Ceviche vom Saibling | Gemiuse | Frihlingskrauter
(4 Portionen)

Marinade:

1 Knoblauchzehe

10 g Ingwer

50 g Stangensellerie

% TL Chilisalz oder 1 frische Chilischote

100 g Limettensaft

120 ml Wasser

15 g rote Zwiebel

7 g Koriander

5 g Reisessig (kdnnen auch einen anderen Essig verwenden)

Alle Zutaten kleinschneiden und mit der Flissigkeit im Kihlschrank fir ein paar Stunden oder tber
Nacht ziehen lassen.

Fisch:

2 Saiblings Filets

Die Graten zupfen und die Filets in diinne Scheiben schneiden.

Die Marinade abseihen und den Fisch damit Gbergiessen. Den Fisch flr ein paar Minuten ziehen
lassen. Anschliessend aus der Marinade nehmen und anrichten.

Zum Anrichten:

4 Radieschen

1 Stangensellerie

% Roter Zwiebel
Frische Krauter
Krauterdl oder Olivendl

Das Gemdise in feine Streifen schneiden und auf dem Fisch anrichten. Mit Krautern und Ol
dekorieren.

www.kosa-kocht.at



