Litauszki Zsolt és a Gundel Etterem receptje:
Sziirkeharcsa lecso

A sziirkeharcsa filét megtisztitjuk és adagoljuk, felhaszndlasig hiitdbe rakjuk. A zoldségeket
megmossuk megtisztitjuk. A tv paprika héjat szakacsfaklyaval leégetjiik, egy edényben
lefedjiik és félre rakjuk. A paradicsomot leforrazzuk, a héjat lehuizzuk majd felkockazzuk, és a
voroshagymat és a fokhagymat apréra vagjuk. A juhtirdt és a tejfolt Osszekeverjiik és
nyomozsakba tessziik. Az eldzdleg bekevert ravioli tésztat kinyjtjuk, és kivant méreti juhtiros
derely¢ket készitiink. A tv paprika feketére égetett héjat eltavolitjuk egy kés segitségével,
ezutan felkockdzzuk. A sziirkeharcsa leesd részeibdl és a zoldségek leesd darabjaibol
halpaprikas alapot készitlink, ez lesz majd a halpaprikds martasunk. A harcsafiléket eldvessziik,
sozzuk, borsozzuk 6ket, majd elomelegitett serpenydben siitjikk 6ket. Ekozben vizet forralunk,
a derely¢ket kif6zziik, majd serpenydben talalas eldtt vajon atforgatjuk dket. A vordshagymat
kis zsiradékon megpiritjuk, hozz4 adjuk a tv paprikat, a fokhagymat, majd a fliszerpaprikat,
legvégiil pedig a felkockazott paradicsomot. Az egészet sozzuk, borsozzuk. Ekdzben a
harcséakat készre siitjiik, a derelyét vajon atforgatjuk €s beforraljuk a halpaprikas alapunkat.

e Hozzavalok:

szlirkeharcsafilé 2kg
juhtaré 300g
tejfol 2009

tojas  2db
vaj 100g
s6  15g
liszt  100g
kapor 30g

voroshagyma 509
fokhagyma 10g
paradicsom 100g
paprika 100g

alaplé 0,5l

paprikapor 30g
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