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KULONSZAM

AZ ALSOORSI HALNAP 10. JUBILEUMARA

Kedves Alsdorsiek,
Kedves Vendegeink!

Nagy 6rom szamunkra,
hogy immar 10. alkalom-
mal szervezhetjik meg a
Veszprémvidéki Horgasz
Egyesilettel, Tatai La-
jos elndk ur vezetése-
vel, egylttesen az ,,Al-
sodrsi Halnapot”, amely
kivalo példaja szoros
egylittmitkddéslinknek e
nagy multa civil kozos-
séggel, illetve a bala-
toni 0sz kiemelt kedves
és kdlonleges hangu-
lati eseménye. Kbszon-
juk szépen Onoknek is,
hogy kozosen eletben
tartjuk a rendezvényt,

népszerlisitve az egész-
séges halfogyasztast, a

természet szeretetét és
a turisztikat a fészezon
utani idészakban is.

Kellemes 1dotoltést
kivanva, kozségiink jel-
mondataval:  ,,Als60rs
var, marasztal, vissza-
var”, amelyet komolyan
is gondolunk!

Fogadjak szeretet-
tel Heiter Sandor altal
Osszeallitott receptes ki-
advanyunkat, emlékil a
jubileumra!

Alsdors, 2025.szeptem-
ber 27.

Udvozlettel:

Hebling Zsolt
polgarmester

Tisztelt Horgasztarsaim,
Kedves Vendégeink!

Az alsoorsi halnap im-
mar 10. évfordulogjat Un-
nepli.

Kbzos szandékunknak
és a Polgarmester Ur ta-
mogatasanak koszonhe-
téen a telepiilés strand-
jan tudjuk rendezni ezt a
programot.

A tiz év alatt kozel 400
horgasz vett részt a ren-
dezvényen, sok fellépo-
vel és vendéggel.

Az elmult tiz évben
csak a halak nem voltak
egylttmikodok.  Nem
voltak nagy fogasok.

Am a sok év alatt kiala-

.-!-_u_i‘

kult horgészbaratsagok,
kozOs ebédek, beszélge-
tések karpotoltak ben-
niinket.

Ez a program lassan a
serdiilkorba ér. Oszin-
tén bizom benne, hogy
meggéri a felndttkort is.

A horgaszegyesiletiink
idén mar 78 éves.

A vezetdség és a ma-
gam nevében kivanok
eredmeényes horgdszatot,
a vendégeknek pedig jo
szorakozast!

Tatai Lajos
VVHE elnok
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Egyen halat — finom falat

Anhal nem csak egész-
séges, de jol elkészitve
kulinaris élvezetként is
kivalo lakoma lehet.

Halfogyasztasunk
messze elmarad attdl,
hogy mindenki asztalan
megjelenjen egy héten
egyszer. Ennek okét rég-
6ta kutatjak, megnyug-
tato valasz nincs.

Sokan oOdzkodnak, el-
utasitjak a halat, egy-
részt egyedi izvilaga s a
halszalkak veszélye mi-
att. Talan emiatt olyan
kevés a halfogyasztas
nalunk, bar az utobbi
evekben emelkedes mu-
tatkozik és igy értiik el
a hat kilo feletti egyfore
juto atlagot, ami az eu-
ropai atlagtol — 22 kg
— még messze elmarad,
nem beszélve a japantol,
ahol 130 kg/fé az atlag.
Az utbébbirol — halszal-
kéakrol  -rémtortenetek
éppugy keringenek az
emberek kozott, mint
arrél, hogy hogyan kell
kezelni, ha netan beko-
vetkezik a baj.

Egyrészt érthetd, hogy
sokan tartanak a halszal-
kaktol, de elejet vehet-
Jjuk ezeknek a balesetek-
nek, ha megfeleld alap-
anyaggal és technikaval
dolgozunk. A koznyelv
szalkénak ismeri a halak
csontos vazanak bordait

és a villas alaku agyne-
vezett y-szalkakat, bar
ezek valdjaban elcsonto-
sodott kotdszoveti har-
tyak az izmok kozott. Ez
utébbiak szama halfa-
jonként rendkiviil eltéro.
A legtdbbet fogyasztott,
legkedveltebb

hal a

ponty,
aminek husa-

ban nagyszamu y-szalka
talalhato.

Fontos, hogy milyen
modszerrel  dolgozzuk
fel a halat. Ha a lefejtett
halfilét szépen beirdal-
juk, akkor ezeket a szal-
kakat is feldaraboljuk.
Amennyiben jol csinal-
juk, legfeljebb par milli-
méteres darabok marad-
nak, amit agy lenyelunk,
hogy észre sem vesszik.

