevés borsot, a sét, az aprora vagott petrezse-
lyemzoldet. A kenyereket megpiritiuk, a fdszeres vajjal
megkenjuk, majd rahelyezzik a halszeleteket.

fogmw lazacsalitn

——
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Hozzdvaldl ¢ szemblyre:

30 dkg fustolt lazac

1 kizepes citrom

1 kdzepes narancs

2 evokanal olaj * s6 -

1 kiskanal petrezselyemzdld
1 kiskanal porcukor.

A citromot és a narancsot meghémozzuk, majd 1 cm-es
kockékra vagjuk a lazaccal egyiitt. Az clajat 2 dl vizben el-
keverve, soval, petrezselyernzolddel fliszerezz(ik, és a felva-
gott alapanyagokra éntjlk,

A kész salatat talalasig hitében tartjuk.
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rosd ffkafsm__ s-teffdlos seardininsaldta

' Elkésultési iAf: 15 perc
Hoxzdvaltk ¢ rzamééﬂb:

» 2 szardiniakonzerv + 1 di tejfol = so

* 1 mokkaskanal fehér bors * 1 kiskanal citromlé

+ 1 kisebb kigyouborka * 2 evékanal olivabogyo

* 1 mokkaskanal kapor.

A szardiniat kiemeljiik az olajbdl, és 1 cm-es kockakra
vagjuk a kigyouborkaval egyiitt. Az olivabogydkat félbe-
vagjuk. A megmaradt halolajat &sszekeverjik a tejfollel, a
citromlével; soval, borssal, aprdra vagott kaporral flisze-
rezziik, végill a felvagott alapanyagokra dntjiik, és talalasig
hiitében taroljuk.

i
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| Elkcészitési idd: 45 peve
Hozzdvalbl ¢ személyre: -

« 11 atszirt hisleves * 6 dkg zselatinpor = 5 dkg vaj

* fél citrom leve * 50 dkg mirelit tenger gyiimolcsei.

A forrd huslevesben elkeverjik a zselatinport, és 10 per-
cig forraljuk. Amikor kezd strds6dni, kissé lehitjik, de vi-
gyazzunk, ne veszitse el a csepplolyos halmazallapotat. A
tenger gyumolcseit 5 percig vajon paroljuk, majd hozza-
adjuk a fél citrom levét. Ozgerinc-formaba téve, a zselati-
nos levet részirjuk, Ggyelve arra, hogy levegt ne marad-
jon benne, kissé megutogetjik a format, hogy a 1é min-
denhol korulfolyja. Hitdszekrényben kocsonyasitjuk,
majd a format néhany mascdpercig meleg vizbe allitjul,

hogy tartalma eltavolithatd legyen. Meleg vizbe martott

késsel szeleteljiik,

@ B OEE LR addted
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Elkéexitést idd: 30 perc

Hoxzdvaldh ¢ szemblyre:
» 3 dl halalaple
« 1 kis fej vorshagyma
= 10 dkg gomba * 3 dkg va]
» 2 kiskanal aprdra vagott kapor
s 10 dkg rékhis * s6 * 1 kiskanél fehér bors
« 2 dl tejszin * 2 evSkanal liszt.

Felhevitjitk a vajat, majd a fél karikara vagott hag:fmét
szalmasargara piritjuk. Hozzéadjuk a szeletekre vagott
gombat, majd zesitjik soval és fehér borssal. Megsznguk
liszttel, folengedjilk a halalaplével, és 5 percig Fnrralljuk.
Végiil belekeverjitk a rakhdst, a tejszint, az apréra vagott

kaporievelet, és kiforraljuk.
Khrpdti kecseqe

Elfedszitisi- idd: 50 BEFC

=

Horzhvalbk ¢ scemélyre:

80 dkg kecsegefilé * 5 dl halalaplé ‘
» 1 kis fej vérshagyrna * 10 dkg gomba * 5 dkg vaj
+ 2 kiskanal apréra vagott kapor * 10 dkg rakhus
« 56 * | kiskanal fehér bors * 2 dl tejszin
» 2 evSkanal liszt * 5 dkg rakvaj.

Az el6készitett, sozott kecsegét sitében, a halalap]ébe’n
15 percig péroljuk. A sz(rt alaplé fe!haszﬂéjéséval !{érpziti
tagut készitiink. Talalaskor a halat 1ei:mtjuif a raguval, és
rékvajat csorgatunk a tetejére. Koretkent vajas, petrezsely-
mes burgonyat ajanlunk hozza, de énmagaban meleg elé-
ftellként is télalhato.

WEEEEE halétel @.
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# Korkely haldselé|

Elkéseltbsi iAs: 30 pere
tHozzdvaldk ¢ szeméipre:
* 1 kg ponty
« 2 viroshagyma ¢ 1 kiskanal pirospaprika
* 20 dkg savanyl kaposzta
» 2 babérlevél = 1 mokkéiskanél Erds Pista
» 1 kiskanél citromilé « 2 dl tejfal = so
* 1 kiskanal 6rolt bors.

A pontyfejbdl, a gerincbdl, tisztitott voroshagymaval, so-
val, 1 | vizzel halaszléalapot készitlink. Egy ora forras utan
leszdrjilk, a csontokrol lefejtjuk a halhust, szitan attorjik.
Folforraljuk, és a tetején feljovs zsiradékra szorjuk a piros-
paprikat. A kaposztat babérlevéllel és kevés hallével f6ni
tesszik. A halfiléket ujjnyi csikokra szeleteljik, és a ka-
posztara tesszik. Lefedve 10 percig paroljuk, végil raént-

juk az Erds Pistaval, citrormlével és tejféllel izesitett mara-

dék hallevet, felforraljuk, és talaljuk. :

——

Lazacérmék roston

Elkcészitded idd: 25 peve

g

tHozzhvnibl ¢ szemblyre.
= 80 dkg lazacfilé = 15 dkg vaj
* 10 dkg zsemlemorzsa = s6 = 1 citrom leve.

Alazacot eldkészitjok, a kerekre formézott filéket sozzuk,
majd a kicsavart citrommal bekenjik. Zsemlemorzsaba
forgatjuk, majd rostlapon, vajjal locsolgatva készre sitjik.
Vajas, petrezselymes burgonyat és inyencrnartast (fdsd a
/4. oldalon) ajanlunk mellé.

ﬁf;\| B (EE WBEEER halétel
M

e

e ————

Elkdrnithst (dd: 15 peve
Huzzdvﬂﬁkhzmégfm:

« 30 dkg fiistolt lazac

= 10 dkg vordshagyma ’

v 1 I-;iskgnélu citromlé * 1 kiskanél Worchester-sz0sz

« 56 = 1 mokkaskanal &rolt bors
« 1 kiskanal mustar = 5 dkg vaj.

A lazacot kétszer ledaraljuk. A voroshagymat aprora w:ragl-
uk, majd hozzéadjuk a lazacotl. [zesitjuk L'Ii'.l‘ﬂ_]'l"llE‘fE!’.
rchester-szosszal, séval, borssal, musiiérra], majc! aveé-
gén dsszedolgozzuk a vajjal. Pirités kenyérre téve, citrom-

Karikakkal diszitjik.

Lecsds ponty

Elkéseltést idd: 30 perc

Hozzdvalsk ¢ szemblyre:
s 80 dkg pontyfilé
+ 10 dkg fustdlt szalonna
« 2 paradicsomn * 3 paprika
+ 2 yirdshagyma ¢ 1 gerezd fokhagyma
s 56 ¢ 10 dkg liszt * 3 di olai.

majd lisztbe fprgat}ia_, f;:(:-r;é Dl;jt;
ave kisiitiiile, Elkészitjiik a lecsot: a szalonnat 2 mm-
f;;;ﬁ;ﬂkagik, mé:jd megpiritjutt.r H{:nzzéadjrukla_ ff,-x Lfia
fikara vagott hagymat, a kockara vagott paprikat, :.re?gl_j a
szeletelt paradicsomot. Soval é:s. rt:_sﬂzelt fc:khagypwava] 1zek
sitjik. Koretnek vajas burgonyat ajanlunk, mellé fektetji
a halat, maijd bevonjuk a lecsoval.

