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=� Halászlé
Toplam 60 dk Haz1rl1k 20 dk · Pişirme 40 dk 6 kişilik Orta ~214 kcal Açl1k bar1 5/10

Halászlé, tatl1 su bal1ğ1 ve bol k1rm1z1 biberle pişen, Macaristan'da özellikle nehir k1y1lar1nda görülen parlak 
renkli bir bal1k çorbas1d1r.

Malzemeler

• 800 gr Beyaz etli bal1k

• 2 adet Soğan

• 2 yemek kaş1ğ1 Toz k1rm1z1 biber

• 1 adet Kapya biber

• 2 adet Domates

• 1 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. 2 soğan1, 1 kapya biberi ve 2 domatesi küçük doğray1n.

2. Sebzeleri orta ateşte 10 dakika pişirin.

3. 2 yemek kaş1ğ1 k1rm1z1 biberi ekleyip 30 saniye kar1şt1r1n, yan1p ac1laşmas1n.

4. 1.2 litre suyu kat1p 15 dakika kaynat1n.

5. 800 gr bal1ğ1 iri parçalar halinde ekleyin.

6. Bal1ğ1 k1s1k ateşte 20 dakika pişirin, parçalar dağ1lmas1n.

PÜF  NOKTASI

Bal1ğ1 ekledikten sonra tencereyi sert kar1şt1rmamak etin dağ1lmas1n1 önler.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na limon dilimleriyle s1cak servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/halaszle