Edesvizi és kevésbé
zsiros halak, nagyszerii
fehérje, valamint sza-

mos vitamin és asvanyi
anyagforrast jelentenek,
ott a helyuk étrendlink-
ben, asztalunkon, minél
tobbszor.

Sokan nem is tudjak,
hogy milyen véltozato-
san elkészithetdek hazai

édesvizi halaink.
Gyakran
hall-
wuk,

hogy
ajanlott
rendszeresen -
legalabb heti egyszer
halat fogyasztani a meg-
feleld omega-3 zsirsav
bevitele érdekében. Az-
zal azonban érdemes
tisztaban lenni, hogy
omega-3 zsirsavforras-
ként a tengeri halak je-
lentosek, az édesviziek
nem.

Emiatt azonban nem
kell félresdpdrni a pon-
tyot, a busét, a fogast, a
karéaszt, a pisztrangot, a
keszeget, a harcsat és a

tobbi nalunk megtalal-
hatd halat az asztalrdl.
Batran készitstink hazai
halat,
gyakrabban mert kitl-

¢desvizi minél
noek akar levesnek, akar
grillezve, sutve, zo6ld-
ségekkel, karakteresen
fiiszerezve, ¢és jol beil-
leszthetok a kiegyensu-
lyozott, vagy testsuly-
csokkento étrendbe is.

Az egyik leggyakrab-
ban elkészitett halétel a
halaszlé, nyaranta szin-
te minden telepilésen
versenyeket szerveznek
és ezrek versenyeznek,
megosztva a hiveket
hisz mindenki a sajatjara
eskuszik.

Az alsoorsi  halnap
szakitott a korabbi szo-
kasokkal és tiz éve mar
nem halaszlé fozover-
senyt szervez, hanem
half6z6 versenyt, ahol
valtozatos halételek ké-
szlltek, készulnek az
édesvizi halakbol, ezzel
is népszertisitve a halfo-
gyasztast.

A kozolt receptek ezt
a valtozatossagot mutat-
jak, az elmalt években
késziiltek, szabadtéren
bogracsban, grillen és
tarcsan.

Ime néhany recept!
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Halaszlé alfoldi
modra

hozzavaldk:

keszeg, karész, torpeharcsa,
ponty fej-farok, bodorka,
siill6 fej-farok,

ponty szeletek, halikra, haltej
voroshagyma

zbldpaprika

paradicsom

pirosarany

pirospaprika, so, zsir

A halakat bogracsba feltessziik
féni, tiz perc utan halakat kiszed-
jik, kicsontozzuk és husdaraléon
kétszer atdaraljuk és ezt kovetGen
az alaplébe visszatessziik, tiz per-
cig fozziik.

Halikrat, haltejet és egy tubus
pirosaranyat tesziink hozza, bele-
rakjuk a paradicsomot.

Egy edénybe zsirt felolvasztunk,
forréra melegitjiik és bele tessziik
a daralt pirospaprikat, vigyazunk,
hogy meg ne égjen, majd raontjiik
a halaszlére.

Az lllané csapat receptje

s

Hallal toltott rantott
palacsinta, fiiszeres

tejfollel
hozzavalok:
toltelékhez:

izlés szerint barmilyen hal
filézve, daralva, kb. 1 kg
egy fej vbroshagyma,

s0, fliszerpaprika, bors izlés
szerint.

palacsintahoz:
4dl tej,

2 tojas,

so

panirhoz:
zsemlemorzsa,
liszt,

tojas,

fliszeres tejfol:

800q tejfol,

kis fej lilahagyma,

2 gerezd fokhagyma, s6

A hagymat aprora vagjuk, ke-
vés zsiron megpiritjuk, ratessziik

a halhust, fliszerezziik és készre
paroljuk.

A palacsintakat kistitjiik, halhas-
sal megtoltjiik és széleit behajtva,
feltekerjiik.

A betoltott palacsintakat liszt-
be, tojasba és morzsaba forgatjuk,
olajba kistitjik.

A fliszerekkel elkészitett tejfollel
talaljuk.

Gecse Gabor csapatanak receptjei

e

Harcsa girosz, gorog
salataval

hozzavalok:

1kg harcsa

girosz fliszerkeverék,
1dl olaj

salatahoz:

4 paradicsom,

1 kigyouborka,

4 kisfej lilahagyma,
20dkg olajbogyo,
20dkg fetasajt,

4ek oliva olaj,

1tk citromlé,

1tk bazsalikom

A harcsa filéket csikokra vagjuk,
fliszerezziik, oliva olajat raontjiik,
Osszekeverjiik és egy napra hiit6be
tessziik.