A pontyfilét besozzuk,

50 EEIEEE Aalited |@



Mandulds haltészta
: Elkészitést idd: 90 perc
Hozzdvalsk 4 n:mégm.-

= 60 dkg pontyfilé

= 1 evikanal vaj = s6

* 1 evdkanal citromlé

* | kiskanal orolt zold bors

» 3 zsemle = 1 dl fehérbor

= 10 dkg mandulabél * 3 tojas

* 1 voroshagyma * 1 dl tej.

A zsemléket a tejbe beaztatjuk, majd kinyomkodjuk. A
vordshagymat aprora vagjuk, a mandulat ledaraljuk,
dsszekeverjik a kinyomkodott zsemlével és a tojasckkal.
Soéval, citromlével és Grolt zoldborssal izesitjuk, Az eldké-
szitett pontyot kis lyuka daralon 2-3-szor ledaraljuk, soval,
z0ld borssal flszerezzik, majd hozzaadjuk a masszédhoz,
és jol Gsszedolgozzuk. Kivajazott, t(zallé talba tesszik, és
forrd stitében 50 perc alatt készre sitjlk.

Hozzdvaldk 4 sxemélyre:
» 60 dkg spagetti » 40 dkg pontyfilé
* 1 kis paradicsompuré-konzerv * 1 hagyma
* 10 dkg gomba » 1 kiskanal oregano

» | kiskanal kalukkfii = s6 » Arolt bors
* 1 kiskanal citromlé * 10 dkg olivabogyé = 2 dl olaj.

Mildnbi had

A pontyfilet hisdaralén kétszer athajtjuke. A vordshagy-
mat apréra vagjuk, és forrd olajban megdinszteljuk. Hoz-

{ R - L A
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zdadjuk a dardlt halat, az apréra vagott gombat, €s Jscwal,
borssal, citromlével izesitve 5 percig pérolunk. Azutan be-

letessziik a paradicsompiirét, fiszerezzuk oreﬂgénéval,‘ka—
kukkfiivel. Tiz perc utan hozzaadjuk a félbevagott olajbo-

. gyokat, ésszekeverjuk, majd 5 percig péroljuk.

B&, sos vizben megfézziik a spagettit, majd leszdrjiik, le-
csopogtetjik. ' e
A ragut a tetejére halmozzuk, és forron talaljuk.

kéregben siilt hal

Elkdsebtési idd: 30 perc

——
——
-

/ - Mustiros
 Hozzhvalbl 4 személyre:
: « B0 dkg pontyfilé
-+ 5 dkg voréshagyma .
~ » 10 dkg liszt » 1 evékanal mustar
« 1 kiskanal &rolt bors
« 55 * 2 dl olaj.

. Az elSkészitett pontyfilét kissé sézzuk, borsozzuk. A vO-

roshagymat aprora vagjuk, dsszekeverjilk a‘mustarral, .ize-
 sitjitk s6val, 6rolt borssal. A halat eloszOr lisztbe martjuk,
" majd az egyik oldaléra rakenjik a hagymés mustart, ez-
' utén olajban mindkét cldalat keszre siitjik. Kaoretként va-
 jas burgonyat ajanlunk melle.

6 tudnic !

Ha trid faliczlét fFatiink, .ﬂmmnm’é&nt;g-wﬂodéﬂw
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Elkdez il idd: 30 + peicolds

Hozadvaldle # smemedlyre: 5

* 40 dkg lazacfilé

* 1 sargarépa = 1 fehérrépa

= 1 kisebb zellergqumé

¢ 1 kisebb poréhagyma

* 1 kiskanal érolt bors » 56

* 2 babérlevél * 1 kiskanal kapor

A zoldsegeket megtisztitjuk, a sdrgarépat, fehériépat,
zelIer%umét es a porehagymét kis karikakra végjuk, maijd
keverGtalba helyezzitk. A lazacot bekenijiik séval, borssal,
majd a zéldségekre tessziik, &s feléntjiik annyi vizzel, hogy
épp ellepje. A babérlevelet és a kaprot beleszarjuk a lébe,
€s 3-4 napig hiitdszekrényben érleljik a paclében. Tala-
laskor lecstpogtetjik, majd vékony szeletekre vagott piri-
téssal, tormamértéssal kindljulc.

s e
o _ Paplrban, siilt hal
Elbdrritéc. idd a5 peve
Hozzdvnldl rxeméé/n%:
= 4 pisztrang « s6

= 1 kiskanal bors
* 1dlcla] = zsirpapir.

A megtisztitott, kizsigerelt halakat megmossuk, és kissé
besdzzuk. A zsirpapirokat megkeniik olajjal, a halakat kii-
16n-kiilon beburkoljuk, majd a papircsomagok vegeit be-
hajtjuk. Sitében 15 perc alatt készre stitjiik. Parolt rizzsel
koritjiik, uborkamértassal (i4sd a 78. oldalon) talaljuk,

B OED WEBIOHE halétel

Plicolt lazar

e

/”f Paradicsomos hal
H , ¢ , Elkcészitést (dd 50 perc

1 kg haresafilé = 2 viréshagyma » 1 dl olaj

1 evdkandl paradicsompiiré = 2 di voérasbor

3 cikk fokhagyma * 50 * Ordlt bors * ¢csomber
1 kisebb paradicsom = 1 paprika

1 kiskanal apréra vagott petrezselyemzold.

A megtisziiteit halat szeletekre vagjuk, kissé megsdzzuk.
A hagymat vékony fél karikakra vagva olajban sargara pi-
ritjuk. Hozzaadjuk a paradicsompurét, a bort, & zdzott fok-
hagymat, sot, borsot és kevés csombaort. A martast lassi
t0zon 15 percig fOzzik. Miutan elkészilt, egy magasabb
fald [nox tepsibe &ntjluk, és belehelyezzik a halszeleteket.
Kézepes ldngon, 20-25 percig sitjuk. A siitébdl kivéve,
minden halszeletre teszink egy paradicsomkarikat, egy
szelet paprikat, és megszdrjuk petrezselyemzdlddel. Hide-
gen &s melegen egyarant kitdnd.

—

i

/’

Hozzdvnidk 4 smemélyre:
= 4 nagyobb pisztrang = 1 kiskanal citromié
« 3 dl olaj = 10 dkg zsemlemorzsa
* 5 dkg mandula * fél citrom * s6.

% Pisztrdng gmy_p}{é;;

- Elfésrzitén. ida: 20 pere

A plszirangot megmossuk, lepikkelyerziil, majd kibelez-
Zuk, €s a szemeit eltavolitiuk. A hasi részével kezdve els-
stzzuk, kevés citromilével beddrzsoljuk, majd 1 mme-es si-
riségben beirdaljuk. Zsemlemorzsaba forgatva forrd zsi-
radékban kisttjik. Talalaskor megszérjuk porkaélt mandu-
laval, és citrombkarikékkal diszitjlik. Kérete a parolt rizs.

B 00 (EROEws halétel



Elkbsitbsi idd: 40 perc

Hozzdvalbk. 4 seemblyre:

+ B0 dkg fogasfilé

+ 2 dl halalaplé * 1 dl fehérbor

= 1 sdrgarépa * 2 vordshagyma

+ | fehérrépa * 1 poréhagyma * 3 evokanal vaj

+ 3 evdkanal aprd petrezselyernzéld

* 50 * 1 kiskanal fehér bors.

