Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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Rezept
Ceviche vom Rotbarsch

Ein Rezept von Ceviche vom Rotbarsch, am 10.04.2024

Zutaten
1 Rotbarschfilet
2 Knoblauchzehen
2 Stangel Koriander oder Petersilie
Salz
6 Salatblatter

1 Avocado

Rezeptinfos

rote Zwiebel
rote Chilischoten
Zitronen

Pfeffer

Tomaten

PortionsgroRe Flr 2 Personen: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: mehr als 90 min | Pro

Portion Ca. 375 kcal

Zubereitung

]_. Das Fischfilet waschen, trockentupfen, eventuell vorhandene Graten mit einer Pinzette entfernen. Das Filet in

haselnussgroRe Stlicke schneiden.

2. Zwiebel und Knoblauch schélen, fein wiirfeln. Chilis entkernen, fein hacken. Den Koriander waschen, trockenschiitteln,

die Blattchen abzupfen und fein hacken.

3. Die Zitronen auspressen. Den Saft mit Zwiebel, Knoblauch, Chili, Koriander, Salz und Pfeffer verriihren. Mit dem Fisch in
eine Frischhaltebox oder Keramikschale geben, verschliefben und kiihl stellen. Fiir mindestens 4 Std., besser tiber Nacht,

durchziehen lassen. Dabei farbt sich der Fisch weil.

4. Den Salat waschen und trockenschleudern. Die Tomaten waschen, in Scheiben schneiden. Die Avocado schaélen,

halbieren, den Kern entfernen. Das Fruchtfleisch aus der Schale l6sen, in Scheiben schneiden. Salat, Tomaten und

Avocado auf zwei Tellern anrichten. Die Ceviche darauf verteilen. Dazu passt Baguette.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/ceviche-vom-rotbarsch-3273
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