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Rezept
Lachs-Mango-Ceviche
Ein Rezept von Lachs-Mango-Ceviche, am 25.04.2024
Zutaten
400 g sehrfrisches Lachsfilet ohne Haut 5 Limetten
1 grolde Schalotte 1 Mango
1 rote Paprika 1 kleines Bund Koriandergriin
2EL Olivendl Salz
Pfeffer
Rezeptinfos

Portionsgrofe 4 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca. 340 kcal, 20
gF,20 g EW, 14 g KH

Zubereitung

1. DasLachsfiletauf Griten berpriifen und diese ggf. entfernen. Das Filet trocken tupfen, in Scheiben schneiden und in
eine groRe Schiissel geben. Die Limetten mit der Handflache fest Giber die Arbeitsflache rollen, damit die Zellwande
aufbrechen, dann die Friichte halbieren und auspressen, den Saft tiber den Lachs geben. Vorsichtig durchmischen und
ca. 30 Min. abgedeckt kalt stellen.

2. Die Schalotte schalen und in diinne Streifen schneiden. Die Mango schélen und in mundgerechte Scheiben oder Stiicke
schneiden. Die Paprika waschen, halbieren, Trennwédnde und Kerne entfernen und die Halften fein wiirfeln. Das
Koriandergriin waschen, trocken schiitteln und fein hacken.

3. Die vorbereiteten Zutaten zum Lachs geben. Das Olivendl hinzufligen, alles vorsichtig vermischen, dabei mit Salz und
Pfeffer wiirzen. Auf Tellern anrichten und mit knusprigem Baguette servieren.
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