A megtisztitott sargarepat, fehérrépat, poréhagymat ka-
rikakra vagjuk. A voroshagymat aprora szeleteljiik, majd
vajjal és a karikdzott zdldségekkel egyiitt serpenydhe
tessziik. A sdval, fehér borssal [(szerezett halszeleteket a
zoldségekre helyezzilk, radntjik az alaplét, a fehérbort,
megszorjuk petrezselyemzdlddel, és 3 percig parcljuk. Sii-
tobe téve, 15 percig sttjiuk. Koretként burgonyapiiret
ajanlunk.

T ik m&w:mum;&;ﬁ;f;’é;
Hozzdoaldl 4 rr.wcégﬂm:

Elférmitic ids: 45 perc
» | siille * 56 + 2,5 dl mogyoréolaj
= 3 gerezd aprora vagott fokhagyrma
* 3 dkg gydmbérgums + 1 kiskanal cukor
* 4 evokanal szecsuani chilipaszia * 1 dl halalaplé
* | evékanal szaraz sherry = 1 evdkanal chiliolaj
= & Uhagyma zdld széra.

Finomra vagjuk a gydmbérgumot. Besdzzuk a halat,
majd egy nagycbb serpenyfben mogyordolajat hevitiink.

@> B enn [UYERLENS fadétel

Beletesszilk a halat, és 2 percig pirijuk. Kivesszik a halat,
gs melegen tartjuk. Az olajba tessziik a finomra vagott fDE{H
hagymaét, a gydombért, hozzdadjuk a szecsuani chilipasztat,
B sherryt és a cukrot. Felontjik alaplével, majd '«.ﬁsszahf-
lyezziik a halat, és 20 percig péroljuk. Levesszik a fedét,
6s a martas egy részét elpérologtatjuk. Talalaskor a halra
chiliolajat, aprora vagott ajhagymazoldet teszink, €s ra-
gntjiik a martast. Tojasos rizzsel talaljuk,

Eifcszitise idd: 45 perc

/
Hozzdvaltic 4 m«é{}wr

1 kg pisztrang = 0,5 dl ecet * 1 sargarepa
| fehérrépa * 1 hagyma * 10 szem bors
1 babérlevél = 15 dkg vaj

1 kiskanal petrezselyernzold.

= 4 b

A zoldségeket megtisztitjuk, majd karikakra \:régjuk.
Fcettel, egész borssal izesitve felontjuk egy liter vizzel. A
pisztrangokat megtisztitjuk, de figyeljtink arra, hogy a sze-
ménél fogjuk a halat, hogy ne veszitse el a nyalkmsagqﬁ,
ugyanis ez vélik kék szin(vé az elkészles soran. Végiil
ecetbe martjuk. Amikor a zoldség majdnem puha, bgle—
rakjuk a pisztrangot. Lassi tdzon f6zzilk, amig a hal szine
kék lesz. Ekkor félrehiizzuk, és egy ideig a lében pihentet-
Jlk, Melegen, petrezselymes vajjal ledntve, vajas burgo-
nyaval koritve talaljuk.

o Garm ThEeEs hadited @
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Hozzdvaldilc ¢ ;uucééwa«:

* 10 dkg mirelit tenger gylimdlesei = 1 kiskanal citromile
* 1 kiskanal rozmaring * 1 citromn * 10 szem clivabogyo
* 1 dl joghurt * 2 evdkanal reszelt sajt.
A pizzatésztahoz: 20 dkg liszt « 5 dl viz
élesztd.

Elkérzitise idd 2 éva

* 36 = 5 dkg

Elkészitjiik a pizzatésztat, majd formaba tesszik. A ten-
ger gylimdleseit 10 percig fézzilk kevés séval, citromlével,
rozrmaringgal {zesitett vizben. Lehdtjik, lecsdpoagtetjilk,
majd a pizzatésztara szérjuk a félbevagott olivabogydval
egylitt. Tetejére jnghurtﬂt és reszelt sajtot tesz(ink, majd

—

//

Hozxdvaldk ¢ swemblyre:

0 dkg mirelit polip * 2 tojés * 5 dkg vaj

dl majonéz * 1 dl tejszin * 1 evikanal citromlé
mokkaskanal cayenne-i bors = 1 kiskanal snidling
kiskanal tarkony.

Polipsaldta

Elkésaitisi ids: 25 pesc
.
¢ 1
¢ 1
« 1

A polipot sdval, citromlével, tarkonnyal flszerezett vizben
10 percig forraljuk, majd kiemeljik, lecstpagtetjiik, lehdt
juk, és kisebb darabokra vagjuk. A tojésokbdl rantottat ke-
szitink, lehitjiik, és 1 cm-es kockakra daraboljuk. A tojast
a poliphtshoz vegyitjlik, majd a majonezt a tejszinnel &sz-
szekeverve radntjik. lzesitjiik séval, citromlével, cayenne-i
borssal, snidlinggel. Talalasig hitdben taroljuk.

PmtugerksM h//

—_——

Pontyhaldszlé
Elkérzites idd: 3 dra

Hozzdvuidk. ¢ szemblyre:

+ | kg ponty

* 1 evékanal pirospaprika

* 1 kiskanal Erds Pista * 3 vordshagyma

¢ 1 kiskanal aprora vagott zellerzold

= 5§ » | paradicsom * 1 paprika.

A hal mindkét oldalat a fej iranyaban ferdén tartott kés-
sel lepikkelyezziik. Ezutédn éles késsel a hasat a fejig felha-
sitjuk, majd kizsigereljuk.

A hasrészt szétnyitjuk, a fejnél a belsd részeket elvagjuk.
Az epére nagyon vigyazzunk, nehogy megsériljon, mert a

%‘bal keser(d lesz. Kiemeljlk a belsé részeket. A haltejet vagy
ikrat félrerakjuk.

A fejet }ecsapjuk, eltavolitjuk a keser(fogat és a szeme-
&:'ket A torzset és fejet megmossuk. A filézéssel a gerincrél
‘e]tavﬂht]uk a halhast. A fejtdl lefelé haladva a gerinc mel-
lett a hust kozvetlentl a csont mellett haladva vagjuk, a fa-
rokig. Utdna a bordacsontok mentén a halhust lefejtjuk. A
halhiist a bérével lefelé forditva sirin beirdaljuk, vagyis
1 mm s(riiségben éles késsel atvagjuk a szalkakat.

(tana a halat hossz( csikokra vagjuk, majd a hitoszek-
rényben taroljuk felhasznalasig. A hagymat, a paradicso-
mot, a paprikat megtisztitjuk, karikakra vagjuk, maijd a fej-
jel, a gerincesonttal, az uszonyokkal vizbe tesszik. Soval,
aprora vagott zellerzolddel és ErGs Pistaval 2 6ran &t foz-

zuk. Ezutan lehtzzuk a tidzhelyrdl, atsziirjuk, a hagymat, a
' paprikat és a paradicsomot szitan attorjuk. A sird alaple-
vet felforraljuk, a tetejére feljévo zsiradekra szorjuk a piros-
paprikat, majd a hiitébe félretett halhtist beletéve 10 per-
cig fézzik. Talalasnal aprora vagott zellerzélddel diszitjik.

B 05D LEEICEE Aaléted



Pontyporksle

Elkbszités (dd: 40 pere
Hozzdvalbl 4 mé.f;m
* 1 kg pontyfilé
* 1 nagy vérishagyma
* 3 evOkandl olaj * 1 evdkanal pirospaprika
* 1 paprika * 1 paradicsom
* 30 = 1 dl virosbor.

A pontyfilét megmossuk, és 2 x 2 cm-es kockakra vag-
juk. A hagymat megtisztitjuk, apréra vagjuk, és az olajban
ﬁgalmasérgéra piritjuk. Hozzéadjuk a halat, 4 percig siit-
juk, majd a tiizhelyrél levéve meghintjiik pirospaprikaval. A
2 X 2 cm-es kockakra végott paradicsomot és paprikat
b?lekeverjﬂk, és megsdzzuk. Lefedve 40 percig péroljuk,
;egué hozzdadjuk a bort. Kéretnek tirdés csuszat ajanlunk

0zz4.