Salatdhoz a paradicsomot, ubor-
kat, hagymét apro6 kockara vagjuk
egy talba Osszekeverjik, hozzaad-
juk az olajbogyot, kockara vagott
feta sajtot, oliva olajat. Citrom-
lével, bazsalikommal izesitjik és
hiit6be tessziik.

A pacolt halat kevés olajon pirit-
juk, majd salataval egytitt talaljuk.

B
Pipi bacsi halaszleve

hozzavalok:

1,5kg keszeg,

2,5kg ponty,

10dkg fiistolt szalonna,

3 kbzepes voréshagyma,

3 paradicsom,

2 tv paprika,

4 ek fliszerpaprika,

s0, bors izlés szerint,

2 halaszlé kocka, kevés komény

Szalonnat felkockazni, kiol-
vasztani, a zsiron a kockara va-
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gott véroshagymat, paradicsomot
és tv paprikat megdinsztelni és
turmixolni.

Az alapléhez a keszegeket és a
ponty fejet, farkat f6zni, kb. két
oraig. A ponty tobbi részét— filé-
ket — két centis csikokra felvagni,
besozni.

A {6tt halat kiszedni, kicsontoz-
ni, a halhtst ledaralni és rasziirni
a levet, majd bele tenni a mixelt
zoldséget, felforralni és a halsze-
leteket belerakni. Séval, borssal,
koménnyel izesiteni, fliszerpapri-
kaval meghinteni, fedé alatt egy
orat pihentetni talalas elott.

fing

Halkolbasz

hozzavalok:

5 kg ponty,

3 kg balin,

6 dkg s0,

6 dkg fliszerpaprika,

3 gr fokhagyma,

9 gr bors,

5 méter sertés vékonybél
siitéshez olaj,

talalashoz mustar, ketchup

A megtisztitott halakat kifilézni,
a boriiket lenytzni, ledaralni. A le-
daralt halhtst fliszerezni, majd kis
ideig allni hagyni, hogy a fliszerek
feloldodjanak. A fiiszeres halhust
az el6zbleg beaztatott bélbe tolte-
ni, 15-20 centi hosszt parokat ala-
kitani, forr6é olajba kisutni, friss
kenyérrel, mustarral, ketchuppal
talalni.

]
Kaposztas — babos
halleves
hozzavaldk:
1 kg ponty filé

1 kg halfej, halcsont

3 kbzepes voréshagyma

15 dkg babkonzerv/lehet fehér-
bab/

30 dkg savanyt kaposzta

1 -1 dl tejszin, tejfol

s0, fliszerpaprika, babérlevél

Halcsontot, halfejet vékonyra
szelt két voroshagymaval 3 liter
vizbe feltessziik f6ni, forrastol sza-
mitott 10-15 percig f6zziik, majd
lesziirjiik.

(Folytatas a 4. oldalon)



(Folytatas a 3. oldalrol)

A lesziirt 1ébe beletessziik a ka-
posztat - amit, ha nagyon sos el6t-
te kimostunk, esetleg megvagtunk
— és a babot az aproéra vagott egy
fej voroshagymaval, babérlevéllel.
Par perc forralas utan a kocka-
zott ponty filét hozzaadjuk és kb.
20 percig f6zziik. Tejszint beleke-
verjik, sozzuk, talalaskor tejfolt
adunk hozza, és friss kenyeret.

A Jeruzsalemhegyi Barati Kor
receptjei

b

Betyaros ponty
paprikas (4 fére)

hozzavalok:

8 szelet pontyfilé,

20 dkg htisos szalonna,
2 fej voroshagyma,

2 gerezd fokhagyma,

6 csiperkegomba,

1 zold paprika,

1 paradicsom,
fliszerpaprika, so, bors,
1 ek. liszt,

2 dl tejfol

A szalonnéat apré kockara vag-
ni, piritani, a felkock&zott voros-
hagymat uUvegesre piritani majd
hozzaadni a felkockazott paprikéat
és paradicsomot. A fokhagymat
vékonyra szeletelni és a raguhoz
adni, majd a szeletelt gombat. A
pontyfilét a ragiba téve fehéredé-
sig piritani, hozzaadni a sot, bor-
sot, fliszerpaprikat és vizzel felon-
teni és készre parolni. Liszttel ki-
kevert tejfollel stiritjiik, galuskaval
talaljuk.

s
Ponty Eszterhazy mod-

ra tarcsan készitve
(4 fore)

Hozzavalok:

60 dkg ponty filé,

so,

2 pupozott ek. liszt,
6 ek olaj,

1 nagy voroshagyma,

1 dl fehérbor,

csipet Orolt bors,

1 babérlevél,

fél csokor petrezselyem,
2 sargarépa,

1 petrezselyemgyokér,

1 tk. mustar,
késhegynyi cukor,

fél citrom,

2 ek kapribogyo,

1,5 dl tejfol.

