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THÁ Z A I N K Á J A

Harcsás savanyú káposzta
A felkockázott szalonnát üvegesre sütjük, a pörcöt kivesszük a kisült 
zsírból, megpirítjuk benne a finomra vágott hagymát és fokhagymát. 
Levesszük a tűzről, meghintjük pirospaprikával, majd hozzáadunk 
néhány evőkanál hideg vizet, elkeverjük és felforraljuk. A káposztát 
megmossuk, lecsepegtetjük és hozzáadjuk a hagymás alaphoz. Babér-
levéllel és néhány szál kaporral annyi vízben, amennyi éppen ellepi, 
puhára főzzük. Végül sózzuk és borsozzuk ízlés szerint. A káposzta 
felét tűzálló tálba tesszük. A megtisztított halat sózzuk, borsozzuk, a 
káposztára rendezzük, és a megmaradt káposztával befedjük. 160 fok-
ra előmelegített sütőben 15 percig sütjük. Tejföllel és a megmaradt, fi-
nomra vágott kaporral tálaljuk.

Szegedi (tiszai) halászlé
A megtisztított halakat kifilézzük. A halfiléket feldaraboljuk, megsóz-
zuk, és felhasználásig hűtőbe rakjuk. A csontokat és a halfejet a fel-
darabolt hagymával, fokhagymával, sóval 2 liter hideg vízben feltéve 
másfél órán keresztül főzzük. Tésztaszűrőn átpasszírozzuk, majd ezt 
az alaplevet újra tűzre tesszük, hozzáadjuk pirospaprikát, két perc for-
ralás után beletesszük a halfiléket (ha van, a halbelsőséget is), és tíz 
perc alatt puhára főzzük. Felkarikázott erős paprikával ízesíthetjük a 
levest.

Rántott ponty chiamagos bundában
A halszeleteket sózzuk, citromlével meglocsoljuk, fél órát állni hagy-
juk. A panírozáshoz összekeverjük a zsemlemorzsát és a magvakat, a 
felütött tojásokat sózzuk, kevés liszt hozzáadásával felverjük. A halsze-
leteket egyenként megforgatjuk lisztben, tojásban, morzsában, majd 
bő, forró olajban aranysárgára sütjük. Sült burgonyával vagy burgo-
nyasalátával kínáljuk.

Lazac bazsalikomos-diós pestóval és céklasalátával
A lazacfilére facsarjuk a citromlevet, ízlés szerint sózzuk, borsozzuk, 
és állni hagyjuk legalább egy fél órát, hogy az ízek kellően átjárják. 
Ezalatt nagy lyukú reszelőn lereszeljük a céklát, almát és sárgarépát, 
majd összekeverjük. A diót egy serpenyőben kissé megpirítjuk, dur-
vára törjük. A mézet a citromlével, sóval, olívaolajjal összekeverjük, és 
a céklára öntve összeforgatjuk, rászórjuk a diót, és félretesszük. Egy 
tepsit kibélelünk sütőpapírral, majd meglocsoljuk egy evőkanál olíva-
olajjal, és ráhelyezzük a befűszerezett lazacfilét. Meglocsoljuk a mara-
dék olajjal. Előmelegített sütőben közepes hőmérsékleten, kb. 175 fokon 
tizenöt-húsz perc alatt készre sütjük. Ezalatt elkészítjük a pestót: a fele 
mennyiségű olajhoz hozzáadjuk a diót, a bazsalikomot, majd ízlés sze-
rint a sót és a borsot, és elkezdjük botmixerrel pépesíteni. Közben ap-
ránként adagolunk hozzá annyi olajat, hogy krémes masszát kapjunk. 

Halételek karácsonyra – a klasszikustól 
a különlegesig

Hozzávalók: 
60 dkg ponty, 60 dkg harcsa, 

2 fej vöröshagyma, 
1 db erős paprika, 

2 gerezd fokhagyma, 
2 evőkanál őrölt fűszerpaprika, 

1 evőkanál só, 
bors.

Hozzávalók a lazachoz: 
2 db lazacfilé, fél citrom leve, 

2 evőkanál olívaolaj, 
só, őrölt színes bors.

A pestóhoz: 2 marék dió, 
2-3 evőkanál tejföl, 1,5 dl olívaolaj, 

1 marék bazsalikomlevél, 
1 mokkáskanál só, őrölt fehérbors.
A céklasalátához: 2-3 db cékla, 

2 db sárgarépa, 2 db édes alma, 
1 marék dió, 2 evőkanál méz, 

2 evőkanál olívaolaj, 
fél citrom leve, só.

Hozzávalók: 
80-90 dkg pontyszelet, 

2 db nagy tojás, fél citrom leve, 
2-3 teáskanál chiamag 

(vagy szezámmag), 
só, zsemlemorzsa, liszt. 

Hozzávalók: 
60 dkg harcsafilé, 

60 dkg savanyú káposzta, 
3 dl tejföl, 

5 dkg füstölt szalonna, 
1 fej vöröshagyma, 

3 gerezd fokhagyma, 
1,5 teáskanál őrölt pirospaprika, 

1-2 babérlevél, 
néhány szál kapor, 

só, bors.
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Belekeverjük a tejfölt (de ne legyen túl híg), szükség szerint még ízesít-
jük. Tálaláskor tányérra helyezzük a lazacszeletet, pestót kanalazunk 
rá, majd ízlés szerint mellérakjuk a dióval megszórt céklasalátát.