———
i

il Pondy savanyd kdposzthval
Elkészitési idd: 50 perc
&Mmﬁk#n&u@r&-
* 1 kg-os ponty
* 1 kg savanyl kaposzta * s6

3 evokanal olaj
2 dl tejfel » 1 kiskanal 6rolt bors,

A képosztat osszevdgjuk, majd olajban félig megpérol-
juk, tepsibe helyezziik, ratesszitk a hosszaban kettévagott,
soval, borssal izesitett pontyot, majd a siitébe tessziik,
Fél dra sillés utan raontjiik a tejfalt, és 5 percig Gjra a (-
tobe rakjuk.

@ By (N EEDEER fadéted

I

Elkéeritést idd 90 peve

Hozzdvalk ¢ szemdblyre:
» 20 dkg rakhus
= 4 dkg rékvaj = 5 dkg vaj
* 6 dkg csiperkegomba * s6
= cayenne-i bors * 20 dkg rizs.
A rakmartasnoz: 2 dikg rakvaj
» 2 dl tejszin = 1 tojdssdrgdja
+ 1 evOkanal borparlat ¢ s0
= cayenne-i bors
* 10 dkg besamel.

Elkészitjiik a rdkmariast: a forrd besamelhez hozzaadjuk
a tejszint, a tojassargajat, és dsszeforraljuk. A tizhelyrdl le-
véve hozzékeverjik a borpérlatot, majd fliszerezziik soval

&s cayenne-i borssal. Végll belekeverjitk a felmelegitett
rakvajat. Elkészitjik a parolt rizst. A rékhist és a csiperke-
gombét 5 mm-es kockdra vagjuk, és a vajon gyengén
megpéaroljuk. izesitjik séval, majd hozzakeverjuk a rak-
martds egyharmadit és a pérolt rizst. Filszerezziik
cayenne-i borssal, majd az egészet dsszekeverjiik. Puding-
forma aljt kivajazzuk. A rizses masszat kénnyedén, hézag-
mentesen betoltjiik, és vizfiirddbe téve (egy masik edény-
ben vizet forralunk, majd rahelyezzik a rakmeridonnal teli
format) lefedjilk, &és gondosan kigézéljiik. Elomelegitett,
kor alaka talra boritjuk a kigdzolt rakmeridont, €s korbe-
ontjik a forrd rakmartassal. Frissen clvasztott rakvajjal
meglocsoljuk.

B 000 WEICEER Aalétel @



PP  Ricponty
Eblcbrzltdsi. idf: 60 pere
Horxdvaldk 4 seeméblyre:

* 1 kg ponty = 1 kg burgonya

¢ Ve paradicsom ® ' paprika

* 1 hagyma = 10 dkgvaj = 2 di tejfo]

* 2 kiskandl aprora vagott petrezselyernzald

* 50 = bors * 5 dkg szalonna.

A pontyot elSkészitjik, kizsigereljiik, kifilézziik, majd uij-
nyi tavolsdgokra bevagdossuk. A bevégdsokba 0,5 cm
vastagsagu szalonnaszeleteket dugdosunk, majd a halat
sozzuk, borsozzuk. A karikakra vdgott burgonyat a tepsi al-
Jéra helyezzik, raszeleteljlik a hagymakarikakat, a paradi-
csomct &s a paprikat, majd & tetejére tessziik a pontyot.
Felhevitett vajjal megéntdzzilk, majd a stitében 40 perc
alatt készre slitjuk. Silés kézben tejféllel locsolgatjuk.

' - B N

i

ot

Hozrdvalst ¢ rzmm!g)m:

* fehér bors = 2 citrom

* 1 kiskanal citromlé * 3 dI tejfél

* 2 kiskanal apréra végott kapor

* 3 szardiniakonzery

A palacsintahoz: 1 dl tej » 1,5 ] szddaviz
* 40 dkg liszt * 3 tojassargaja

* 30 " olaj a stitéshez.

Elkéritise i, 90 perc |

‘,5" lisztet & tojassargajaval és a tejjel Osszekeverjik. Allan-
do kevergetés mellett lassan hozzadéntjik a szddavizet. S6-

@ W O EAEE faddfed
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val izesitjiik, majd 8 palacsintat készitliink beldle. A szardi-

‘niat héttelé osztjuk. A palacsintara réhelvezzik az 7 halat,

majd 3 citromkarikat. A tejfolt soval, fehér borssal, citrom-

lével és kaporral (zesitve a halakra kenjuk. Rétegezve,

ugyanigy hét emeletet készitlink, majd az utolsd palacsin-
tat rahelyezve szintén bekenjik az izesitett tejféllel. Forrd

sitébe helyezve 20 percig sitjiik. Talalaskor tortaszerlen

szeleteljok.

i
i
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Riksaldta

Elkésmitiss idd: 45 perc

» 20 dkg rakhis

= 10 dkg tengeri halhus

* 5 dkg zeller = 5 dkg alma
+ 2 evOkanal majonézmartas
= | kiskanal tarkony

* citromlé ¢ kapor

Zellersalatat keészitink, A zellert juiienne—re ‘vagjuk, a

‘meghamozott, magtalanitott almaéaval egyltt, Osszekever-
ik, hozzdadunk egy evikanal majonézmartast, és félre-
tesszik, A rékhist és a halhist tdrkonyos, citromos, kap-

ros vizben 10 percig fSzzik, majd kiemeljuk, lehtjik, le-
csopogtetjiik A majonézmartashoz (lasd a 76. oldalon)
hozzakeverjuk a citromlét, a rdkhist, a halhlst, a zellersa-

|&tat, és talalasig hiitSben taroljul,
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f’f'_'f Rédntott halszeletek

Elkésrités ol 15 pere
Eoxzdvaldl ¢ ;zmn;‘{ym.-
* 1 kg harcsa
* 3 tojas * 8 dkg liszt
= 3 dkg zsemlemorzsa * 3 dl olaj * 56
s 1 mokkaskanadl fehér bors.

A halat megtisztitjuk, majd 2 ujjnyi szeletekre vagjuk. ize-
sitjiik soval, borssal. Lisztbe, tojasba, végiil zsemlemaorzsa-
ba hempergetve, forrs olajban aranysargars siitjiuk. Parolt
rizzsel és moszkvai martassal (lasd a 76. oldalon) talaljuk.

Etbiéczivés (di: 2 dvn

Hogshvalst ¢ :zeucééw&
5-6 &6 rék

1 mokkaskanal so

I mokkaskanal kéménymag
1 mokkaskanél kapor

1 kiskanél fliszerpaprika.

