
A mélyhűtött halat ajánlott tej-
ben kiolvasztani. A tej magá-
ba szívja a fagyott ízt, és friss 

zamatot ad a húsnak. A pikkelyek 
eltávolítása előtt a halat folyó vízben 
jól mossuk meg. Mindig úgy tisztít-
suk, hogy a farkuszonyánál fogjuk 
meg, és alulról felfelé haladva vakar-
juk le a pikkelyeket. 

Az édesvízi halakat könnyebb 
tisztítani, amennyiben rövid időre 
forró vízbe mártjuk. A szálkás halat 
felbontás után éles késsel sűrűn vag-
daljuk be, így a vékony szálkákat is 
átvágjuk, és jobban át is sül. A belső 
részek tisztításánál vigyázzunk, ne-
hogy megsértsük az epét, mert akkor 
a hal húsa keserű lesz. A hal felbon-
tását a végbélnél kezdjük, és a torká-
ig vágjuk a hasat. Óvatosan emeljük 
ki a belső részeket, és válasszuk kü-
lön a felhasználható belsőségeket. 
Legvégül a fejet tisztítsuk meg. Távo-
lítsuk el a kopoltyúkat, emeljük ki a 
szemet. Ha pontyot tisztítunk, akkor 
feltétlenül vegyük ki a nyakszirt tá-

ján található, úgynevezett keserűfo-
gat, különben elrontja a hal ízét. 

A nagyobb testű halakat könnyeb-
ben fi lézhetjük, ha a törzset előtte 
két vagy három darabra vágjuk. A 
bizonyos halfajtákban lévő fekete 
bőrt eltávolíthatjuk, ha durva sóval 
dörzsöljük be. Halat ne tisztítsunk 
fadeszkán, mert a szagot a deszka 
átveszi. Tisztításra legalkalmasabb 
a műanyagból készült vágódeszka. 

Könnyen tisztán tartható, szagtala-
nítható. 

Azokat a halakat, amelyeket ránt-
va vagy sütve akarunk elkészíteni, 
fi lézés után, panírozás előtt tiszta 
ruhán jól szárítsuk le. A halat sütés 
előtt ajánlatos előző nap befűsze-
rezni, mustározni, olajjal vagy vajjal 
megkenni, mert így porhanyósabbra 
sül. A halat célszerű sütőben, fedő 
alatt párolni, ott kisebb a veszélye 

annak, hogy leég. A folyami halak 
sütésénél vigyázni kell, mert vékony 
a bőrük, és emiatt könnyen szétom-
lanak. Ezért inkább bevajazott fóli-
ába csomagolva tanácsos grillezni. 
Időnként pedig kenjük meg olajjal, 
hogy ne ragadjon a rosthoz. Csak ak-
kor sózzuk meg, amikor készre sült. 
A halkészítményekhez jól illik a fű-
szeres vaj vagy a különböző pikáns 
szószok.
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HÁZI PRAKTIKÁK

SKANDI

Állati
Röpül a sas a magasban, dölyfösen, kevélyen.
Mögötte a kis szürke veréb félve megkérdi.
– Hová repülsz, sas?
A sas válaszra sem méltatja a jelentéktelen
kis senkit. Gyorsan, öntudatosan röpül tovább.
A kis veréb újra megkérdi:
– Hová repülsz, sas?
– ... (poén a rejtvényben)
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Nem lehet...
Arisztid megérkezik Taszilóékhoz, és azt mondja
az inasnak:
– A méltóságos asszonnyal akarok beszélni.
– Nem lehet, kérem – mondja az inas –, épp
öltözködik.
– De nekem sürgősen beszélnem kell vele. 
Az inas lehajol a kulcslyukhoz, hosszasan benéz, 
és aztán így szól:
– Sajnálom, gróf úr, ... (poén a rejtvényben)
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Tippek a hal elkészítéséhez

A lapunk tegnapi számában megjelent rejtvények megfejtései: Mit szeretne? – Szalonnát sütni.  Vendéglőben – Téved, épp most jött be az ajtón.

• A halat előkészíte-
ni, megtisztítani kis 
tapasztalatot igényel, 
és az elkészítésnél is 
fontos néhány szabályt 
szem előtt tartani. Se-
gítünk.

H I R D E T É S

Az édesvízi halak bőre vékony, húsa nagyon omlós. Óvatosan süssük   ▴  F O T Ó :  E R D É L Y  B Á L I N T  E L Ő D




