Ceviche Zutaten:

400 g Seesaibling-filet oder z.B. von Cobia, Wolfsbarsch, Kabeljau, Zander usw.
4 Limetten

2 schnittfeste Tomaten

1 kleine Zwiebel

5 Stiele Koriander

1 Chilischote

1 TL WeiBweinessig

4 TL Olivendl od. Raps/Sonnenblumen

Salz , Pfeffer

Das Filet in etwa 1 cm grof3e Wiirfel schneiden und in eine flache Schiissel geben.

Limetten auspressen. 100 ml Saft abmessen, Gber die Fischwiirfel geben und untermischen.
Tomaten, Zwiebel in feine Streifen und fein wirfeln schneiden.

Koriander waschen, trockenschitteln und die Blattchen abzupfen.

Chilischote halbieren, entkernen und ja nach gewiinschter scharfe, in diinne Ringe
schneiden. Bei sehr scharfen Chilischoten besonders fein schneiden und dem entsprechen
weniger dazu geben. (Achtung zum Schneiden scharfer Chilischoten Einmalhandschuhe
nehmen) Tomatenwiirfel, Zwiebelstreifen, Korianderblittchen, Chiliringe, Essig und Ol zum
Fisch geben und untermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Das ganze mit Frischhaltefolie abdecken.

Die Ceviche ca. 30 min im Kihlschrank ziehen lassen (marinieren)

Den Fisch aus dem Kiihlschrank nehmen. Die fertige Ceviche bei Raumtemperatur noch
ca.10 Minuten ziehen lassen.

Geoffnet Frihjahr bis 01. November:
Donnerstag, Freitag, Samstag ab 17°° Sonn-und Feiertag ab 11°°

Fischverkauf Hofladen: Freitag 9°°-18°°Samstag 9°°-13°°
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www. Forellenhof-online.de
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