Rezept-ldee aus Peru

Sie brauchen:
Zutaten fur 2 Personen

- 300 g Fischfilet

(z . B. Kabeljau, Wolfsbarsch,

Ceviche - die Marinade macht's

Ceviche ist fiir Peruaner was Brot fiir uns ist - ein Grundnahrungsmittel.
Dazu ist es mit nur 205 kcal pro Portion ein idealer Sommersalat und
soo simpel: roher Fisch wird in Limettensaft gelegt und durch die Saure -1 Kuoblanchzehe
gegart - so wird der Fisch auch ohne Kochen saftig und zart.

BRI R L T
-1 frische Limette

- Chillischote
Was am Ende Ubrig bleibt ist die Tigermilch. So heilst die Marinade, die aus ) ;
dem Fisch, Limettensaft und den Gewiirzen entsteht — aber bloR nicht -1 Prise Sal
wegschitten! Die Tigermilch ist der Star des Rezepts und hat einen sauren,
leicht pikanten Geschmack. Sie wirkt so belebend, dass sie in Peruin
kleinen Dosen abgefillt und getrunken wird. Also, Augen zu und durch! - 3 frische Korianderstiele

[

So wird’s gemacht: -1 Teelsffel Olivensl

Das Fischfilet unter kaltern Wasser abspilen und vorsichtig trocken tupfen.
Anschlieffend wiirfeln, mit dem frisch gepressten Limettensaft betraufeln
und ca. 10 Minuten einziehen lassen.

Wahrend der Limettensaft einzieht, Zwiebel und Knoblauch schélen und fein
hacken {Achtung: Knoblauch nicht pressen, da zu viele Bitterstoffe freigesetzt
werden). Entkernte Chilischote und gewaschenen Koriander (ohne Stiele)
ebenfalls fein hacken.

Knoblauch, Zwiebel und Chilischote vermischen, mit Salz und Pfeffer
abwirzen und unter den Fisch heben. Die Ceviche wieder ca. 10 Minuten
ruhen lassen.

Vor dem Servieren Koriander und Olivenol hinzugeben.

Bil drachwweis: istockphoto.com/Proformabooks, Sisteckphoto.com/dulezidar, Sistockphoto.com/beats3, o 25 Minuten ! einfach
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