A réakokat megsikaljuk gyokérkefével, majd vizzel alapo-
san leoblitjik. Ezutdn megfogjuk a réktestet, az uszalyan
lévi kozépss farcklemezt 90 fokos szdgben elcsavarjuk,
&s a belsOségekkel egyutt kihdzzuk, majd a beleket eldob-
juk. Az eldkészitett rékot 0,5 liter forrasban lévs vizbe
tesszik, amelyet sdval, kéménymaggal, aprora vagott ka-
porral izesitiink. Addig fdzzilk, amig a pancél virds szind
lesz; majd kiemeljdk, lehGtjiik, &s részeire szedjik. Kilén
leszedijiik az ollékat, a fejtort és uszalyt. Az oliokbél és az

@ B TEERIEEE halditel

- uszalybdl kiszedjik a rakhast, amelyet sds vizben 2-3 na-

pig tarothatunk hitdszekrényben. Az ollok és a fejior bel-
50 részét alaposan kimossuk, kiszéritjuk, és mozsérban
aprara torjiuk. Ezutdn vajban megpiritjuk a rékpancelt. A
tlzhelyrdl félrehlzva flszerpaprikat adunk hozza, gyorsan
elkeverjile, felontiik 3 dl vizzel, és felforraljuk. Utana le-
szlrjik, majd hdtdben leh(tjlk, és a folyadék tetején meg-
dermedt rakvajat leemeljik. A rékvajat Gjra félmelegitjik,
hogy a benne maradt folyadék elparologjon. Porcelan-
edénybe ontjik, Gjra lehdtjik, és hitdszekrényben, lefed-
ve tarcljuk. '
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* 16 par békacomb

* 10 dkg vaj = 2 paradicsom

* 2 paprika * 1 kiézepes pdréhagyma

¢ 54 ¢ | kiskanal 6rolt bors

» 1 dl fehérbor = 2 kiskanal petrezselvernzdld
* 2 tojas » 10 dkg liszt

+ 10 dkg zsemlemorzsa,

Az elSkészitett békacombokat kissé megsdzzuk, majd
liszibe, felvert tojasba és zsemlemorzsaba forgatva, bd
olajban kisttjuk. A zoldségeket megtisztitiuk, a péréhagy-
mat karikdkra, a paprikat és a paradicsomot 1 cm-es koe-
kakra vagjuk. A vajat folhevitjik, beletessziik a poréhagy-
mat, és megfonnyasztjuk. Késébb hozzaadjuk a paradi-
csomot, a paprikat, séval, Orélt borssal, aprora vagott
petrezselyemzdlddel izesitjik, és folengedjilk a fehérbor-
ral. Ot percig forraljuk. A parolt rizskéret mellé sorban el-
helyezzitk a combokat, majd ledntjiik raguval.
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Hozedvalbl 4 személyre:

kisebb hekkfilé

dl halalapié * 5 evokanal széjaszosz
dl fehérbor = 10 dkg rizs

kiskanal aprora vagott zellerzéld
kiskanal Grolt bors

1 kiskanal borecet = s6.

Rizsen, silt hal

Elldezitisl idd: 2 dra, 30 pevc

4
1
1
1
1

-
L ]
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L]
®
L}

A megmosott rizst magas falG, tdzallé edény aljara
tesszik, radntjik az alaplét, sdval, borecettel és apréra va-
gott zellerzdlddel izesitjitk. A borsot, a széjamaértést és a fe-
hérbort sszekeverjiik, majd ebben pacoljuk 1 6ran ke-
resztill az elGkészitett halfiléket. A halakat a rizs tetejére he-
lyezziik, raéntjik a paclé felét, majd forrd siitdbe téve,
1 éran at sitjik.

//;a;toms'ﬂtpkm zhldséqekkel
Elkégzitist. idd: 30 peve

Hozzdvalbk ¢ szemblyre:

* 4 piszirang * 56

* | kiskanal fehér bors

= 1 evdkandl citromlé = 8 fdtt burgonya

* 2 paradicsom * 2 paprika * 1 kisebb cukkini.

A martashoz: 2 dl joghurt = 1 kiskanal kapor

* 1 kiskanal mustér * 3 gerezd fokhagyma.

A pisztrangot séval, fehér borssal fzesitjik, meglocsoljuk
citromiével. A f5tt burgonyékat négyfelé szeleteljik, a pa-
radicsomot, a paprikat és a cukkinit 1 ujjnyi vastag kari-

& OB LIEOEDD falitel

- kékra vagjuk. A halakat a zbldségekkel egyszerre forrd

- rostlapra helyezziik, maijd 10 percig forgatva készre siitjilk,

- Elkészitjiik a martast: a joghurtba belekeverjik az apréra

| vagott kaprot, a mustart, a pépesitett fokhagymat, és jol
elkeverjik. Talaldsnal a negyedelt burgonyak tetejére ént-
juk a martast, és farron talaljuk,

- ' Roston, sillt ponty
Elkészitési-idd: 30 perc

Hﬂzz&'ﬂﬂﬁfm
* 1 kg ponty * s& * 1 kiskanal bors *

woad— SET T Ny Wl

3 dl olaj.

Megtisztitjuk a pontyot, mindkét cldaldn bevagdossuk,

~ séval, borssal izesitjilk. Megkenjik olajjal, és roston készre

. sut]uk allandé locsolgatas mellett, Vajas burgonyat és ka-
- pormartést (ldsd a 75. oldalon) kindlunk hozza.

i il
4
mzka«Fm@r&:

v 4 kisebb sillé » & * 1 mokkaskanal fehér bors
* 1 kiskanal citromie * 10 dkg zsemlemorzsa

* 3 dl olaj.

Salls ejé;zb;om

Etkészitési idé: 20 pere

)

E A pikkelyeket eltavolitjuk, a halakat beirdaljuk, majd ki-

i zsigereljik. A halakat sozzuk, megborsozzuk, majd kevés

i citromlével lecsdpdgtetjilk, és zsemlemorzsaba hemper-

. getjiik. A gerinccsontot két helyen megroppantva iveltre
hajlitjuk, majd bd zsirban kisltjuk. Petrezselymes burgo-
nyal és majonézmartast (lasd a 76. ofdalon) ajaniunk
melle.
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Hozzdonlble ¢ sceméblyre:
* 1 kg fogas szeletekre vdgva * sa
* 10 dkg liszt * 3 di olaj * 3 cikk fokhagyma
= 4 evokandl kapormartés.

Elfbsitin (ds 25 peve + drielés

A megtisztitott, szeletekre vagott fogast kissé megsoz-
zuk, €s 1 6ran at hitében taroljuk, majd lisztbe martva for-
6 olajban kistitjuk. Az apréra végott fokhagymat kis
edénybe téve kevés vizzel és soval elkeverjik, majd a siilt
halra kenjik. Vajas burgonyéval és kapormaértassal (ldsd a
/5. oldalon) télaljuk.

o Szalonnds csuka
Elkdszliésl idd: 30 pere
Hozzdvaldk 4 szeymblyre.:
* 1 kg csuka * 20 dkg angolszalonna
* 1 kiskanal pirospaprika = 3 di tejfol » sd.

A csukdt megtisztitjuk, zsigereljiik, kifilézziik. Fzutén le-

forrazzuk, borét lehiizzuk. A filéket angolszalonndval bete-

!;grjuk, és t0zallo edénybe helyezziik. A tejfolt dsszekever-

juk a pirospaprikéval, megsdzzuk, majd raéntjiik a halra.

Kozepesen forrd siitében 20 percig sttjik.

; l{ﬁtet}-:ént kémeénymagos vizben fétt burgonyat ajanlunk
0zZa.
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ST Sl fogas kapormdatissal

| Scalonnde oty

“ Ellseitési idd: 40 pere
ttozedvaldk 4 mﬂ!}m

¢ 2 kg ponty * 10 dkg fustolt szalonna

+ 1 vordshagyma + 2 dl tejfal * so

* 1 kiskanal pirospaprika.

A pontyot megtisztitjuk, levagjuk a fejét, farkat, majd
~ 2 ujjnyi széles szeletekre vagjuk. Soval izesitjilk, majd ke-
vés vizben 20 percig fzzik. Apréra vagjuk a szalonnat, fé-
lig megsutjik, hozzaadjuk a felkockazott véréshagymat,
€s aranysargéra piritjuk. A tdzrol levéve megszérjuk piros-
paprikaval, beletntjilk a tejfélt, beletesszilk a halat, majd
- 10 percig forraljuk. Kéretnek spagettit ajanlunk hozza.

- .fze_ged_&W____

] Elkészitési idd: 150 peve
| Hozzdvalbk ¢ szemblyre:

1,5 kg haromféle hal {csuka, ponty, busa)

1 evokanal pirospaprika = 3 vordshagyma

1 paradicsom * 1 paprika * 56

1 kiskanal aprara vagott zellerzéld.

