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Pisztrang, ahogy én készitem

Nem vagyok képzett szakacs és receptird6 sem, nem szoktam pontosan méricskélni az alapanyagokat, fiszereket, kell
egy kis alkot6i szabadsag is, és erre biztatok mindenkit, ha nekilat a recept alapjan a pisztrangok elkészitéséhez. En
szeretek f6z6cskézni, sutdgetni, valami finomat alkotni, kint szabadt(zdn vagy bent tizhelynél, csaladnak, baratoknak. Az
igy kiprobalt és bevalt receptekbdl, valamint néhany ellesett és kapott receptet szedtem csokorba. Pisztrang, ahogy
én készitem

A megtisztitott pisztrangot kissé megs6zom majd félreteszem.

Kdzben egy evBkanal margarint felolvasztok, egy pohar tejfdllel, egy-egy tedskanal mustarral és piros arannyal, 2

gerezd dsszetort fokhagymaval, késhegynyi borssal és majorannaval elkeverem, amivel a halakat kivil belll j6I megkenem.
igy hagyom allni egy 6racskat, majd vékonyra szeletelt baconnel kérbetekerem, és margarinnal kikent tepsibe, sorba

rakom a pisztrangokat, aluféliaval letakarom.

Meleg siitdbe teszem, és tizenét-hisz perc mulva leveszem a foliat, hogy egy kicsit piruljon.
Faszénparazs felett racson félia nélkul is lehet késziteni, itt tgyelve arra, hogy ne legyen a hal a parazshoz kozel.
Sult hasdbburgonyaval vagy hagymas burgonyaval talalom.

PISZTRANG FILE ZOLDSEGESEN, SUTOBEN A halfilét (de lehet egész pisztrangbol is késziteni) megsdzom, picit
megborsozom, és margarinnal kikent tepsire teszem. A zo6ldségeket, borsot, kukoricat, apréra vagott hagymat, két-

harom gerezd foghagymat és szeletelt gombét, paprikét, j6 hisos szalonna zsirjan megdinsztelem, majd a filére
kupacolom, kéré hasab burgonyat teszek, a tetejére pedig szintén nagyon vékony bacon szalonnat. Hamar megsdil, 15-

20 perc alatt kész. Ha valaki nem szeretne a zéldségfélékkel bibelddni, a boltokban kaphat6
&bdquo;parasztreggelivel&rdquo; is készitheti. Félszaraz bor illik hozza. Kékre fott pisztrang A fott pisztrang talan
inkabb a francia vagy a német konyhara jellemzd, és valahogy nem nagyon sikeril itthon eltalalni az izét, illetve azt
mondom, iztelendl készitik. Bar kéknek kék, de nem az igazi. Egy németorszagi tanulmanyut kapcsan tanultam meg,

hogy is kell késziteni, amit most tovabb is adok. El8szor is fozni kell egy paclevet amibe, koriander, bors, majoranna,
babérlevél, néhany szem bordéka bogyd és természetesen sé kerl. A felforralt majd leh(tott paclevet a halra dntik és egy
éjszakat all igy. Masnap a levével egyiitt folteszik, 4-5 citrom levét, vagy ecetet dntenek hozza, és lassu tizon fdzik,

hogy ne rotyogjon, mert szétfd a pisztrang. Nyolc-tiz perc elég, 6vatosan kiemelik, lecsorgatas utan talra helyezve
petrezselymes krumplival, fliszerezett, kapros vajjal kinaljak. Toltott pisztrdng  Ha sikeril nagyobbacska (1 kg korili vagy a
folotti) pisztrangot fogni vagy vasarolni, (de ha nem sikeril se keseredjiink el, mert kisebbdl is lehet), nagyon finom toltott
pisztrangot készithetlink. A kibelezett halat az oldalara fektetjik, a hasanél a bdr és a his kozt egy kicsit megvagjuk,

majd az ujjunkat ide bedugva szépen lefejtjik a hasrél a bért, a hatiszonal késsel atvagjuk. A méasik oldalat

hasonléan lenyuzzuk. A fejnél és a faroknal a gerincet atvagjuk. Az igy kapott haltérzset sés, kicsit fliszerezett (bors,
majoranna, babérlevél) vizbe foltessziik f6zni, ha megfott a gerincrdl a hust leszedjik, villaval 6sszetoérjik. A toltelékhez két
darab tejbe aztatott zsemlét, 4 darab tojast, a pisztrang hlsat és gombat adunk, dsszekeverjik, izesitjik séval, borssal,
petrezselyemmel. Az igy elkészitett tolteléket visszatoltjik a pisztrang boérébe, baconnal kdrbetekerjik, vagy hastivel,
fogpiszkaléval ratGzzik, és margarinnal kikent tepsibe helyezzik hassal lefele, és nagysagtol figgden 15-30 percig sutjuk.
Hideg majonézes krumplival, és kukoricasalataval harmonizal az ize. Pisztrang fUstolt pisztrangos martassal Ez

mar szinte tulzas, pisztrangot pisztranggal, vagy mégse? A megtisztitott pisztrangokat (4 db) kicsit megs6zzuk,
borsozzuk, majd vajban kistitjik, még forrén apréra vagott petrezselyemmel megszérjuk. A martashoz egy darab 200-250
grammos fustolt pisztrang husat a gerincrdl leszedjik, és villaval apréra torjik. Egy deciliter tejszint és két deciliter tejfolt
csipet borssal, mustarral és az 6sszetort fiistolt pisztrang hisaval 6sszekeveriink, majd egy deciliter tejszinbdl kemény habot
verlink, és ezt is hozzéadjuk. A halak mellé talaljuk a martast.
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