Szegedi halteperté (makoi halteperto)

Hozzavalok:

70 dkg pontyfilé (lehetdleg csak a hasaalja
rész)), so, 1 pupozott mokkaskanal 6rolt
fekete bors, 1 pupozott kiskanal joféle
pirospaprika, 4 evokanal finomliszt

a stitéshez:

b6 olaj

1. Ehhez a recepthez hagyomdanyosan a ponytfilének csak az also, szalkamentes részét
hasznéljuk. A filét a makoi véaltozathoz nem egészen kisujjnyi csikokra, a szegedihez 2,5
centis kockakra vagjuk. Kb. 1 pupozott kiskanal séval 6sszeforgatjuk, és letakarva
hitészekrényben érleljiikk egész éjszakan at, de legkevesebb 2 éran at.

2. A lisztet a borssal és a pirospaprikaval osszeforgatjuk. A péacolt halat beleforgatjuk, egy
kicsit lerdzzuk réla a lisztet. BO, kozepesen forrd olajban 6-7 perc alatt pirosasra, ropogdsra
siitjik, végiil konyhai papirtorlére szedve lecsopogtetjiik.

3. Langyosan talaljuk, a makdi valtozathoz rantott hagymakarikakat, a szegedihez
folszeletelt lilahagymat talalunk.

J6 tanécs
- Késziilhet mas szalkamentes halfilébdl is. Péld4ul harcsabdl, fogasbdl.

4 fore

Elkészitési id6: 30 perc + pacolas

Egy adag: 402 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.



http://receptletoltes.hu/archívum/7157/20201212_170834-masolat
https://youtu.be/tRRZ1N81MpM

