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SwissShrimps-Ceviche

Ceviche, die kalte Fischspeise aus Peru, ist seit einigen Jahren auch bei
uns gross in Mode. Traditionellerweise wird Ceviche aus rohen Fischen
oder Meeresfruchten zubereitet und mit Limettensaft mariniert — ein
schnelles, leichtes Sommergericht, das mit seiner erfrischenden Scharfe
punktet.
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Die Képfe der Shrimps mit einer Drehbewegung entfernen,
Shrimps schalen und sorgfaltig entdarmen. (Optional
bei grésseren Shrimps: Shrimps in Scheibchen schneiden).

Den Saft von einer Limette in eine Schussel geben, Shrimps
beifligen und darauf achten, dass sie rundum von Saft
umgeben sind. Shrimps fur 15 Minuten im Kdhlschrank
marinieren lassen.

In der Zwischenzeit den Saft der zweiten Limette in ein Schus-
selchen geben, Schalotten und Knoblauchzehen schalen und
fein hacken. Chilischote langs halbieren, Kerne entfernen,
Chilischote in feine Streifen schneiden. Schalotten, Knoblauch
und Chili zum Saft geben. Koriander waschen, trocken schutteln,
Blatter ab- und kleinzupfen und untermischen.

. Mit Salz und Pfeffer wirzen. Alles Uber die Shrimps giessen

und sorgfaltig vermengen.

Shrimps auf Teller verteilen, nach Belieben mit frischen Krautern
dekorieren. Die Shrimps sofort geniessen.
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Zubereitung als Video Webshop

Alle Rezepte auf
www.swissshrimp.ch/rezepte




