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Zutaten
400g frisches Kabeljaufilet

(Sushi-Qualität)
3 Limetten

50 g Zwiebel, rot
5 g Koriander, frisch

1 Knoblauchzehe
1 Avocado
1 Mango

1 Chilischote
2 EL Sweet and Sour Sauce

Mango Essig zum Beträufeln
(CreaCeto Appenzeller Bier)

Meersalz
Pfeffer aus der Mühle

einkaufsliste:

Das Fisch�let kalt abspülen und trockentupfen.
Eventuell noch vorhandene Gräten entfernen.

Das Filet in dünne Scheiben oder kleine Würfel schneiden und in eine Schüssel geben.
Die Limetten halbieren, auspressen, über den Fisch geben und vermengen.

Das Ganze 15 Minuten ziehen lassen.

Die Zwiebel und den Knoblauch schälen und in feine Würfel schneiden.
Den Koriander waschen, trocknen, die Blättchen abzupfen und hacken.

Die Chilischote halbieren, das Kerngehäuse entfernen und in dünne Ringe schneiden.
Die Avocado und die Mango in kleine Würfel schneiden.

Dem marinierten Fisch die Zwiebel- und Knoblauchwürfel, den Koriander,
die Chili, die Mango, die Avocado und die Sweet and Sour Sauce

hinzufügen und untermischen. Mit Meersalz und Pfeffer abschmecken.
Den Fisch auf Tellern anrichten, mit dem Mango Essig beträufeln

und mit der Mango- Avocadomasse ausgarnieren.  

Zubereitung

rezept für 4 Personen

Ceviche mit Kabeljau