- A haromféle halat killon-kiilén, a Pontyhalasziénél ol-
- vashaté moédon elékészitjitk. A halakat vékony szeletekre
~ vagjuk, majd séval izesitve hiitSben taroljuk. A halcsontok-

kal, fejekkel teli vizbe karikara vagott voréshagymat, para-
- dicsomot, paprikat tesziink, €s megsozzuk. Két ora forras

utan leszirjiik, alapanyagait atpasszirozzuk. Ujra felforral-
- juk, majd a tetejére feljovd zsiradékra pirospaprikat szo-
" runk. Beleteszsziik a halhtst, és 10 percig fézziik.

Mo
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Ellcirzitésd (dF 35 peve + drlelds

Hordvaldk 4 seewélyre:
* 1 kg fogas = 2 z6ldpaprika = 2 paradicsom = 56
* 1 kiskanal ecet » 1 mokkéskandl fiiszerpaprika
* 1 mokkaskanal fehér bors * 1 véréshagyma
* 1 mokkéskanél Erés Pista « 1 kiskanal snidling.

A fogast elSkészitiok, kifilézzik, a Halmajonéznél leirt
mé&don megfézziok, majd darabolaa szedjitk. A zoldpapri-
kat €s a paradicsomot 5 mm-es kockékra végjuk. A véros-
hagymat és a snidlinget felaprozzuk. Ontetet készitiink s6-
bél, ecetbdl, fliszerpaprikdbal, borsbél, Erds Pistabal,
majd Ovatosan hozzékeverjik a halat, a zoldségeket, az
apréra vagott voroshagymat és snidlinget,

Télaldsig hitdben éreljik.

__ﬂ-*"_b_._'d__—
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* 50 dkg pontyfilé * 36 » 1 moltidskanal fehér bors
* 1 kiskanal tarkony » 1 véréshagyma * 5 dikg vaj
* 1 evkanal liszt » 1 haldszlékocka
* 2 kiskanal tarkonyecet » 2 dl tejfdl.

Thirkonyos halleves

Ethdrzitéel idd 50 perc

A pontyhitét csikokra vagjuk, majd a hiitében taroljuk fel-
hasznéldsig. A voréshagymat apréra vagjuk, és vajon
aranysargara piritjuk. Liszttel megszérjuk, kissé megpirit-
juk, majd 1 1 vizzel folengedijiik, és beletessziik a haldszlé-
kockat, a tarkonyt, a tArkonyecetet, sét, fehér borsot, a hal-
hust, és 5 percig fozziik. Végil lassan, allandd kevergetés
mellett hozzaadjuk a tejfolt, és ldforraljuk,

A
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S Tefszines halleves
ik derdtict. idd: 40 pert

Hozadimibk. ¥ scemslyre:
* 60 dikg busafile * sG * 1 mokkaskanal orolt bors
» 2 viordshagyma + 1 sargarépa * 1 fehérrépa
* 5 dkg va) * 1 halaszlékocka * 1 Kiskanal zellerzold
» 2 dl tejszin ¢ 1 evokanal liszt.

A busafilet ujjnyi vastag csikckra vagjuk. Sozzuk, borsoz-
zuk, majd félretesszitk. A zdldségeket megtisztitjuk, és
julienne-re vagjuk. Liszitel megszérjuk, atkeverjilk, majd
1 1 vizzel félengedijiik. Hozzaadjuk a leveskockat, az aprora
vagott zellert, a halhust és a tejszint, majd 10 percig féz-
ziik. Talalaskor aprora vagott zellerzélddel diszitjlik

T 5 Tenger W" '?a;éf_:m_“

Elkéscitéss idd: 20 perc + érlelés
Horzhvnldk ¢ scomblyre:
30 dkg vegyes mirelit tenger gyimolcsei
1 evdkanal clivaolaj
1 mokkaskanal &rolt rozmaring
2 babérlevel * 50
I mokkaskanal 6rolt bors
1 kiskanal bazsalikom.

A tenger gyumolcseit sos, babérlevéllel izesitett vizben
10 percig fSzzik, majd leszdrjuk, lecsopdgtetjik, és kihdt-
juk. A 2 dlvizzel Osszekevert olivaclajbdl salatalevet készi-
tunk, soval, borssal, 6rolt rozmaringgal s bazsalikornmal
fliszareziink. A salatalevet radontjuk a tenger gyiimolcseire,
elkeverjik, és hGtében 5 dran at érleljik.

S
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| Elkészitési ids: 90 pere
Hozzdvaldk 4 személyre: -
* 80 dkg harcsa * 10 dkg apré hal
* 2 voroshagyma » sé * 1 ewSkanal pirospaprika
* 1 erds paprika.

A harcsat megtisztitjuk, kizsigereljik, lefilézzik, majd a
nyesedéket &s a csontot az aprohallal és a vagott hagyma-
val 1 éran at fézziik. A levet lesz(rjik, a leves tartalmat si-
rd szitan atpasszirozzuk. Sdval, erds paprikéaval (zesitjlk,
majd raszorjuk a pirospaprikét, és felforraljuk. Otpercnyi
forras utan beletessziik a vékony csikokra vagott halfiléket,
és 10 percig fézziik.

sl Té;miém: ;'i_!t_@

Elkészitésitdd: 60 pere

Hozzdvaldk 4 személyre:

« 30 dkg fagyasztott tonhalfilé

* 1 mokkaskanal halfliszerkeverék * so

* 1 mokkaskanal bors

* késhegynyi szerecsendid

* 1 mokkéskanal aprora vagott kapor

* 1 mokkaskanal friss, apréra vagott tarkony

* 3 tojassargdja * 5 dkg vaj * 5 dkg liszt

* 1 dl tejszin * 5 dl tej » fél citrom leve

» 20 dkg vajas tészta * 1 evokandl olaj.

A vajbdl, lisztbél és tejbdl besamelt készitlink, amihez
hozzaontjlk a tejszint. Miutan kisse lehdlt, beletesziink egy
tojassargajat, és elkeverjiilk. Kozben kevés zsiradékon

@ B OEE EEIEHD halétel
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megfuttatjuk a tonhalat, amelyet a parolas kozben kisebb

- darabokra szediink, hozzaadjuk a citrom levét, a halflszer-

keveréket, a borsot, a 36t, a szerecsendiot, a kaprot és a
tarkonyt, majd 3 percig paroljuk. A fiszeres haldarabokat
tsszekeverjiik a besamellel. A vajas tésztat lisztezett desz-
kan fél cm vastagsagira nyajtjuk, majd lekenjik egy tojas-
sargajaval. Rahelyezziik a besameles halat, Gvatosan [Gite-
kerjiik, végeit behajtjuk, és megkenjuk a fellletét a mara-
dék tojassargajaval. Kbzepesen forrd sitében 40 percig
siitjiik, majd lehiitve 1 cm vastag szeletekre vagjuk.

e Tonhalsaldtn

| Elkésziténi idd: 30 pevc + érlelés
tHozzhvalbl 4 szemdblyre:

= 20 dkg tonhalfilé

* 1 evékanal olivaolaj

« 2 evékanal olivabogyd = so

* 1 mokkaskanal orélt bors

» 1 kiskanal citromié * 1 mokkaskanal tarkony

* 1 mokkéskanal petrezselyernzdld.

Atonhalfilét 10 percig sds vizben fézziik, majd kiemeljiik,
és lehitjik. A hideg halat vékony csikolaa, az clivabogydt
félbevagjuk. Az olivaclajat elkeverjitk 2 di vizzel, és soval,
Sréit borssal, citromlével, tarkonnyal és petrezselyemzéld-

- del fliszerezzilk, majd beletessziik a halszeleteket és az oli-

vabogyodkat. Hltében kb. 2 6ran at érleljiik.

