FISCHKUCHE

CEVICHE von px
REINANKE wmir rukora

Fotos: Markus Limarutti

Rezept von Markus Limarutti
L Personen

leitaufwand: 20 Minuten
(ohne Marinierzeit)
Schwierigkeitsgrad: leicht

Lutaten:

400 g Reinankenfilet (ohne Haut)
1 Limette

etwas Honig

Lk Kirschtomaten

4 - 6 Rukolabldtter

1 rote Zwiebel

Salz

schwarzer Pfeffer

CEVICHE ist ein Fischgericht der
peruanischen Kiiche, das in weiten
Teilen Lateinamerikas verbreitet ist.
Fiir Ceviche wird meist ein weiBflei-
schiger Fisch verwendet, doch auch
Lachs oder Thunfisch eignen sich fiir
dieses Gericht. Der Fisch wird in diinne
Scheiben geschnitten oder gewiirfelt
und in einem Sud aus Limettensaft und
anderen Zutaten mariniert. Durch die
Sdure des Limettensafts denaturiert
das EiweiB und gart &hnlich wie beim
Kochen, allerdings wird der Fisch
dabei nicht erhitzt. Der Fisch in

der Ceviche ist also nicht komplett
roh, sondern leicht gegart.

Getranketipp:
Trockener WeiBweln

as Fischfilet waschen, gut trocken tupfen, Graten entfernen und

anschlieBend in feine Scheiben schneiden. In eine flache Form geben

und abgedeckt in den Kiihlschrank stellen. Den Saft der Limette
auspressen. Die Kirschtomaten waschen und klein wiirfeln. Den Rukola
abbrausen, trocken tupfen und in sehr feine Streifen schneiden. Limettensaft,
Tomaten, Honig und etwas Salz vermengen und unter den Fisch riihren.
Abdecken und ca. 3 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen. Dann die

Eine von Markus frisch gefangene Zwiebel schalen, ganz fein wirfeln und unter die Ceviche rihren. Mit
Reinanke vom Weissensee eignet sich

perfekt fir dieses Gericht. Pfeffer wiirzen und mit Rukolagarmeren.

Als Beilage werden haufig Maiskolben, Avocado oder
Siifkartoffeln gereicht. Hervorragend passen dazu selbst-
gemachte Kartoffelchips. Dafiir 2 festkochende Kartoffeln in
ganz diinne Scheiben schneiden, mit Ol bepinseln, salzen
und 20 Minuten bei 200 © im Ofen kross backen !

Petri Heil - nein, Mahlzeit! @
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