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Wegierski kociotek rybny — HALASZLE
Aromatyczna i zdrowa zupa rybna z zeliwnego kociotka wegierskiego, wprost idealna do wspdlnego biesiadowania !
Skfadniki:

- 1 kg réznego rodzaju ryb koniecznie stodkowodnych ( np. sandacz, lin, karp, karas, leszcz )
- 2 pietruszki i 2 marchewki pokrojone w plastry

- 5 ziemniakow

- 2 cebule pokrojone w plastry

- 1 gtéwka czosnku

- 2 sredniej wielkosci pomidory

- 2 tyzki koncentratu pomidorowego

- 2 papryczki chili $wieze ( wypestkowane, drobno pokrojone )
- 2 tyzki mastfa lub smalcu

-ok. 1,5 | wody

- 2 tyzki mielonej stodkiej papryki

- 1-2 listki laurowe i ziela angielskiego

- s6l, Swiezo zmielony pieprz

- natka pietruszki

Najpierw filetujemy i patroszymy ryby. W zeliwnym kociotku wegierskim roztapiamy smalec lub masto,
dodajemy plastry warzyw i chwile dusimy. Dos¢ czesto mieszamy, zeby sie nie zrumienity. Zalewamy wodg, dodajemy
listki laurowe i ziele angielskie. Teraz doktadamy do ogniska, zeby zupa w kociotku zaczeta wrze¢. Obieramy
ziemniaki, kroimy w grubg kostke i razem z czosnkiem dodajemy do wywaru. Gdy ziemniaki i wtoszczyzna zmiekna
dorzucamy pokrojone pomidory , koncentrat pomidorowy oraz papryczki chili. Po kilku minutach w kociotku ,,I3dujg”
przygotowane wczesniej filety rybne. Potem rozgarniajac zar lub podciggajgc kociotek wyzej zmniejszamy moc ognia,
zeby zupa bardzo delikatnie sie gotowata przez ok. 20 minut. Przyprawiamy na ostrg nute wedtug wtasnych
preferencji. Z zupy wyjmujemy czosnek, pozbawiamy go tupin. Mozemy go uzy¢ do smarowania pieczywa albo
rozgniatamy zgbki i wrzucamy do kociotka.

Serwujemy ze $wiezym, chrupigcym pieczywem i posiekang natka pietruszki.

SMACZNOSCI ZYCZYMY !

Zapraszamy do sklepu firmowego Pracowni ES-ER — www.KupGrill.pl



