HAZAINK TAJA

Halételek karacsonyra — a klasszikustol

Hozzavalok:

60 dkg harcsafilé,

60 dkg savanyii kdposzta,
3 dI tejfdl,

5 dkg fiistolt szalonna,

1 fej voroshagyma,

3 gerezd fokhagyma,

1,5 tedskandl 6rolt pirospaprika,
1-2 baberlevél,

néhdny szdl kapor,

s0, bors.

Hozzavalok:

60 dkg ponty, 60 dkg harcsa,

2 fej vordshagyma,

1 db erds paprika,

2 gerezd fokhagyma,

2 evbkanadl 6rolt fliszerpaprika,
1 evbkanal so,

bors.

Hozzavalok:

80-90 dkg pontyszelet,

2 db nagy tojds, fél citrom leve,
2-3 tedskandl chiamag

(vagy szezdmmag),

s0, zsemlemorzsa, liszt.

Hozzavalok a lazachoz:

2 db lazacfilé, fél citrom leve,

2 evbkandl oltvaolaj,

s0, 6rolt szines bors.

A pestohoz: 2 marék dio,

2-3 evkandil tejfol, 1,5 dl olivaolaj,
1 marék bazsalikomlevél,

1 mokkdskandl s6, 6rolt fehérbors.
A céklasalatahoz: 2-3 db cékla,
2 db sargarépa, 2 db édes alma,

1 marék dio, 2 evékandl méz,

2 evbkanadl olivaolaj,

fél citrom leve, so.

a kulénlegesig

Harcsas savanyu kaposzta

A felkockazott szalonnat {ivegesre siitjiik, a porcot kivessziik a kistilt
zsirbdl, megpiritjuk benne a finomra vagott hagymat és fokhagymat.
Levessziik a tlizrél, meghintjiik pirospaprikaval, majd hozzaadunk
néhany evékanal hideg vizet, elkeverjiik és felforraljuk. A kaposztat
megmossuk, lecsepegtetjiik és hozzaadjuk a hagymas alaphoz. Babér-
levéllel és néhany szal kaporral annyi vizben, amennyi éppen ellepi,
puhara fézziik. Végiil s6zzuk és borsozzuk izlés szerint. A kaposzta
felét ttizallo talba tessziik. A megtisztitott halat s6zzuk, borsozzuk, a
kaposztara rendezziik, és a megmaradt kaposztaval befedjiik. 160 fok-
ra elémelegitett siitben 15 percig siitjiik. Tejfollel és a megmaradt, fi-
nomra vagott kaporral talaljuk.

Szegedi (tiszai) haldszlé

A megtisztitott halakat kifilézziik. A halfiléket feldaraboljuk, megso6z-
zuk, és felhasznalasig hitébe rakjuk. A csontokat és a halfejet a fel-
darabolt hagymaval, fokhagymaval, sdval 2 liter hideg vizben feltéve
masfél oran keresztiil f6zziik. Tésztaszlir6n atpasszirozzuk, majd ezt
az alaplevet ujra tlizre tessziik, hozzaadjuk pirospaprikat, két perc for-
ralas utan beletessziik a halfiléket (ha van, a halbels6séget is), és tiz
perc alatt puhdra fézziik. Felkarikazott erés paprikaval izesithetjiik a
levest.

Rantott ponty chiamagos bundaban

A halszeleteket s6zzuk, citromlével meglocsoljuk, fél érat allni hagy-
juk. A panirozashoz Osszekeverjiik a zsemlemorzsat és a magvakat, a
feliitott tojasokat s6zzuk, kevés liszt hozzaadasaval felverjiik. A halsze-
leteket egyenként megforgatjuk lisztben, tojasban, morzsaban, majd
bé, forrd olajban aranysargara siitjiik. Siilt burgonyaval vagy burgo-
nyasalataval kinaljuk.

Lazac bazsalikomos-dios pestdval és céklasaldtaval

A lazacfilére facsarjuk a citromlevet, izlés szerint s6zzuk, borsozzuk,
és allni hagyjuk legaldbb egy fél 6rat, hogy az izek kell6en atjarjak.
Ezalatt nagy lyukt reszelén lereszeljiik a céklat, almat és sargarépat,
majd Osszekeverjiik. A didt egy serpenydben kissé megpiritjuk, dur-
vara torjik. A mézet a citromlével, sdval, olivaolajjal 6sszekeverjiik, és
a céklara ontve Osszeforgatjuk, raszorjuk a diot, és félretessziik. Egy
tepsit kibéleliink siitépapirral, majd meglocsoljuk egy evékanal oliva-
olajjal, és rahelyezziik a befliszerezett lazacfilét. Meglocsoljuk a mara-
dék olajjal. Elémelegitett siitében kozepes hdmérsékleten, kb. 175 fokon
tizenot-huisz perc alatt készre stitjiik. Ezalatt elkészitjiik a pestot: a fele
mennyiségi olajhoz hozzaadjuk a diét, a bazsalikomot, majd izlés sze-
rint a sot és a borsot, és elkezdjiik botmixerrel pépesiteni. Kézben ap-
ranként adagolunk hozza annyi olajat, hogy krémes masszat kapjunk.
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Belekeverjiik a tejfolt (de ne legyen tul hig), sziikség szerint még izesit-
jiuk. Talalaskor tanyérra helyezziik a lazacszeletet, pestot kanalazunk
ra, majd izlés szerint mellérakjuk a didval megszort céklasalatat.