T
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Tonhalszeletek torikisen
i Elicésztbei. idd: 50 peve

Hozzhvaldk ¢ seemélyre. :
* 80 dkg tonhalfilé « 30 dkg padlizsan
* 10 dkg porehagyma » 1 paradicsom
* 10 dkg gomba = 1 dl olivaolaj * 2 dl fehérbor
* 50 * | kiskandl Srolt bors * 1 kiskanal rozmaring
* 1 kiskanal bazsalikom.

A tonhalfilét 8-10 dkg-os szeletekre vagjuk, séval, bors-
sal izesitjlik, majd a hiitébe tessziik felhasznalasig. A péré-
. hagymat karikékra, a padlizsant, a paradicsomot és a
gombat 1 cm-es kockékra vagjuk. Kevés olajon megpirit-
juk a poréhagymat, majd hozzatessziik a gombét, a padii-
zsant €s a paradicsomot., Fliszerezziik séval, borssal, roz-
maringgal, bazsalikommal. Feléntjiik a fehérborral, és ki-
forraliuk. A halszeleteket kevés olajban elésiujik. Tiizallé
talba helyezzik, majd réaéntjitk a ragut, és forré siitében
20 percig siitjlik. Kérete a pérolt rizs.

P~ —rs

Ebkészidtsd (dd: 35 perc
Hozzdualbk ¢ szemblye:
* 1 kg csukafilé * 1 evékanal fiszt
* 1 sargarépa * 1 fehérrépa
* 1 hagyma ¢ 2 evékanél reszelt torma
» 2 dl tejfl « 5 dkg vaj * sé
= 1 kiskanal 6rolt bors.

A zfjifjségeket megmossuk, megtisztitjuk, maijd karikéak-
ra vagjuk, és 1 | vizben, séval, borssal fiszerezve féni

@ F LD REEE haléfed
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tesszik. Amikor a zoldség megpuhult, a lisztet a tejfoilel

Osszekavarjuk, s raszlrjuk a zoldséges lét. Beletesszuk az

- elokészitett, egyforma darabokra szeletelt csuka filet. Fedd
- alatt 10 percig forraljuk. Ha megfdtt, kivesszik a [ébdl,

meghintjuk reszelt tormaval, és a tejfolos levet koré ontve

- talaljuk.

Parolt rizst ajaniunk mellé.

- - TﬁCM 50»@@

Elkészitési tdd- 40 perc

' Ffazzdmﬁk?még#m

« 4 t6kehalszelet

* 3 gerezd fokhagyma

* 1 voréshagyma

1 kiskanal safréany

1 dl clivaolaj

40 dkg sampinyon gomba

1 burgonya * s5

1 kiskanal aprara vagott petrezselyemzold.

2 & & & &

[Labasban, forré olajban megpiritjuk az apréra vagott vo-
roshagymat és fokhagymat, majd megszérjuk safrannyal.
Armnikor megpirult, hozzdadjuk a szeletekre vagott gombat,

. a vékonyra szelt burgonyat, és tovébb piritjuk. Feléntjiik

vizzel, majd 15 percig fozziik, Beletessziik a megsdzott t6-
kehalszeleteket, és 10 perc alatt készre parcljuk. Talalds-
kor apréra vagott petrezselyemzdlddel diszitjlk.
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* egy kizepes kigyduborka * 2 paradicsom

* 1 voroshagyma = 2 doboz tékehalméj « s¢

* 1 mokkéskanal &rélt fehér bors * 2 kiskandl citromlé
* 1 kiskanal apréra vagott kapor.

Elkdezitise. idd: 10 perc

Megtisztitjuk az uborkét, a paradicsomot, a vardshagy-
mat, &s 7 mm-es kockéra vagjuk. A konzervbdl kiemeljiik
a majat, €s lecsopdgtetjik. Egy edénybe helyezziik a fenti
hozzavaldkat, majd a visszamaradt olajat osszekeveriiik
soval, borssal, citromlével és kaporral, mindezt a zéldsé-
ges halmdjra dntjiik. Ovatosan dsszekeverjiik, majd talala-
sig hiitében taroljuk. :

il

7 Vajas thoxtiban silt flstile larac

!
Elkészitési ldd: 45 pere

Fozzdvallk 6 személyre:

* 1 csomag mélyhdtott vajas tészta

* G szelet fstolt lazac = 4 kandl halalaplé » sé

* 1 kiskanai &rélt fehér bors * 2 tojasséargéja

* 1 kiskanal érolt fekete bors » 1 gerezd fokhagyma

* 2 evokanal kapor * 5 dkg vaj.

Az alaplével dsszekeverjik a kaprot, a sét, a borsokat, a
pépesitett fokhagymaét, és rakenjiik a halakra, A vajas tész-
tat kinyujtjuk 1 cm-es vastagsaglra, és 6 részre osztjuk.
Mindegyik tésztara 1-1 halszeletet tesziink, és dsszehajto-
gatjuk hal formaéjira. Megkenjiik vajjal és tojassargajdval,
majd forré siitében 30 percig siitjiik.

4j-saldts, ' " Versshoros larac paradics owinal

Elkéczitése (dd: 30 peve
Hoxzdvalbk 6 személyre:
* 4 paradicsom * € kisebb lazac » s6
= 1 kiskanal &rélt bors » 2 dl vordsbor = 3 evdkandl olaj

* 2 gerezd fokhagyma * 2 evékanal zsemlemorzsa
* 1 evikanal petrezselyemzdld » 1 kiskanal bazsalikorn.

Egy thzallo talat kiolajozzuk, és beletessziik a meghamo-
zott, szeletekre vagott paradicsomot. A lazacokat megtisz-
titjuk, besézzuk, majd a paradicsomokra helyezzik, és a fe-
hérborral meglocsoljuk. Pépesitjlik a fokhagymét, maijd el-
keverjik 1 evdkanal olajjal, zsemlemorzséaval, apréra vagott
petrezselyernzdlddel és bazsalikommal, Ezzel a keverékkel
bekenjiik a lazacokat, végul forrd sitében 15 percig sitjuk.

Virdstores ponty
Ellcésziténi idd: 45 perc
Hozzdvaldk 6 szeméblyre:
+ 2 kg pontyfilé * 2 babérlevél = s6 = 2 dl vordsbor

* 1 mokkaskanal bors » 1 dl olgj ¢ 1 evékanal liszt
* 10 dkg csiperkegomba ¢ 1 hagyma * 3 dkg vaj.

A megtisztitott, feldarabolt halfiléket megsdzzuk, borsoz-
zuk, majd olajjal jol kikent labasba helyezziik. Radntjik a
vorosbort, hozzaadjuk a babérlevelet, az apréra vagott
hagymat, a felkarikazott gombat, &s 20 percig paroljuk.
Amikor a hal megfott, kiemeljik a lebdl. A lisztet elkever-
juk a vajjal, és allandd kevergetés mellett besdritjik vele a

. levet, Ezutén raszrjik a halra.

Koretként vajas burgonyat kindlunk mellé.
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* 60 dkg tintahal

* 40 dkg z6ldborsd

* 2 vordshagyma

* 1 evokandl vaj * 1 evékanal liszt
* 30 » 1 evokanal olaj.

Aprora vagjuk a hagymét, és kevés olajban megpiritjuk,
hozzaadjuk a zéldborsét, majd félengedjiik 2 dl vizzel. S6-
val izesitjlik, és 15 percig fdzziik. A borsét leszdrjiik, lecss-
pogtetjlik, a f6z6lét félretessziik. Kézben eqy serpenydben
vajat hevitink, hozzaadjuk a négybevagott tintahalat,
megszorjuk liszttel, és tovabb kavargatjuk. Hozzdadjuk a
zoldborsét és 1 di-t a félretett 18bdl. Harom percig fozziik,
majd forrén talaljuk,
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| [ZLETES MARTASOK HALETELEKHEZ

A klilénbozd madon elkészitett halak hisa altaldban szé-
raz, zsirmentes — legyen az sitve, parolva, grillezve vagy

. rantva. Hogy élvezetesebb, teljesebb legyen fzik, kilonfé-

le martadsokat kindlhatunk melléjik. A halakhoz ajanlott

. martasokat (gy készitsilk el, hogy a flszerek ize ne nyom-

ja el az eredeti halh(s izét, hanem kiegésziise, kiemelje azt.

