Karacsonyi pontykocsonya - halkocsonya

Hozzavalok

a kocsonyaléhez (egy valtozathoz):

80 dkg -1 kg konyhakész pontyfej és farok (lehet harcsafej, harcsagerinc stb. is), 1 kiskanal
s0, 1-1 voroshagyma, sargarépa és petrezselyemgyokeér, 1 kisebb cikk zeller, 1-1 zoldpaprika
és paradicsom, 1-2 dgacska zellerzold és petrezselyemzold, 4 gerezd fokhagyma, 4 dkg
zselatinpor, 2 tojasfehérje

az I. véaltozathoz:

5 db egyenként 15-20 dkg-os pontypatkd, kb. 1 kiskandl s6, 1 mokkaskanal csipds Piros
Arany vagy Eros Pista

az II. valtozathoz (6zgerincformahoz):

60 dkg lebdérozott afrikai harcsafilé, kb. 1 kiskandl s6, 1 mokkaskanal csipds Piros Arany
vagy Eros Pista

a diszitéshez:

paprika, paradicsom, petrezselyem, olajbogy0, citrom

1. Kisebb fazékba vagy labasba 1,2 liter vizet ontiink, a tisztitott fejet, gerincet belerakjuk,
megsdzzuk. A zoldségeket megtisztitjuk, a hagymat folszeleteljiik, a tobbit félbevagjuk az
el6zéekhez adjuk a zeller- és a petrezselyemzolddel valamint a kettévagott fokhagymaval
egyutt. Nagy langon folforraljuk, majd kis langon 30 percig f6zziik.

2. Kozben a pontypatkdkat a sdval és a csipds paprikaval bedorzsoljiik. Ha afrikai harcsabol
készitjlik, akkor a halhust féltenyérnyi, nem tul vastag szeletekre vagjuk, ezutan soval és
csip0Os paprikaval bedorzsoljik.

3. A zselatinport 1,5 deci hideg vizbe aztatjuk.
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4. A halalaplevet lesziirjiik, a pacolt halat hozzaadjuk, a pontypatkdkat 10-12 percig, a
harcsat 7-8 percig f6zziikk. Ezutdn a puha halat sziir6lapattal kiemeljiik, félrerakjuk.

5. A beduzzadt zselatint a halléhez adjuk, habvero6vel és gyongyozé forralassal 5 percig
fozziik. Eleinte meg-megkeverjiik, mert konnyen leég. A tojasfehérjét félig folverjiik, majd 1
deci vizzel tovabb verjik. Egy kevés forrd levet belemeriink, majd az egészet a hallébe
ontjik. Nagyon kis langon még 5 percig fozzik, ezalatt letisztul. 10 percig pihentetjik, hogy
kissé iilepedjen, ezutan a tetejérdl a habot dvatosan - ne torjik! - leszedjiik, majd a
zselatinos hallevet tiszta szlir6ruhan atszlrjiik. Megkdstoljuk, ha kell, utdnasézzuk.

6. A puha pontypatkdkat mélytanyérokra rakjuk, egy kevés hallevet raontink, dermedni
hagyjuk. Ezutan paprikaval, paradicsommal, petrezselyemmel, a fétt sdrgarépaval és
gyokérrel, valamint olajbogyoval diszitjiikk. Hallevest meriink r4 és dermedni, kocsonyasodni
hagyjuk.

7. Ha 6zgerincformaban készitjlik, akkor egy kevés levet a formaba mertink, és dermedni
hagyjuk. Ezutan kedviinkre diszitjiik ugyanigy mint a pontykocsonyat, egy kevés levet
ramerink, dermedni hagyjuk. Ezutan a halat a puha zoldségekkel, olajbogydval és
paprikakarikakkal a formdaba rétegezziik és a hallevet raontjiik. Akkor jo, ha az 6zgerinc
tartalmat teljesen ellepi. Dermedni, kocsonyasodni hagyjuk.

Jo tanacsok

- A hallevet a kocsonyahoz egy kicsit erésebben kell fliszerezni, mert a zselatin tompitja az
izeket.

- Letakarva httdszekrényben 4-5 napig elall.

- Amikor a kocsonyahoz lesziirtiik a levet, a halcsontokhoz tjra adhatunk vizet, megsozzuk,
45 percig f6zziik. Ezutdn atpasszirozzuk. Ez az ugynevezett masodlé, amit lefagysztunk, és
késoébb tokéletes alapja lehet halételeinknek.

5 fore

Elkészitési ido: 1 éra 30 perc + dermesztés

Egy adag: 211 kcal

A recept elkészitése IDE KATTINTVA a YouTube-on is megtekintheto.



https://youtu.be/nBPj98c4H-s

