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Egy vagy tobbféle hallal, hagymaval,
pirospaprikaval, j61 megfliszerezve vagy
surlre fozve. Vajon hogyan készul az igazi
halaszle? Tesztaval vagy anélkiil? Ahany

az orok kedvencnek. Sot, kozségenként,
de még csaladonként is valtozhat a recept.
Persze mindannyiunknak az otthoni izek a
legfinomabbak.

Tekintse meg kedvenc halaszlé
receptjeinket! Valamint kérdoiviunkbal
inspiralédhat, titkos hozzavalokat és
uj otleteket is megismerhet a halaszlé
készitéséhez.




E-konyviunkbo6l hagyomanyos és modern
halaszlé valtozatokat is megismerhet.
Nézze meg, hogy nagy karacsonyi
kérdoivink tobb mint 40 000 kitoltoje
kozul hanyan valasztjak a halaszlevet
karacsonyra.

Akkor is konnyedén készithet izletes
halaszlevet, ha még nem tul gyakorlott
a konyhaban. Ha barmikor egy finom
halaszlére vagyik, csak vegye elo ezt az
e-konyvet és batran kezdjen neki! Jé
étvagyat kivanunk!
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x Karacsonyi
halaszleve

1 darab petrezselyem

2 darab répa

1 darab zeller

1 fej hagyma

2 gerezd fokhagyma

1 darab babérlevél

5 darab egeész fekete bors
1 csipet s6

1 kanal olaj

1 adag friss petrezselyem
1 adag ponty filé

» Tisztitsuk meg a halat, tegylk egy fazékba, éntsiink

»

ra vizet, adjunk hozza borsot, fliszereket, hagymat,
fokhagymat. Miutan felforrt, f6zzik még fél éran
keresztul.

Szlrjuk le a levest, valasszuk le a hal husat a fejérdl, a
maradék hust vagjuk darabokra.

Vagjuk kockara a zdldségeket, olajon piritsuk meg.
Ontsiik hozza a levest és fézziik, mig a z6ldségek meg-
puhulnak.

TegyUk a fétt hust a levesbe, izlés szerint s6zzuk,
flszerezzuk.
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x Vegy’es halas Z}"
x halaszleve

1 darab paradicsom
1 darab paprika
4 fej hagyma

1 darab leveskocka (halaszlé)

- . * W
3 kanal pirospaprika
2 kg ponty »

2 kg hal (karasz, keszeg, térpe harcsa)
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% Tisztitsuk meg a pontyot a fejétél,
uszonyatdl és farkatol.

W Ezutan rakjuk fel féni az egyéb halakat a
voréshagymaval egyutt.

W Amig az alaplé elkészil, a felszeletelt
pontyokat enyhén bepacoljuk olajba,
sGba és pirospaprikaba.

% Ezutén a kész alaplevet kipasszirozzuk

szalka mentesre, majd kb. 3 liter vizzel

higitjuk.

Felforraljuk és belehelyezzik a pacolt

halszeleteket, majd kb. 20 percig f6zzuk.

Az utolsé 10 percben tegylk ra az 6rolt

pirospaprikat és a pontyban lévé tejet,

vagy ikrat. Jé étvagyat hozza!
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2 darab cseresznyepaprika
2 darab zoldpaprika

+ Halaszlé *
paprikasan

x }uﬁ&dbf

1mk sé
1 darab paradicsom
ﬁ 2 fej hagyma

2 kg ponty
1 kg hal (keszeg)

Ellespites

W A halakat jol tisztitsuk meg. Ugyeljiink arra, hogy a ponty
fejébdl kivegyuk az ugynevezett keserifogat.

¥ Ezutan a ponty fejét és valamennyi keszeget két liter vizben
kezdjuk el lassu tizén fo6zni.

W Amikor az igy készUl6 alaplé mar tejszini lesz, adjuk hozza
a megtisztitott, karikara vagott hagymat.

W Masfél 6ra mulva vegylk le a tlizrél és szlirjuk at. Az igy
nyert, atszlirt alaplevet tegylk vissza a tlizre és erds langon
forraljuk fel. Amikor forr, tegylk bele az el6z6leg besdzott
halszeleteket. Tizendt perc f6zés utan adjuk hozza a
pirospaprikat és még 6t percig fézzuk. A halszeleteket

lapatkanallal vegyuk ki az edénybdl. Az elkészilt levet
kdstoljuk meg, és ha szlikséges, s6zzuk meg.
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Boros, tiszai
halaszleve

»*

1 csipet tengeri s6 {(
20 dkg hagyma
‘K 1dl fehérbor (szaraz)
1 darab cseresznyepaprika
3 kanal pirospaprika
1kg ponty
¥2 kg hal (apréhal)

814@%@

% A halakat tisztitsuk meg, fejlket, farkukat,
uszonyaikat vagjuk le, a ponty tdrzsét szeleteljuk
fel, késpengével vagjuk le a keserifogat.

