Tdlalds: 4 fore

El6készités: 20 perc

Elkészités: 40 perc

I ¥ I Havas Déra

KOKTELPARADICSOM KORMA TOKEHALLAL

A korma egy tradiciondlis indiai étel, ami a vildg kevésbé pikans izekhez szokott felén igazdn nagy népszer(iségnek 6rvend. A
kormdba keriils tejtermék vagy kékusztej ugyanis nem csak selymesebbé és sz6szosabbd teszi a ragut, de az erételjes csipGs
izeket is megszeliditi, mikézben izgazdagsagdbdl mit sem veszit az étel. Az aldbbi receptben ajanlott hazai paradicsom
kilonlegességgel, az egyedtilalléan édes Veresi Biborkdval pedig ez a csodds étel bizony még teljesebb izekben pompazik!

HOZZAVALOK 1db 3-4 centis darab 1 tedskandl s6 1db1lime

4 evékandl étolaj friss gydmbér 30 dkg Veresi Biborka 3 ev6kanal
1db hagyma evékandl 4-5 evSkandl (koktélparadicsom) kékuszchiPs

3 gerezd fokhagyma korma fliszerpaszta 1.5 dl kékusztejszin ALLERGENEK

60 dkg tékehal filé

° A hagymat vékony szeletekre vagjuk és a kékuszchipszet egy serpeny&ben
zsiradék nélkil aranybarndra piritjuk, felhaszndldsig félretessziik.

° Egy nagy serpenyében felhevitjiik az olajat, és kézepesen erés ldngon pirosra
sutjuk benne a hagymaszeleteket.

° Papirtdrlére szedjik, megsézzuk és félretesszik.

o A serpenyét visszatesszik a tlizhelyre és kdzepesen erés lang felett az olajon
lepiritjuk a finomra reszelt gydmbért, a vékony szeletekre vagott fokhagymdat és
a korma pasztat.

Zuchan



o Amikor illatozni kezdenek, a serpenyébe tessziik a paradicsomokat és a
kékusztejszint is. Addig f6zzlk, néha megrdzogatva a serpenyét, amig a
paradicsomok elkezdenek megrepedni, a sz6sz pedig s(r(isddni kezd.

° A halszeleteket kissé megsézzuk.

a Majd a paradicsomszdszra fektetjiik.

o A slt6t 170 fokra elémelegitjik, és az egész serpenyét betessziik és 20 perc alatt
készre sitjik a halat.

o Tdlaldskor frissen facsart lime levet csepegtetlink rd és megszérjuk a piritott
kékusszal és a siilt hagymaszeletekkel.
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