FISCH MEERESFRUCHTE / DORADE SEETEUFEL WOLFSBARSCH / CEVICHE

AUFWAND KOCHDAUER SAISON HERKUNFT
klein 30 Min. Sommer Lateinamerika
KURZ VORGESTELLT

C EVl C H E In Limettensaft eingelegten Fisch nennen die Peruaner Ceviche; er ist

ein trendiges Sommergericht. Geratefreie Fischfilets, beispielsweise
Wolfsbarsch, Kabeljau oder Zander wahlen. (+10-25 Min. marinieren)

ZUTATEN (4 PERSONEN)

30049 Weissfisch, gewarfelter 1dl Weissweinessig

1dl Limettensaft 1dl Olivenol

1 Lauch Salz, Pfeffer aus der
Mihle

ZUBEREITUNG

1. Fisch kalt abspulen und mit Kichenpapier trockentupfen. Evtl.
vorhandene Grate entfernen. Fisch in mittelgrosse Warfel
schneiden und in eine flache Schussel geben.

2. Limettensaft Uber die Fischwurfel geben und untermischen.

3. Fisch mit Frischhaltefolie abdecken und 10-25 Std. im Kihlschrank
marinieren lassen.

4. Lauch risten und in feine Ringe schneiden. Den Fisch aus dem
Kiihlschrank nehmen. Lauch, Essig und Ol zum Fisch geben und
unterrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ein Ceviche
schmeckt am besten mit 15° C.

TIPP: Forelle oder Meeresfrichten verwenden. Palette der Gemuse
durch Stangenselleriewirfel oder Zwiebelstreifen erweitern. Mit
Koriander oder Chiliringen wurzen.
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