Halpraktikak

(Cyprinus carpio)

redeti Gshazaja Azsia, valamint Eurépa keleti fele (Kelet-Eurdpa és a Duna-me-
dence), de ma gyakorlatilag minden féldrész édesvizeiben megtalalhats.
A pontyra jellemz8 a cslcsha nyulé szaj, a felsdajakon talalhaté négy bajusz, ha-

rom sorban elhelyezkedd 6t garatfog, a hat- és alsoUszéban évé er6s bognartiiske.

Tobb alfaja ismert, ezek abban kilonboznek egymastol, hogy hatuszéik, lagy tszo-
sugaraik szama mas és més. Pikkelyezettségiik kiilénbdzé, a csigolyak mennyise-
ge eltérd, szemiik atmérgje és a szajuk koril 1évd bajuszok hossza is valtazo.

A gorogok és a rémaiak mar ismerték és tavakban tenyésztették, felismerve
értékes husat. A kézépkorban szerzetesek nevelték, nagyra becsiilt bojti étel
volt. A ponty edesvizi hal, bar kevert vizben is el6fordul, de csak az alacsony
sotartalmat viseli el. Szinérél altalanosan elmondhato, hogy héta zoldes vagy bar-
na, a has iranyaban vilagosods, oldalt sarga, hasa fehér. Mérete és sulya vélto-
zatos, maximalis sulya régiénkban kb. 25-30 kg, hossza 1,2 méter. (A vilagrekord
37 kg-os példany Franciaorszaghol szarmazik.) A legjobb életfeltételeit az 1-2 mé-
ter mély, csendes, ndvényzettel boritott vizrészeken talalja meg.

Husa igen kedvelt, j6izii, kissé szalkas. Az id6sebb példanyok azonban zsi-
rosodasra hajlamosak. 100 grammonként 146 kaldriaval szamoljunk. Kénnyi,
zamatos bort igyunk hozza.

NEVJEGY: EXTRA TIPP:

Ponty A j6l bevalt recepteken kiviil (racponty, halaszlé)
GB: Common carp készitsiink bel6le egyben siilt vagy parolt halat
D: Karpfen z6ldségekkel, zoldfiiszerekkel. A hagyomanyos

F: Carpe commune ételeket is atalakithatjuk, ha kimél6 f6zési el-

E. I: Carpa jarasokat (parolas, siit6ben siités) valasztunk.

a profi vevok partnere
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PONTY - rantva, hagymakarikakkal

HozzAvALOK 4 SZEMELYRE:
> 60 dkg pontyfilé > 2 nagy fej voréshagyma > 6 ek. kukoricadara > 2 ek. liszt
> b6 olaj a siitéshez A kORETHEZ: > 25 dkg rizs > 1 csokor petrezselyem > 2 ek. vaj

ELKESZITES:

1. A pontyfilét megmossuk, formasra vagjuk, siirlin beirdaljuk, besézzuk, &lini hagyjuk.
A kérethez a rizst a csomagon olvashatd utasitas szerint megparoljuk. A petrezselymet
leoblitjiik, aprora vagjuk, a vajon atforgatjuk, és dsszekeverjlik a parolt rizzsel.

2. Amig a rizs 18, a hagymat megtisztitjuk, félcentisre karikazzuk, meglisztezziik. A ha-
lat a kukoricadaraba forgatjuk, kissé meghajlitva a bevagasokba is beleszérjuk. Forrd
olajban eldbb a pontyot, majd a hagymakarikakat is kistitjik.

3. A halat meghajlitva a rizzsel és a hagymakarikakkal talaljuk. Tartarmartast is kmal
hatunk hozza.

MENNYI MUNKA VAN VELE? 35 perc MIKOR TALALHATO? 45 perc mllva 1 ADAG: 662 kcal
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A beirdalt filéket kukoricadaraba

A filéket siir(in beirdaljuk,‘azaz
2-3 milliméterenként éles késsel forgatjuk. A halat meghajtjuk,
szeket eltavolitjuk. Megmossuk. bevagdaljuk, alaposan besézzuk. és a bevagasokat is megszorjuk.

A ponty husat formara vagjuk, bé-
rét rajta hagyjuk, a zsirosabb ré-

BorAJANLO: St. Andrea Napbor, 2009
A tomor és érett hust gylimélcsdket juttatja esziinkbe. Krémessége, vajassaga arul-
kodik a kifinomult hordéhasznalatardl és az igen éretten sziiretelt alapanyagokrol.
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