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Ceviche vom Lachs

Zutaten Sonstiges Equipment

1 rote Zwiebel (Equipment wie div. Topfe,

1 gelbe Paprika Pfannen, Schiisseln, Messer,

1 kleine rote Chilischote Schneidbretter, Servierteller etc.
3 Limetten werden vorausgesetzt)

1 Stange Sellerie Kiichenhandschuhe

5 Stangel Koriander Sehr scharfes Messer

500 g Lachs (Sushi-Qualitat)

ohne Haut

Salz und Pfeffer
ZUBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN

Zutaten Zubereitung

1. Gemiise zubereiten
1 gelbe Paprika waschen, entstielen und entkernen sowie die weien Rispen
rausschneiden. In ca. 1x1 cm groBe Wirfel schneiden.
In eine mittelgroBe Schiissel geben, in die die folgenden Zutaten
ebenfalls gegeben werden.
1 Stange Sellerie putzen, ldngst halbieren und in feine Scheiben schneiden.
1 rote Zwiebel schédlen, ldngst halbieren und quer in feine Scheiben schneiden.
1 kleine rote Chilischote entkernen und in sehr feine Wirfel schneiden. Von
1 Limette die Schale abscheiden, dass das Fruchtfleisch freiliegt und dann zwischen

den Wanden langs mit einem Messer die Limettenfilets rausschneiden.
Danach mit der Hand einfach den Rest der Limette Uber der Schiussel
auspressen.
Von

5 Stangel Koriander (darf auch etwas mehr sein, je nachdem wie gerne man Koriander mag)
die Blattchen abzupfen und ein paar flir das spatere Anrichten beiseite
legen. Den Rest grob mit dem Messer zerkleinern.
Das Gemise mit

Salz und Pfeffer abschmecken und vorsichtig in der Schiissel vermengen. Wenn Ihr

Handschuhe tragt, einfach die Hande waschen und dann mit den Handen
vorsichtig das Gemtuse vermengen.

2. Lachs schneiden

500 g Lachs (Sushi-Qualitdat) ohne Haut in ca. 0,5 cm dicke Scheiben slicen. Das heiB3t, Ihr schneidet den Lachs
einfach leicht schrdg vom Stlick in diinnen Scheiben runter. Das geht am
besten mit einem sehr scharfen Messer. Die Scheiben sollten nicht zu
groB - also lang — sein. Gegebenenfalls das Stick Lachs der Lange nach
halbieren, dass ca. 2 x 5 cm groBe Stiicke entstehen.

Den Lachs zu dem Gemise in die Schissel geben, eine weitere
Limette darliber auspressen, das Ganze vorsichtig vermengen und den Lachs ca.
10 Minuten marinieren.

3. Anrichten
Das Ceviche auf einer Servierplatte oder flachen Schiissel anrichten. Mit
ein paar Korianderblattern garnieren.

1 Limette langs in Achtel schneiden und am Rand des Tellers anrichten.
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