Fóliában sült pontyszelet
A burgonyát egészben, héjában megfőzzük, leöntjük a vizet róla. A ha-
lat megtisztítjuk, sóval, borssal bedörzsöljük, majd megszórjuk őrölt 
köménnyel. A halszeleteket egyesével alufóliára fektetjük és olívaolaj-
jal meglocsoljuk. Betakarjuk a fóliával, tepsibe tesszük, mellérakjuk az 
egész főtt burgonyákat. Kereszt alakban bevágjuk a tetejüket, kis darab 
vajat teszünk rá, és megsózzuk. Forró sütőben tíz-tizenöt percig sütjük.

Sajtos-szilvás harcsafelfújt
A harcsafilét kisebb kockákra vágjuk, majd ráfacsarjuk a citromlevet, 
ízlés szerint sózzuk, borsozzuk, és megszórjuk a halfűszerkeverékkel. 
Óvatosan összeforgatjuk, majd legalább fél órát állni hagyjuk, hogy 
az ízek átjárják. Egy kuglófformát kibélelünk a szeletelt baconnel úgy, 
hogy a belső és a külső szélén is túllógjon. Egy tálban a felvert tojások-
hoz keverjük a tejfölt, az apróra vágott petrezselyemzöldet, a pirospap-
rikát, kevés sót, végül a liszttel simára keverjük, utoljára beleforgatjuk 
a reszelt sajtot is. A formában lévő baconre kanalazzuk a massza felét, 
majd rárakjuk az előzőleg befűszerezett harcsát és az asztalt szilvát. 
Ezután rákanalazzuk a maradék masszát, majd ráhajtogatjuk a sütő-
forma két szélén túllógó bacont. Előmelegített sütőben közepes hőmér-
sékleten kb. egy óra alatt szép pirosra sütjük. Kivesszük a sütőből, egy 
óvatos mozdulattal átfordítjuk egy sütőpapírral bélelt tepsire, és visz-
szatoljuk még kb. tíz percre a sütőbe, hogy a felülre került bacon is 
szép pirosra süljön. Tálalás előtt fél órát hűlni hagyjuk, felszeleteljük, 
és ízlés szerinti körettel kínáljuk.

Sült pisztráng Waldorf-salátával
Az apróra vágott petrezselymet és fokhagymát egy tálban összekever-
jük az olívaolajjal, sózzuk, borsozzuk. Ízlés szerint egy-két teáskanál 
citromlevet is adhatunk hozzá. A halat megmossuk, megtöröljük. Éles 
késsel beirdaljuk a pisztráng mindkét oldalát kb. hat-hét vágással. Só-
val meghintjük, majd beledörzsöljük a pácot kívülről-belülről (a beir-
dalt részekbe és a hasába is jusson, attól lesz igazán jó az íze). A halakat 
tűzálló tálba fektetjük, 200 fokra előmelegített sütőbe toljuk, s negyedó-
ra alatt készre sütjük. Ezalatt meghámozzuk az almát, apró kockákra 
vágjuk, ráfacsarjuk a citrom levét. A zeller szárát csíkozzuk vagy fel-
karikázzuk. A dióbelet durvára törjük, pár szemet egészben hagyunk. 
Összekeverjük a majonézzel és a tejszínnel, ízlés szerint borsozzuk. A 
kisült halat a salátaágyra fektetjük. 

Fehérboros fogasfilé 
A halszeleteket 5-6 centis darabokra vágjuk, sózzuk, borsozzuk, és ke-
vés vajon egy serpenyőben először a bőrös felével sütjük, majd meg-
fordítjuk, 1-2 perc alatt ezt is megsütjük. A hagymát apróra vágjuk, 
és kevés vajon megpároljuk. Felöntjük halalaplével és fehérborral, s 
felforraljuk. A legvégén hozzáadjuk a tejszínt, azzal is összeforraljuk, 
majd beletesszük az apróra vágott snidlinget. A halat miután tálra tesz-
szük, meglocsoljuk a snidlinges mártással. Burgonyapürével, főtt vagy 
grillezett zöldségekkel körítjük. 

Forrás: www.mindmegette.hu

Hozzávalók: 
4 db pontyszelet, 
40 dkg burgonya, 
2 evőkanál olívaolaj, 
2 mokkáskanál őrölt kömény, 
só, bors.

Hozzávalók: 
50 dkg harcsafilé, 
40 dkg bacon, 
25 dkg sajt, 
4 db tojás, 
2 dl tejföl, 
20 dkg aszalt szilva, 
10 dkg liszt, 
fél citrom leve, 
1 teáskanál halfűszerkeverék, 
1 mokkáskanál őrölt fűszerpaprika, 
petrezselyemzöld, só, 
őrölt színes bors.

Hozzávalók: 
4 nagyobb szelet fogasfilé, 
6 dkg vaj, 3 dl tejszín, 
2 dl száraz fehérbor, 2 dl halalaplé, 
1 csokor snidling, 
2 evőkanál apróra vágott 
vöröshagyma, 
só, őrölt fehérbors.

Hozzávalók: 
2 db pisztráng, 
30 dkg alma, 
2 citrom, 
2 dl majonéz, 
1 dl tejszín, 
2 db zellerszár, 
10 dkg dió, 
4 gerezd fokhagyma, 
petrezselyem, 
olívaolaj, 
só, bors.