A halfilét 4 nagy vagy 8 kisebb
szeletre vagjuk, és finoman beirdal-
juk, megso6zzuk. Ezutan lisztbe for-
gatjuk és serpenydben a fele olajon,
oldalanként 3 percig siitjiik, majd
lecsopogtetve félretessziik.

A serpenyét Kkitisztitva a ma-
radék olajba a folapritott voros-
hagymat megfuttatjuk, a bor felét
raontjiik, borsozzuk, babérlevelet
beledobjuk. Egy kevés vizet on-
tiink hozza, so6zzuk, lefédve 10
percig paroljuk.

A petrezselymet finomra aprit-
juk, a sargarépat meg a gyokeret
gyufaszalnyi csikokra vagjuk. A
hagymahoz adjuk, mustarral, cu-
korral és citromlével izesitjiik, a
lecsOpOgtetett kapribogyot bele-
keverjiik. Egy kevés vizet adunk
hozza, lefodve kb. 15 percig parol-
juk. A zoldségek kicsit roppanosak
maradjanak. A tejfolt a maradék
kb. 1 ek. liszttel és a 0,5 deci borral
simara keverjiik, a zoldséges levet
ezzel stiritjiik. Amikor kész, a siilt
halat rafektetjiikk és lefedjiik par
percre, hogy atmelegedjen. Koret
kiilon kif6zott spagetti.

s

Lecsods-csuszas ponty
tarcsan (4 fore)

Hozzavalok:

4 szelet ponty (patkoé vagy filé),
10 dkg fiistolt szalonna,

1 fej voroshagyma,

1 kk pirospaprika,

4 db. paradicsom,

3 db, z6ldpaprika,

20 dkg gomba,

4 dI tejfol,

25 dkg csusza tészta,

4 ek. zsemlemorzsa,
petrezselyem, s6, bors, olaj.

A halszeleteket bes6zzuk, pihen-
tetjuk.

A kockara vagott szalonnat,
megpiritjuk, zsirjAban megfony-
nyasztjuk a félfére, vagott hagy-
mét, meghintjuk pirospaprikéaval,
hozzaadjuk a felapritott paradi-
csomot, paprikat és a gombat.
zlés szerint sbdzzuk, borsozzuk,
majd lefedve 15 percig paroljuk és
végiil belekeveriink 2 dl tejfolt.

So6s vizben kif6zott tésztat 6ssze-
keverjiik a tejfolos lecsoval.

A halszeleteket zsemlemorzsaba
forgatjuk és egy serpenyd&be felfor-
rositott olajba kisiitjiik, és a lecsos
tésztara helyezziik.

Paradicsom és paprikaszeletek-
kel, petrezselyemmel diszitjiik.

s

Harcsa brassoi tarcsan
(4 fore)

hozzavalok:

60 dkg harcsafilé

60 dkg burgonya,

20 dkg fustolt szalonna,

4 fej voroshagyma,

1 fej fokhagyma,

1 csokor petrezselyem,

80 gr. stiritett paradicsom-
konzerv,

olaj, s0, liszt, bors.

A megtisztitott burgonyat sos
vizben megfézziik, majd megha-
mozzuk, felkockazzuk, b6 forrd
olajba pirosra siitjiikk. A harcsa-
filéket felkockazzuk, sbézzuk és
lisztbe forgatjuk. A fiist6lt szalon-
nat apro kockara vagjuk, piritjuk
majd hozzaadjuk az aprora vagott
voroshagymat. Amikor a hagyma
megpirult, hozzaadjuk a halat a
stiritett paradicsomot és a zuzott
fokhagymat. Soézzuk, borsozzuk,
egy kevés vizet ontiink ala nehogy
leégjen a piritas soran. Hozzatesz-
sziik a siilt burgonyat, jol Ossze-
forgatjuk, hozzaadjuk az aproéra
vagott petrezselymet.

Heiter Sandor csapata
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Az Alsédrsi Onkorméanyzat és a Balaton Riviéra Turisztikai Egyesiilet lapja.
Honlapok: www.alsoors, www.balatonriviera.hu
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Allandé fotésaink: Nagy Veronika és Zérad Ferenc.
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