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PREMIUM SWISS FISH

PERUANISCHES CEVICHE
MIT EGLIFILETS UND LIMETTEN

ZUTATEN

- 400 g Eglifilets ohne Haut
-2 Limetten

-1 Zitrone

-1 Schalotte

-1 Tomate

- Va Bund Koriander

- Grine und rote Chilis

- 4-5 Kartoffeln fur das Puree
- 5-10 g Butter

-1,5 dl Milch oder Rahm
-Salz

Vorspeise fiir 4 Personen

@ 60 min

ZUBEREITUNG

Kartoffelpiiree zubereiten.

Die Eglifilets mit Kiichenpapier abtupfen, in winzi-
ge Wirfel schneiden und in eine Glasschale legen.
Den Fisch mit dem Saft von 2 Limetten betraufeln
und mit sehr fein geriebener Zitronenschale und
der gehackten Schalotte mischen. Im Kihlschrank
30 Minuten bis max. 1 Stunde marinieren lassen.
Sauce: die entkernte und enthautete Tomate in
kleine Wurfel schneiden, nach Geschmack mit fein
geschnittenen griinen und roten Chilis sowie klein
gehackten Korianderblattern wiirzen.

Sauce auf die marinierten Fischwiirfel giessen, mi-
schen und noch einmal - bis 1 Stunde zugedeckt
im Kithlschrank ziehen lassen.

Kartoffelpiiree in eine kleine Schale fullen (die
Raumtemperatur haben sollte), dann das Ceviche

in die Mitte des Kartoffelptirees geben.
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