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Vanocni rybi polévka — cseh karacsonyi halleves

Adag: 4-6 &

Elkészitésiid6: kb. 1,5-2 6ra
Nehézség: kozepes
Hozzavalok

1 db nagy ponty feje és csontjai
Opciondlisan: ikra és tej
1,5-2 liter viz

2 db sargarépa

1 db fehérrépa

1 kisebb zeller

1 fej voroshagyma

2 ev6kanal vaj

1 evOkanal finomliszt

1 teaskanal majoranna

1 db babérlevél

3-4 szem szegflbors

So, frissen 6rolt fekete bors
Elkészités

A pontyfejet és csontokat hideg vizben feltesszuk féni. Felforras utan leszedjuk a habot, majd
hozzaadjuk a feldarabolt zoldségeket és a fliszereket. Gyongyozve f6zzuk 45-60 percig. A levest
leszlrjuk, a zoldségeket felapritjuk, a halhust lefejtjiik. Vajbol és lisztb6l vilagos rantast
készitunk, felengedjik az alaplével, majd visszatesszuk a zoldségeket és a halhust. Tovabbi 10—
15 percig f6zzuk.

Talalas

Forron, mélytanyérban talaljuk, piritott kenyérkockaval és friss petrezselyemmel megszdrva.



