Haldszos (szerii) lé:

Elkészités:

1. 1liter hal alapléhez (ahol bouillabaiss gondolatisagat felhasznalva késziilt) 200g

Osszeapritott voroshagymat szamolva klasszikus porkolt alapot inditunk.

Az alaplevet raontve 30 percig zubogva f6zziik, majd lesziirjiik és lezsirozzuk.

A harcsat megtisztitjuk, formazzuk és s6oldatozzuk.

4. A hajdinas tésztat dsszedolgozzuk (140g B155, 40g hajdina liszt, 10g tapidkaliszt, 10g
flistolt arpamalata, 4 tojassargdja, kevés viz). Vakuumba pihentetjiik majd cérna
metéltként leenged;iik tészta gépen és forrd olajban kisiitjiik.

5. A megégetett kapia paprikat juliannre vagjuk, savanyitott lilahagymaval, szoja
szosszal, medvehagymaval és hajdina ropogodssal keverjiik be.

6. A hagymat a zsir a textirak hozzaadasaval krémesre thermozzuk, majd
visszadolgozzuk a levesbe.

7. A halat 64 C fokos tisztitott vajban 5 perc alatt készre huzatjuk.
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