Elkcdszitiss idd: 15 perc
Hozzdvaldk ¢ személyre:
-+ 2 evokanal vaj ¢ 2 evokanal liszt ¢ 4 dl halalaplé
* 1 tojéssargaja = 1 dl tejszin » 2 citrom leve * sé
* 2 kiskanal fehér bors,

A vajat felolvasztjuk, hozzdkeverjik a lisztet &s a
halalaplét. Allandd kevergetés melleit 5 percig fGzzik.
Hozzaadjuk a tejszinnel dsszekevert tojassargajat, és cit-
romlével, soval, fehér borssal izesitjiik.

/,«f_ G‘. ' —

Elkeéezitisi idd: 15 pere
Hozzdvalst. ¢ ;zemé{;m:
* 5 dkg hantolt napraforgomag * 2 dl viz
* 20 dkg csalanlevel = s6 * egy gerezd fokhagyma.

A csalanleveleket megtisztitjuk, gondosan lemossuk, vé-

- gll megszaritjuk. A fenti hozdvaldkat turmixgépbe
. tesszik, és addig forgatjuk, amig egynemivé valik. Elo-

szor kevés vizet adunk hozzd, majd folyamatosan higitjuk
addig, amig elérjik a kell6 sriséget. Hiitdben taroljuk.
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Fs Gombamdbrtds
Hozzduvalbk ¢ személyre: B

* 2 evGkanal margarin * 2 evékanal liszt * 1 dl tejszin
» 2 di hal-alaplé » 1 kisebb gombakanzerv = s6
* mokkéskandl bors * kiskanal petrezselyemzold.

A margarint felolvasztjuk, és belekeveriiik a lisztet. Allan-
dé kevergetés mellett hozzdadjuk a halalaplét, a feldara-
bolt gombit, a tejszint, és 5 percig forraljuk. A martast ize-
sitjlik apréra vagott petrezselyemzélddel, séval és borssal,

S _——
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* 2 dl tejfél * 1 kiskandl apréra vagott snidling
* 1 kdzepes uborka * 1 evékanél zold olivabogyd
* 2 evOkandl mustar * 86 * 1 kiskandl citromlé.

Az uborkdt 5 mm-es kockakra, az olivabogyét félbevag-
Juk, majd Gsszekeverjitk a tejfollel, a snidlinggel, a mustér-
ral. Izesitjilk soval és citromlével. A martast azonnal talal-
hatjuk.

Joghurtmdrtds

Hozzivalth ¢ .rzméépm:

* 2 szal péréhagyma * 3 evékanal olaj
* 5 dl joghurt » 1 dl tejszin * s6 * 6rolt zold bors.

A lecblitett, megtisztitott péréhagymaékat feldaraboljuk,
olajban megparoljuk, majd lehditjiik. A kihdlt péréhagymat

@- B EE WEEEmS hadételd

kétszer ledaraljuk, majd hozzakeverjiik a joghurtot és a tej-
szint. Izesitjlik séval és zold borssal. Talalasig hiitében ta-
rofjuk.

- - w;y; Y

Elkdsitisi idd: 35 pere
Hozzdvalst ¢ :zmcéf}m;

+ 5 dl halalaplé * 6 dkg liszt * 1 kiskanal fehér bors
* 1 lapos evdkandl apréra vagott kapor * s0.

Az atszdirt halalaplét felforraljuk, és 2 dl vizzel elikevert liszt-
tel behabarjuk. Ot perc forralés utan hozzaadjuk az aprora
vagolt kaporlevelet, majd izesitjiik soval, fehér borssal.

/

szzémfdk-frzaméépm

* 5 dl halalaplé * 2 evokanal vaj

* 3 evokanal liszt = 1 citrom leve

= 1 evokanal snidling

* 2 kiskanal aprora vagott kapor

* 1 dl tejszin * s0 * 2 kiskanal fehér bors * 3 tojas.

1-";]‘ e SR

Elkdsritist (do- 35 s

A vajat habosra keverjik, hozzaadjuk a lisztet, es csoma-
mentesre eldolgozzuk. Feléntjik a halalaplével, és 10 per-
cig forraljuk. Kozben hideg, sos vizben a forrastal szamit-

“va 10 percig fozzuk a tojascokat, ezutan lehigik, és lere-

szeljuk. Osszekeverjuk a tejszinnel, majd hozzaadjuk az
alaplehez. lzesitjiik citromlével, aprdra vagott kaporral,
snidlinggel, valamint soval és fehér borssal, majd 5 percig
forraljuk.
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Elkészitisi id8: 15 perc

* 1 ojassargaja * 4 di ola) » 1 kiskanal mustar
« 2 dl tejfol « 56 = 1 kiskandl fehér bors,

Atojéssdrgdiat a mustérral habosra keverjitk, majd éllan-
daé kevergetés mellett hozzadntjiik az olajat és a tejfélt, So-
val, fehér borssal izesitjik.

L
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- Tokaji wmdrtis
| , Elfefszitési: ldi 15 pere
Hozzdinlfk € szamélyre: :

* 2 di atszdrt hisleves = 56+ 2 evdkanal vaj

* > evokanal 3 pultonyos Tokaji Aszi « 2 evikanal liszt
* 10 dicg piros és fehér sz6l6szem vegyesen © 1 dl tejszin.

A vajat felhevitjilk, hozzdadjuk a lisztet, és elkeverjiik, Fal-
antjitk huslevessel, hozzéadjuk a bort, a félbevégott sz6l4-
szemexet, és 4 percig forraljuk. Belekeverjik a tejszint és
kevés soval izesitjik,

Ltejicl » 4 dl olaj = 1 tojdssérgaja
kiskanal mustar = kevés sd * porcukar
1 kiskanal citronilé » 1 evokanal lazackaviar,

o
o,

A tojéssérgajat a mustérral ol eldolgozzuk, Folyamatos
kevergetés mellett lassan hozzadntjlik az olajat. A kész ma-

T
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Uienisen haléted

jonézbe beledntjuk a téjft‘mit, hozaadjuk a citromlet, a sdi,
a porcukrot, a lazackaviart, és lassan egynemiivé keverilik.
| A kész martast hatoben, lefedve taroljuk.

————

| ol Paradicsoncos W&M

Elkdszitéie id#: 30 perc.

FM:IME{-MW&:

* 3 evokanal vaj * 2 virishagyma

= 15 dkg gomba * 2 evékanal liszt

* 1 dl paradicsormpirée

¢ 50 ¢ ] kiskandl bors

= 1 kiskanal bazsalikomn

* oregand.
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Az aprdra vagolt hagymat a vajban puhéra paroljuk,
majd hozaadjuk a feldarabolt gombat és a paradicsom-
purét. Megszorjuk a lisztiel, gyorsan elkeverjiik, s felen-
gedjik 3 dl vizzel. A sdval, a borssal, a bazsalikornmal és
az oreganovai flszerezzik, utana jo! kiforraljuk.

e

Ellcdralibed i 35 perve

* 5 dl hal-alapié * 6 dkg liszt
* |1 evOkanal reszelt torma
* g3 + | kiskanal feher bors.

i’ |
F HoxzAvaldt & mf.e:swj{ym:
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A siird szitan atszart haialaplevet felforraljuk, majd a liszt-
bél és 2 dl vizb6l készitett habarassal bestiritjiik, véglil hoz-
zaadjuk a tormat. Jol kiforraljuk, majd fzesitjiik soval, fehér
borssal.
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