Balatonin kalakeitto kalataikinataskun kera

Aineet: 1,5 kg karppia
1 kg monnia
500 g paloiteltua karpinlihaa
250 g punasipulia
100 ¢ rasvaa
150 ¢ vihreda paprikaa
100 g tomaattia
50 g maustepaprikaa
30 g suolaa
1 valkosipulin kynsi

kuorrutustaikinaa
(jauho, muna, suola)

Valmistus: Esity6t:
Karppi ja monni fileroidaan, vihrea paprika ja sipuli paloitellaan, tomaatti viipaloidaan, valkosipuli
murskataan. Vihannekset ja kalanpalat laitetaan kattilaan, lisatdan kalan paa, pyrsto ja selkaruoto,
maustetaan suolalla ja maustepaprikalla ja haudutetaan hetki kattilassa. Lisatdan kylmaa vetta ja keitetaén
alhaisella lammolla kaksi tuntia, lopuksi siivildidaan ja kiehautetaan uudestaan.
Valmistus:
Osasta karpin ja monnin lihaa valmistetaan kalalientd. Kun se on valmista, nostetaan kalat liemesta,
paloitellaan ja kiehautetaan puolessa maarassa lientd. Jauhoista, munasta ja suolasta vatkataan taikina
joka kaulitaan litteéksi ja muotoillaan nelitksi. Taikinan toiselle puolelle levitetdan liemesta tiivistynytta
massaa, toiselle puolelle taas kalanpaloja. Taikina taitetaan kahtia npussiksin, joka keitetdan kypsaksi
kalaliemen jaljelle jadneessa puolessa. Kalakeitto tarjotaan kuutioiksi leikatun kalan ja kala-taikinataskun

kera.
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