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Tiszai halászlé – ahogy a vadászok szeretik

Hozzávalók 50 főre
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15 kg tiszai ponty és folyami harcsa filézett húsa,

10kg apróhal (busa, kárász, keszeg, törpeharcsa), 

6 kg vöröshagyma (kétféle:makói, Piroska)

3 db zöldpaprika,

2 db paradicsom,

2 db erős paprika,

20dkg őrölt Kalocsai és házi fűszerpaprika,

só (asztali-nem jódozott), bors.

Előkészület

Az alap lének való apróhalakat nagyon alaposan megtisztítjuk: lepikkelyezzük, levágjuk uszonyaikat, ezeket kidobjuk. Ezután nagyon meleg vízben alaposan megsúroljuk a halakat, hogy az összes nyálkát eltávolítsuk. A halfejeket levágjuk a testről és félretesszük. A halak belsőségeit eltávolítjuk. A halakat újra alaposan átmossuk, sűrűn beirdaljuk kétujjnyi szeletekre vágjuk, megsózzuk. Az így előkészített szeleteket beletesszük a bográcsba. A nagyobb halak ponty, harcsa, busa fejek is kerülhetnek az alap lébe. A halfejek alsó állkapcsait kettévágjuk, így kiszedhetjük a kopoltyúkat a szemeket és a ponty keserűcsontját is. Alapos mosás után ezeket is a bográcsba tesszük.

Elkészítés

Alaplé elkészítése

A bográcsban lévő apró halszeletek, halfejek tetejére aprítunk kilónként két közepes fej hagymát, ha lehet kétfélét, majd annyi vízzel töltjük fel a bográcsot, amennyi teljesen ellepi. Aztán elkezdjük főzni. Ha a víz már forr, hozzáadjuk a pirospaprikát, kilónként úgy egy púpozott evőkanálnyit. Legalább kétféle legyen ez is. Adhatunk bele kockára vágott zöldpaprikát is. (Az erős paprikát ne dobjuk bele!) Addig folytatjuk a főzést, míg a halak teljesen szét nem esnek, illetve a halhús le nem válik a csontokról. Ízlés szerint sózzuk, megkeverjük, kicsit még forraljuk, majd levesszük a tűzről és leszűrjük. A bográcsot az esetleg benne maradt szálkák miatt kimossuk, a leszűrt lét visszaöntjük. A haldarabokat egy nagyobb tálcán szétteregetjük, majd alaposan átválogatjuk. Kiszedjük az összes gerincet, bordát, csontot, a nagyobb szálkákat. Az így leszedett húst alaposan összetörjük és belerakjuk a hallével teli bográcsba.

A halászlé készre főzése

Ezután a bográcsot az átszűrt alaplével visszatesszük a tűzre. Megvárjuk,hogy felforrjon a hallé. Magas hőmérsékleten kb. 5 percig főzzük, hozzáadjuk a kockára vágott paradicsomot, zöldpaprikát. Sózzuk borsozzuk. Amennyiben szükséges paprikázzuk. Elővesszük a sózott, előre bevagdalt nagyobb halszeleteket és óvatosan beletesszük a hallébe. A halpatkókat kifehéredésig főzzük. Nem főzzük tovább, mert a halhús széteshet. Beállítjuk a sűrűséget, a bográcsot rázogatva, folyamatosan kóstolva, ha szükséges sózzuk.

Tálalás

Levesünket forrón tálaljuk, a halhúst a lével együtt fogyasztjuk. Egy pohárka rosé bor, friss kenyér illik hozzá!  Jó étvágyat kívánunk!
Tipp: Sokan szeretik, ha a hallé csípős. 
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Javasoljuk, vegyünk ki a léből úgy félliternyit, ebben főzzük fel a csípős paprikát és ezzel a lével ki-ki, saját ízlése szerint ízesítheti a kész halászlét.
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