Ceviche

Fiir 4 Personen

400 g frisches Zanderfilet 250 ml Mohrensaft 50 ml Limettensaft

1-2 T1 Zucker Salz 1/2 rote Chilischote

1/2 griine Chilischote 50 g dicke Bohnen (TK) 1 kleines Bund Koriandergriin
1 Frithlingszwiebeln 4 El Olivenol

Fischfilet in diinne Scheiben schneiden und auf eine Platte legen. Mohrensaft und Limettensaft
mischen. Mit Zucker und Salz wiirzen. Chilischoten fein hacken und untermischen. Alles iiber
den Fisch verteilen und 5 bis 10 Minuten zichen lassen.

Bohnenkerne aus den Hiilsen driicken. Korianderblattchen von den Stielen zupfen, das Weifle
und Hellgriine der Friihlingszwiebel in feine Ringe schneiden. Bohnen, Koriander und Zwiebeln
tiber dem Fisch verteilen. Mit Olivendl betraufeln.
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