Pontyhalészlé
halgomboccal

Hozzavalok

1 kg pontyfilé

1 fej voroshagyma

2| viz

2 kocka Maggi Magyaros halaszlékocka
2 db tojas

12 dkg buzadara

1 csokor petrezselyem zold

1tk s

Elkeszites

1.

A halbdl husz dekat kimérink és félretesszuk, ezt fogjuk
majd hasznalni a gombocokhoz. A maradék halhust egy
nagyobb edénybe tesszuk, felontjuk két liter hideg vizzel.
Hozzaadjuk az apro kockara vagott voroshagymat és az
egészet felforraljuk.

Miutan felforrt, hozzaadjuk a halaszlékockakat és
gyongyozve nagyjabadl 40 percig fézzuk. Miutan
elkeszult, a levet atpasszirozzuk és melegen tartjuk.

Kozben a maradék halat megtisztitjuk, hogy csak a
halhus maradjon, majd nagyon aprora daraboljuk, vagy
késes betetl robotgepben osszedaraljuk.

. A tojasokat egy talba utjuk, felverjuk. Hozzaadjuk a

buzadarat, a sot, a felapritott petrezselymet és az
el6zbleg elOkeszitett halhust. Alaposan 0sszekeverjuk és
15 percig allni hagyjuk, hogy megszivja magat buzadara.

Egy kisebb labasban vizet forralunk, s6zzuk, majd vizes
kézzel gombocokat formazunk a halas masszabadl és
Ovatosan a forrasban |évd vizbe tesszuk. Finoman
megigazitjuk oket, hogy ne ragadjanak az edény aljara,
majd 10 percig f6zzuk 6ket.

A halaszlevet tanyérokba szedjuk, a halgombocokkal és
friss petrezselyemmel megszaorva talaljuk.

Tapérték adatok @ 95 Perc

24.49 g ® 4 adag
472.4 kcal

16.79 g
51.91¢
3.56 @
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