Guefilte Fish Veracruzano

Pan molido Jason

5 rollos de guefilte fish

cebolla

apio

poro

zanahoria

zuchini

calabaza

2 Latas de crushed tomatoes

Descongela pescado
Agrega pan molido y sal y pimiento

Hacer albóndigas ovaladas

Empalizarlas en el pan molido y freír

Poner en el pirex

Freír 2 cebolla y 3 poro y 4 apio en cantidades iguales

Agregar 2 betabeles grandes crudos picados

Agregar 4 zanahorias picadas

Agregar 4 calabazas verdes picadas

Agregar crushed tomatoes lata grande. Cocinar un rato echar sal y pimienta

Echar sobre el pescado y calentar 20 minutos a ½ hora y servir caliente

