Priprava rybacej polievky "Halaszlée” v
domacej kuchyni.

1. Priprava materialu

- 1,5 kg kapra vykosteného pokrajaného na platky (trup resp. "korabu® nezahodime),
- rybacie hlavy z vacsich ryb,

- rybacie odrezky (prsné plutvy, chvost, analna plutva,

- biele ryby vycistené,

- vnltornosti (pecienky, maso od Criev, tuk z telovej dutiny, ikry, mliec),

- Cervena paprika,

- chili papricky,

- sol,

- slnecnicovy olej,

- cca 0.3 | leca, alebo adekvatne Cerstvej zeleniny (2. rajciny, 2. papriky),
- cibula,

- rybaci bujon (nemusi byt),

2. Postup pripravy

Hlavy, odrezky vycistené biele ryby a "korabu" zalejeme vodou tak, aby bolo vsetko v
hrnci ponorené, osolime a varime 50 min. Vyvar scedime a vSetko maso po vychladeni
oberieme. V druhom hrnci spenime cibulu. Nasledne zmiernime plamen a poprasime
ju dvomi lyzicami Cervenej papriky. Ako nahle zacne paprika penit’ pridame leco,
alebo natenko nakrajané rajcéiny a papriku. Dusime. Potom zalejeme vyvarom,
pridame bujon, platky vykosteného kapra, obraté maso a vnUtornosti. Popripade
dolejeme vodu a zlahka premiesame. Varime mierne 20 minut, kde pocas tejto doby
dochucujeme solou a chili paprickami.

3. Pripomienky a rady

Musi sa dat’ pozor aby paprika nezhorkla pri peneni. Kto ma rad naozaj stiplavé, nech
sladk( papriku speni aj s chili paprickami, koho zatazuje kyselinou Cervena paprika,
moze si dat’ po naservirovani na polievku trochu kyslej smotany, ktora tento neduh
eliminuje, oleja musi byt tolko, aby na polievke po odstaveni vzniklo oko ako pri
gulasi, halaszlé sa podava s chlebom a zapija robustnym c¢ervenym vinom, plati
zasada, Ze ¢im viac druhov ryb tym lepsie, halaszlé z morskych ryb nechuti, kto urobi
vyvar husty (popr. prida Zelatinu) moze ho na druhy den podavat aj ako huspeninu, je
to vyborné.

4. Vhodné druhy ryb na "Halaszlé"

Pleskac¢, mrena, podustva, jalec, kapor, karas, stuka, pstruh a iné.



