Wegierska zupa rybna z Baja

Przepisy na zupe rybng sa bardzo rézne. Francuzi maja
bouillabaisse, Rosjanie uche. Jadajg ja Japonczycy, Chinczycy
i Skandynawowie. Wegrzy maja wiele roéznych przepisow, z
ktérych najbardziej popularny jest ten z Baja, miasta, w
ktérym urzadzany jest co roku festiwal zupy rybnej.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

60 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

2 karpie (kazdy po 800 g)

300 g cebuli

1-2 papryki bananowe

1 dojrzaty pomidor

s6l

1 czubata tyzka papryki w proszku

2 garsci makaronu domowego (ok. 200 g)

Z czym podawacd
8—10 kromek biatego chleba
ostra papryka w proszku


https://hopnatalerz.pl/przepisy/wegierska-zupa-rybna-z-baja/

PRZYGOTOWANIE:

1) Zupe rybng z Baja robi sie z karpia. Oczysci¢ i wypatroszyc
rybe (nie trzeba jej filetowad¢) i odtozy¢ watrobe i mlecz.
Odcig¢ gtowe i odtozy¢ na bok, a nastepnie usungl kostke
tgczagcg gtowe z resztg ciata — inaczej ryba bedzie mia%a
gorzki smak. Pokroi¢ oczyszczong rybe na paski szerokie na dwa
palce, posoli¢ i odtozyc.

2) Posiekal cebule i papryke. Pokroi¢ w pierscienie.

3) Wtozy¢ ogon i ptetwy, cebule, papryke i pomidora do garnka
i zala¢ zimng woda tak, zeby wszystkie sktadniki byty
przykryte. Doda¢ sél. Kiedy ryba stanie sie nieprzezroczysta,
doda¢ mielong papryke, ktdéra wzbogaci smak i nada zupie
odpowiednig konsystencje.

4) Ugotowa¢ makaron w osobnym garnku z osolong wodg. 0Osgczy¢ i
przetozy¢ do miski.

5) Gotowa¢ zupe 1-1 i 1/2 godziny, az stanie sie aromatyczna i
gesta. Przecedzi¢ wywar i wlac¢ do garnka. Doda¢ gtowy ryb. Gdy
sie ugotujg, wyjaé¢ je ostroznie i przetozy¢ do miski. Dodac do
wywaru kawatki karpia i wnetrznos$ci.

6) Kiedy zupa sie ugotuje, podawa¢ w trzech osobnych miskach:
zupe z kawatkami karpia w jednej, rybie gtowy w drugiej 1
kluseczki w trzeciej. Podawa¢ z ostrag papryka i biatym
chlebem. Tradycyjnym dodatkiem do zupy rybnej z Baja sag
kluseczki gyufateszta w ksztatcie zapatek. Ciasto watkujemy
niezbyt cienko i kroimy na paseczki. Gotujemy je oddzielnie w
osolonej wodzie.

WARTOSCI ODZYWCZE:



1 porcja zawiera: 577 kcal, 45 g biatka, 21 g ttuszczéw, 52 ¢
weglowodanodw

Zrédto zdjecia: Shutterstock