Folidban stlt pontyszelet

A burgonyat egészben, héjaban megfézziik, ledntjiik a vizet rdla. A ha-
lat megtisztitjuk, soval, borssal bedorzsdljitk, majd megszorjuk 6rolt
koménnyel. A halszeleteket egyesével alufdlidra fektetjiik és olivaolaj-
jal meglocsoljuk. Betakarjuk a foliaval, tepsibe tessziik, mellérakjuk az
egész fott burgonyakat. Kereszt alakban bevagjuk a tetejiiket, kis darab
vajat teszilink 14, és megso6zzuk. Forro siitében tiz-tizendt percig siitjiik.

Sajtos-szilvas harcsafelfujt

A harcsafilét kisebb kockakra Végjuk majd rafacsarjuk a citromlevet,
izlés szerint s6zzuk, borsozzuk, és megszorjuk a halftiszerkeverékkel.
Ovatosan osszeforgatjuk, majd legalabb fél 6rat &llni hagyjuk, hogy
az izek atjarjak. Egy kuglofformat kibéleliink a szeletelt baconnel ugy,
hogy a belsd és a kiils6 szélén is tulldgjon. Egy talban a felvert tojasok-
hoz keverijiik a tejfolt, az aprdra vagott petrezselyemzoldet, a pirospap-
rikat, kevés sot, végiil a liszttel simara keverjiik, utoljara beleforgatjuk
a reszelt sajtot is. A formaban 1év6 baconre kanalazzuk a massza felét,
majd rarakjuk az el6zdleg befliszerezett harcsat és az asztalt szilvat.
Ezutan rdkanalazzuk a maradék masszat, majd rahajtogatjuk a siito-
forma két szélén tullégo bacont. Elomelegitett siitében kdzepes hémér-
sékleten kb. egy ora alatt szép pirosra siitjiik. Kivessziik a siitébdl, egy
6vatos mozdulattal atforditjuk egy siitépapirral bélelt tepsire, és visz-
szatoljuk még kb. tiz percre a siitdbe, hogy a feliilre kertilt bacon is
sz€p pirosra siiljon. Talalas el6tt fél orat hiilni hagyjuk, felszeleteljiik,
és izlés szerinti korettel kinaljuk.

Salt pisztrang Waldorf-salataval

Az aprora vagott petrezselymet és fokhagymat egy talban 6sszekever-
jilk az olivaolajjal, sézzuk, borsozzuk. {zlés szerint egy-két teaskanal
citromlevet is adhatunk hozza. A halat megmossuk, megtoroljiik. Eles
késsel beirdaljuk a pisztrang mindkét oldalat kb. hat-hét vagassal. So-
val meghintjiik, majd beledo6rzsoljiik a pacot kiviilrél-beliilrdl (a beir-
dalt részekbe és a hasaba is jusson, attol lesz igazan jo az ize). A halakat
tizallo talba fektetjiik, 200 fokra elémelegitett siitbe toljuk, s negyedo-
ra alatt készre siitjiik. Ezalatt meghamozzuk az almat, apré kockakra
vagjuk, rafacsarjuk a citrom levét. A zeller szarat csikozzuk vagy fel-
karikazzuk. A didbelet durvara torjiik, par szemet egészben hagyunk.
Osszekeverjiik a majonézzel és a tejszinnel, {zlés szerint borsozzuk. A
kistilt halat a salatadgyra fektetjiik.

Fehérboros fogasfilé

A halszeleteket 5-6 centis darabokra vagjuk, sézzuk, borsozzuk, és ke-
vés vajon egy serpenyOben eldszor a bords felével siitjitk, majd meg-
forditjuk, 1-2 perc alatt ezt is megsiitjiikk. A hagymat aprora vagjuk,
és kevés vajon megparoljuk. Felontjiik halalaplével és fehérborral, s
felforraljuk. A legvégén hozzaadjuk a tejszint, azzal is Osszeforraljuk,
majd beletessziik az apréra vagott snidlinget. A halat miutan talra tesz-
sziik, meglocsoljuk a snidlinges martassal. Burgonyapiirével, f6tt vagy
grillezett zoldségekkel koritjiik.

Forrds: www.mindmegette.hu
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Hozzavalok:

4 db pontyszelet,

40 dkg burgonya,

2 evbkandl oltvaolaj,

2 mokkdskandl 6rolt komény,
s0, bors.

Hozzavalok:

50 dkg harcsafilé,

40 dkg bacon,

25 dkg sajt,

4 db tojds,

2 dI tejfol,

20 dkg aszalt szilva,

10 dkg liszt,

fél citrom leve,

1 tedskandl halfiiszerkeverék,
1 mokkdskanal 6rolt fiiszerpaprika,
petrezselyemzold, so,

Orolt szines bors.

Hozzavalok:
2 db pisztrding,
30 dkg alma,

2 citrom,

2 dl majonéz,
1 dl tejszin,

2 db zellerszir,
10 dkg did,

4 gerezd fokhagyma,
petrezselyem,
oltvaolaj,

s0, bors.

Hozzavalok:

4 nagyobb szelet fogasfilé,

6 dkg vaj, 3 dl tejszin,

2 dl szdraz fehérbor, 2 dl halalaplé,
1 csokor snidling,

2 evbkandl apréra vigott
vordshagyma,

s0, Orolt fehérbors.



