»Silvia kocht* - wochentags um 14.00 Uhr in ORF 2
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Halaszlé - Pannonische Fischsuppe

Zutaten
(4 Personen)

FUr den Fischfond

1,25 kg Karkassen von einem Zander
1 L WeiBwein

2 L Wasser

2 Sellerie in WUrfel geschnitten

3 Karotften in WUrfel geschnitten

2 Schalotten geschnitten

1 TL weiBe Pfefferkdrner

2 Prisen Salz

1 Prise Zucker

2 Lorbeerblatter

FUr die Fischsuppe

100 g Ingwer geschdlt, frisch geschnitten

2 Schalotten geschnitten

4 Scheiben Mangalitza-Speck in Wirfel geschnitten

2 Stk. rote Spitzpaprika wirfelig geschnitten, ohne Kerne
1 Knoblauchzehe fein geschnitten

10 pannonische Safranfaden

Quelle: ORF extra



1 EL Curry

1 EL Kurkuma

1 EL Tomatenmarmelade
4 cl Pernod

1,5 L Fischfond

FUr die Einlage

e 1 EL Mangalitza-Speck wurfelig geschnitten, gerdstet
e 200 g Zander in mittelgroBe Stucke geschnitten

e 2 EL Fenchel klein geschnitten

e 4 Stk. getrocknete Tomaten, grob geschnitten

e 2 EL Belugalinsen vorgekocht

Lubereitung

Fischfond:
Fischkarkassen mit allen Zutaten einmal kurz aufkochen, dann bei geringer
Hitze 1 h ziehen lassen. Dann abseihen.

Suppe:

Schalotten, Ingwer und Speck in einem Topf in Olivendl anschwitzen.

Dann Paprika, Safran, Curry, Kurkuma, Knoblauch und Tomatenmarmelade zu
dem Topf

dazugeben und langsam weiter résten.

Pernod beigeben, mit Fischfond aufgieBen und langsam kdcheln lassen.
Alles mit einem Mixstab durchmixen und abpassieren.

Einlage:

Den Speck in der Pfanne anrdsten, dann ihn aus der Pfanne auf Kichenrolle

legen und abtropfen lassen.

Die restlichen Zutaten der Einlage samt Speck mit etwas Fischsuppe kurz
aufkochen, dann abpassieren.

Die Einlage auf 4 Teller verteilen, mit etwa der Halfte der Suppe auffillen, die
zweite Halfte nochmals mit dem Stabmixer aufschdumen und obendrUber
gieBen.



