
Tükrös
ponty
A ponty alakú halak családja nagyon gazdag.A koncér, a keszeg, a balin, a com-
/l pó, a márna, akárász,azamúr,a busa mind-mind rokonok-hogycsaka leg-
ismertebbeket említsük.

A Duna vízrendszerében a legelterjedtebb a pikkelyes ponty, ami mérsékelten

magas hátú tóponty, ez a csa|ád őstípusa. Hazánkban az 1 800-as évek vé9e felé kez-

dődött az európai a|íajból kitenyésztett, és mára háziasítottnak tekinthető tógazda-
sági nemes pontyok tenyésztése, Legismertebb a magas hátú, kevés pikkelyű tükrös
ponty, vagy más néven tükörponty. Testének java pikkely nélkü|i, csupán középtájt
és a hátvonal alatt húzódik egy-egy pikkelysor. Hason|ít hozzá az oldalpiRkely-
soros és a pikkely nélküli bőrponty. Ezeket csak kevés, rendszerteIenül eloszló pikkely bo-

rítja, A tükrös és bőrpontyok testét vastag, sötétbarna, sötétzöld bőr fedi, amely a has
felé világosodó, oldalt sárga, hasa fehér. Szája körül 2 pár bajuszszálat visel, az egyi-
ket a felső ajakon, a másikat a szájszegletben, Szájának bőrredői teleszkópszerűen ki-

nyújthatók, ami az állat táplálkozását segíti a fenéken |évő táplálék felszedegetésekor,

A pontyutánpótlás mai fő módszere a kétnyaras,20-40 dkg-os ivadékponty kihe-
|yezése. A ponty fogása korlátozás alá esik. Tilalmi ideje az ívás időszakára esik,
május 2-tóljúnius 'I5-ig tart. Kifogható legkisebb mérete 30 cm. Naponta 3 da-
rabnál többet kifogni tilos. Vizeinkben többnyire 1-3 kg-os súlyban kerül horogra.

(Cyprinus carpio carpio)
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PONTY - g

HozzÁvnlór 4 szruÉlyRr:
2 kisebb tükrös ponty 25 dkg gomba 5 dkg vaj 2 zsem|e 2 tojás
4 ek. reszelt sajt 'l citrom 5 babérlevél 1-2 dl olaj 2 dl fehérbor

A halat megtisztítjuk, megmossuk. Hasát íelvágjuk, belét kézzeI eltávolítjuk Átvá9-
juk a belsősé9eket tartó szöveteket, kiemeljük a májat, az ikrát vagy a tejet. A hasüreg-
ből a vért íolyóuízzel alaposan kimossuk,

A gombát megtisztítjuk, apróra vágjuk, a vajon megpároljuk és kihűtiük A zsemlét
kockákra vágjuk, összedolgozzuk a tojással, a reszelt sajttal, a gombával, és sóval, bors
sal ízesítjük,

A sütőt 200 "C-ra előmelegítjük, A hal hasúreg éI sózzuk, borsozzuk, és beIetöltjük
a tö|te|éket, A hasüreget összetűzzük, a halat átkötjük, A citromot karikákra vágjuk,
A cérna aláíűzzúk a babérlevelet és a citromkarikákat, A halat tepsibe fektetjük, le-

öntjük az olajla1, a borral, Betesszük a sütőbe, és kb.30 perc alatt megsütjük. Közben
gyakran locsolgatjuk a levével.

Ttpp: Erdei gombákkal (vegyesen róka, vargánya stb,) még finomabb,

Mrruuyl MuNKA vAN vrtt? 40 perc Mlxon rÁlnunró? 1 óra 10 perc múlva 1 nonc: 765 kcal O
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BonruÁruLó: St. Andrea Napbor, 2009
A tömör és érett húsú 9yümölcsöket juttatja eszünkbe. Krémessége, vajassága árul-
kodik a kifinomult hordóhasználatról és az igen éretten szüretelt alapanyagokról.
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