Révfalusi regos halaszlé

Hozzavalok:

2 kis ponty (kb. 2,4 kg), so, 1 nagy
voroshagyma, 1 dl olaj (4 evékanadl zsir is
lehet), 2,5 evékanal jéféle pirospaprika, 35
dkg leveszoldség (sargarépa és
petrezselyemgyokér vegyesen), 2-2
zoldpaprika és paradicsom, 1-2
cseresznyepaprika, 60 dkg burgonya, 1 dl
szaraz fehérbor, 3 gerezd fokhagyma, 2
babérlevél, 4 dl tejfol

1. A pontyot megtisztitjuk. Fejét és farkat lecsapjuk, ebbdl f6 majd az alaplé. Torzsét jo
ujjnyi vastagon folszeleteljiik, besdzva félrerakjuk.

2. A hagymat megtisztitjuk, finomra vagjuk, majd a megforrositott olajon megpiritjuk. A
méregfogatdl is megtisztitott félbevagott pontyfejeket és a farkakat beleforgatjuk, rovid
piritds utdn a pirospaprikaval meghintjiik, majd azonnal folontjiik kb. 3,5 liter vizzel.

3. A megtisztitott zoldséget egészben belerakjuk, akar a paprikat, a paradicsomot és a
cseresznyepaprikat. Kezdésnek 1 evOkanalnyi sét szorunk bele. Amint forr, kis langra
allitjuk, keskeny rést hagyva lefodjiik, 1,5 éran at f6zziik. Amikor kész, a puha zoldséget
kiszedjiik beldle, az alaplevet pedig atpasszirozzuk.

4. Ismét tizre tesszik, folforraljuk, majd kis langra allitjuk és 6vatosan belerakjuk a félretett
halpatkokat meg a kockakra vagott krumplit. A borral izesitjlik, utanasézzuk, a zuzott
fokhagymaval és a babérlevéllel fliszerezziik,

puhara fozzik.

5. Talalaskor a levesestanyérok aljara szorjuk a folkarikazott puha zoldséget, a forrd
hallevest - igazsagosan elosztva a puha halat - ramerjiik, végul a tetejét tejfollel
megkoronazzuk.

6 fore

Elkészitési id6: 2,5 dra

Egy adag: 710 kcal ¢ fehérje: 38,4 gramm ¢ zsir: 46,3 gramm ¢ szénhidrat: 34,1 gramm ¢
rost: 7,0 gramm e koleszterin: 180 milligramm
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