Halaszle

Kategorie: Polévky
Autor: kuchtik.honza

Autor: adminrecepty

Suroviny

Porce: 9

- Rybi smés(kapr,sumec, okoun,..) 1.5 kg
. Sul 3 Spetka

- Paprika lusk 1 ks

- Rajce 1 ks

. Cibule stredné velka 2 ks

- Sladka paprika mletd 1 1zice
- Paprika paliva mleta 0.5 Izice
Doba pripravy: 60 min
Obtiznost: Stredné obtizné
Zpusob pripravy: Vareni
Zarazeni: Obéd

Zemeé: Madarsko

Pocet porci: 9
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Postup:

Ryby ocistime od Supin, vybereme mlici a jikry, vykostime a omyjeme vodou.

Pak je nakrajime na kousky a ochutime soli.

Nasekame paprikové lusky a rajce na malé kousky a nakrajime cibuli.

Rybi hlavu, vyjmuteé velké kosti a ploutve dame do kotliku/velkého hrnce s podusenou a prolisovanou
cibuli a zalijeme dostate¢nym mnozstvim vody tak, aby bylo vSe ponoreno.

Privedeme k varu, priddme cervenou mletou papriku a varime pod poklickou jednu hodinu (vse
témer rozvarime).

Odcedime vyvar do kotliku (hrnce) a pridame vétsi kousky masa ryb, které jsme prozatim méli
stranou.

Pridame jikry, mli¢i a nakrajené rajce a lusky papriky.

Varime nad pomeérné vétSim ohném asi 20 minut, pritom obsahem nemichame, jen obcas s kotlikem
mirné zahybame ze strany na stranu.

Uvarenou polévku je pred podavanim ozdobime platky zelenych luskl papriky

Cerstvou nebo su$enou pélivou papriku podédvame zvlast, aby si kazdy dochutil polévku podle svého
gusta.

Tuto polévku vzdy doprovazi jako prikrm bily cerstvy chléb.



