
Ponty
(Cyprinus carpio)

5 redeti oshazaja Ázsia, vaIamint Európa keleti fele (Kelet-Európa és a Duna-me-
Ldence), de ma gyakorlatilag minden földrész édesvizeíben megtalálható,
A pontyra jellemző a csúcsba nyúló száj, a íelsőajakon található négy bajusz, há-
rom sorban elhelyezkedő öt garatfog, a hát- és alsóúszóban lévó erős bognártüske.
Több alfaja ismert, ezek abban különböznek egymástól, hogy hátúszóik, lágy úszó-
sugaraik száma más és más, pikkelyezettségük különböző, a csigolyák mennyisé-
ge eltérő, szemük átmérője és a szájuk körül jévő bajuszok hossza is vá|tozó,

A görö9ök és a rómaiak már ismerték és tavakban tenyésztették, felismerve
értékes húsát, A középkorban szerzetesek nevelték, nagyra becsült böjti étel
volt. A ponty édesvízi hal, bár kevert vízben is előfordul, de csak az alacsony
sótartalmat viseli el. színéről általánosan elmondható, hogy háta zöldes vagy bar-
na, a has irányában vilá9osodó, oldaIt sárga, hasa fehér. lVérete és súlya válto-
zatos, maximális súlya régiónkban kb.25-30 kg, hossza 1,2 méter. (A világrekord
37 kg-os pé|dány Franciaorszá9ból származlk.)A ie9jobb életfeltéteieit az 1-2 mé-
ter mély, csendes, növényzetteI borított vízrészeken találja meg.

|-lúsa igen kedvelt, jóízű, klssé szálkás. Az idősebb példányok azonban zsí-
rosodásra hajlamosak. 100 9rammonként 146 kalóriával számoljunk, Könnyű,
zamatos bort igyunk hozzá.

ruÉvtlcy:
Ponty
GB: Common carp
D: Karpfen
F: Carpe commune
E, l: Carpa

EXTRA TlPP:
A jól bevált recepteken kívül (rácponty, halászlé)
készítsünk belőle egyben sült vagy párolt halat
zöldségekkel, zöldfűszerekkel, A hagyományos
ételeket i5 átalakíthatjuk, ha kíméló főzési el-
járásokat (párolás, sütőben sütés) választunk,
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Fotó: Győríi Viktór a PONTY - rántva, hagymakarikákkal
HozzÁvnlór 4 szruÉlynr:
> 60 dkg pontyfilé > 2 nagy fej vöröshagyma > 6 ek. kukoricadara > 2 ek. Iiszt

> bő olaj a sütéshezA röntrHrz: > 25 dkg rizs > ] csokor petrezselyem > 2 ek. vaj

E LrÉszirÉs:
'l, A pontyfi|ét megmossuk, formásra vágjuk, sűrűn beirdaljuk, besózzuk, á|lni hagyjuk,

Á körethez a rizst a csomagon olvasható utasítás szerint megpároljuk, A petrezselymet

leöb|ítjük, apróra vágjuk, a vajon átforgatjuk, és összekeverjük a párolt rizzsel.

2. Amíg a rizsfő, a hagymát megtisztítjuk, félcentisre karikázzuk, meglisztezzük. A ha-

Iat a kukoricadarába íorgatjuk, kissé meghaj|ítva a bevágásokba is beleszórjuk. Forró

olajban e|őbb a pontyot, majd a hagymakarikákat is kisütlük.

3, A halat meghajIítva a rizzsel és a hagymakarikákkal tálaljuk. Tartármártást is kínál-

hatunk hozzá.

Mrrunyl MuNKA vAN vrLt? 35 perc Mtron rÁlnl-Hnró? 45 perc múlva 1 lonc: 662 kcaI

A ponty húsát íormára vágjuk, bó-
rét rajta hagyjuk, a zsírosabb ré-
szeket eltáVolítjUk, |Vegmossuk.

A íiléket sűrűn beirdaljuk,
2-3 miIliméterenként éles

A beirdalt íi|éket kukoricadarába
forgatjuk. A haIat meghajtjuk,
és a bevágásokat is megszórjuk,

késsel
bevagdaljuk, alaposan besózzuk,

BonnlÁruló: St, Andrea Napbor, 2a09
A tömör és érett húsú gyümölcsöket juttatja eszünkbe. Krémessége, vajassága áru

kodik a kifinomult hordóhasználatáról és az igen éretten szüretelt alapanyagokról
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