'Europa a tavola

Il piatto Ungherese che ho scelto e I’
halaszlé, che e una zuppa a base di
pesce.



La storia dell’halaszlé

Questo e un piatto tradizionale per la cena della
Vigilia di Natale in Ungheria.




Ingredienti

Trota fresca eviscerata: una media, del peso di circa 6—-700
grammi

Cipolla: una media

Pomodori maturi, meglio da sugo: un paio, oppure mezzo
bicchiere di passata di pomodoro

Peperone rosso: uno molto piccolo oppure mezzo medio

Paprika forte: quattro cucchiaini. Si puo aggiungere anche
peperoncino in polvere, volendo

Strutto o olio di semi o burro: due o tre cucchiai
Riso: 50 grammi
Sale: g.b



Preparazione

Per prima cosa occorre sfilettare e spellare la trota.

Tritate grossolanamente la cipolla, il peperone e i pomodori e fate soffriggere i primi due a fuoco
dolce fino a che la cipolla non diventa trasparente. Aggiungete due cucchiaini di paprika e fate
andare brevemente prima di aggiungere i pomodori. Salate leggermente e lasciate restringere,
mescolando, fino a che i pomodori non si disfano. Aggiungete quindi circa 800 mL di acqua,
mescolate e aggiungete tutti gli scarti del pesce, compresa la pelle e la testa, ma escluse
ovviamente le interiora. A questo punto si possono, volendo, aggiungere ulteriori aromi quali pepe,
alloro, timo, coriandolo. Portate a bollore e fate sobbollire a pentola scoperta per un’ora.

Passato questo tempo, lasciate raffreddare leggermente la zuppa, che andra passata al setaccio.

Aggiungete un altro cucchiaino di paprika alla minestra setacciata e riportate a bollore. Correggete
di sale e aggiungete il riso, che si puo anche sostituire con pasta o, piu tradizionalmente, con

i csipetle. Fate cuocere il riso per 10 minuti, nel frattempo fate a pezzi i filetti di trota. Aggiungeteli,
assieme all’ultimo cucchiaino di paprika e fateli cuocere per cinque minuti circa. Servite subito con
pane tostato.
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