W A hagymat vagjuk apréra.

W A pontyfejet, farkat és az aprohalakat a
hagymaval 3 liter vizbe tegyuk fel fé6ni, majd
passzirozzuk at.

W A levebe rakjuk bele a pontyszeleteket, €s mikor
forr, tegyuk bele a sot és a paprika felét, valamint
a cseresznyepaprikat. Mintegy féldrai forrast
kdvetben tegylk bele a paprika masik felét, illetve
a bort és még forraljuk 6t percig.
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+ Batyus ¥ ,
halaszlé )3te

5 dkg sé 80 dkg hagyma

2 darab friss tojas 10 dkg pirospaprika

30 dkg liszt 5 darab csip8s paprika
2 dkg fokhagyma 4 kg ponty

20 dkg paradicsom 2 kg 6t-flszer keverék
5 dl hidegen sajtolt
repcemag étolaj

%Ozd@a *

W A megtisztitott halat kifilezzlk, a hust a bérig egyenletesen bemetszve. A kb.
5-6 dkg sulyu szeleteket besdzzuk és a hitdbe rakjuk.

% Alaplé: a halcsontokbdl és a hal fejébdl alaplevet fézink - 3 liter vizben kb.
masfel éraig - a hagymaval, paradicsommal, soval és az 6rolt paprikaval.

¥ Toltelék: aprora vagott voroshagymat kevés olajon megpiritunk a *
felvagott paprikaszeletekkel és paradicsommal egyltt, majd hozzaadjuk
a belsbségeket. Ha megpuhultak, megsozzuk és megborsozzuk, a lisztet
raszérjuk. Ehhez hozzdadunk annyit az alaplébdl, hogy slri masszat
f6zhessunk belble. Ha elkészult, 6sszekeverhetjik egy egész tojassal. Ezzel
toltjuk meg majd a tésztabatyukat.

¥ Batyutészta: lisztbdl és a tojasokbdl tésztat gyurunk és vékonyra kinyudjtjuk.
Kb. 5-6 cm méretl négyzeteket vagunk ki belble. A belséségekbdl kb. egy
teaskanalnyi tolteléket teszlink a kdzepukre és a sarkok dsszenyomasaval kis
batyukat formazunk.

W Talalas elStt az alaplevet atpasszirozzuk, hogy tartalmas, siir(i levest kapjunk.
A befliszerezett halszeleteket hozzaadjuk és kb. 10-15 percig f6zzuk a
batyukkal egyutt.

% A halaszlét forron télaljuk bogracsban, zdld paprikakarikakkal diszitve.
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Szegedi *
halaszleve

3 csipet sé

5 fej véréshagyma

3 csipet paprika

3 csipet csip8s paprika
3,5 kg ponty

2 darab halaszlé kocka

; W
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¥ A megtisztitott hal fejét, illetve farok részét levagjuk,
ugy, hogy némi hus maradjon rajta.

% A halat kifilézzuk, felkockazzuk.

W Alaplé készités: A fejet, a farkat és az apréra vagott
hagymat egy labasba tesszuk. Annyi vizet adunk hozza,
hogy az alapanyagokat ellepje, majd kb. 45 perc alatt
puhara f6zzuk.

¥ A megf6tt hasrdl a szalkat eltavolitjuk, majd a
hagymaval egyutt vagy atpasszirozzuk, vagy ésszetur-
mixoljuk. A stGritménybdl kb. 5 liternyit kell kapnunk.
Ha kell, adjunk hozza vizet is.

W A bogracsba beledntjuk az alaplevet. Hozzaadjuk a
filézett, kockara vagott halat, a sot, a halaszlé kockat,
és az er@s paprikat (z6ld, szaritott piros). Kb. fél éra
f6zés utan a hal megpuhul, ekkor jol meghintjik az
orolt paprikaval, majd 10 percig tovabb f6zzlk.

X :
* X




Juudlad?

* A bajai halaszlében
tészta is van!



* A magyarok a kdvetkezd ¢
X karacsonyi dalokat hallgatjak *
az unnepek alatt:

Last Christmas: 21%

/ Csendes éj: 20%
5:/7 All | want for.. : 16%
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Pest megyében egyértelmien a
halaszlé gy6zott

9% valami

Zala megyeben a killénlegeset készit

husleves népszeribb a
halaszlénél.

Paradicsomlevest
kevés helyen féznek
karacsonykor.




* | % |
* | 1

e, g =

'y

y

Mi kellq.ééy jo ﬁél’*iszlébe?

|

o
Pirospaprika

R '

N

ulénleges

| IfGszerek Cseresznyepap"i@;

| | | * | |




Tradicionalis X
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Barmi legyen a kedvenc
karacsonyi menuje, biztos
remek valasztas lesz. &
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