Halaszlé — ungarische Fischsuppe (scharf)

Zutaten

600 g Fisch (Barsch, Wels zur Not
geraucherte Forelle und Makrele)

2 EL Paprikapulver (edelsiiB)
Paprikapulver (scharf, nach Bedarf)
2 Paprikaschoten (griin, rot)
Salz (nach Bedarf)

1 EL Speisestarke

2 — 3 Tomaten

2 EL Tomatenketchup

1-1 %2 | Wasser

1 — 2 Zwiebeln

Zubereitung

Die Zwiebeln schédlen und in grobe Wirfel schneiden, Paprika waschen, entkernen und
auch in Wiurfel schneiden. Die Tomaten ebenfalls grob wirfeln. Den Fisch in einen
groBeren Topf legen, darliber eine Lage Zwiebel schichten und darauf noch mal eine Lage
Fisch. Wasser aufflillen, so dass der Fisch gut bedeckt ist. Alles etwas salzen und zum
Kochen bringen und etwa 15 Minuten kdcheln lassen.

Den Fisch herausnehmen, in Stlicke teilen und falls nétig, die Graten weitestgehend
entfernen. In die Brihe den Paprika und die Tomaten geben und mit Paprikapulver
(edelstiB und scharf), Salz und Tomatenketchup wirzen. Die Suppe noch mal rund 10
Minuten kochen lassen.

Die Speisestarke mit etwas Wasser anrlihren, in die Suppe schiitten und alles noch mal
kurz aufkochen lassen. Zuletzt die Fischstlicke zurtick in die Suppe geben. Falls nétig noch
mal wirzen.
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