gotuj w stylu eko.p!

Ceviche, czyli ryba w cytrusach

e h- ‘. definicjasmaku
Polecane na: przystawki i przekaski

o5 . 15 min . tatwy . 3 porcje

Swiezy filet z dorsza - 100 g czerwona cebula - 1/2 szt.

Swiezy filet z fososia - 100 g gatazki Swiezej kolendry kilka - szt.
cytryna - 1 szt. s6l morska - troche

limonka - 1 szt. Swiezo zmielony pieprz - troche

pomarancza - 1/2 szt.

. Dodatkowe info: Ceviche, to satatka ktérej glownym sktadnikiem jest surowa ryba
marynowana w soku z cytruséw, z dodatkiem soli i ostrych papryczek.

W pierwszej chwili az trudno uwierzy¢, ze ryba bez zadnej obrdbki
termicznej nie jest surowa :) A to wszystko za sprawg soku

z cytruséw, ktory Scina biatko znajdujace sie w rybie i sprawia, ze
absolutnie nie smakuje ona jak surowa ryba. Strasznie zaintrygowata
mnie ta receptura i postanowitam wcieli¢ jg do mojej kuchni.
Oczywiscie nie bytabym sobg, gdyby czegos nie zmienita :) W mojej
wersji ceviche wystepujg w parze dorsz z tososiem, a towarzyszy im
czerwona cebula, stodka pomarancza i Swieza kolendra. Cato$¢
smakuje naprawde $wietnie, zwtaszcza z chrupigcymi grzankami

z awokado i jajkiem :)

. Sposob przygotowania:

KROK 1: Ryby doktadnie myjemy, suszymy, pozbawiamy skory (jesli jest) i kroimy w kostke o boku
ok. 1 cm.

Wyciskamy sok z limonki oraz cytryny, doprawiamy go solg i pieprzem, a nastepnie zalewamy nim
rybe i odstawiamy na kilka godzin do lodowki.

KROK 2: Pomarancze kroimy w segmenty, a nastepnie segmenty dzielimy na mniejsze kawaiki,
wielko$cig przypominajace kawatki ryby. Pomarancze tgczymy z drobno posiekang cebulg oraz
posiekang kolendra.

KROK 3: Rybe wyjmujemy z lodéwki i odlewamy
sok. Lgczymy z pozostatymi sktadnikami.
Podajemy z ulubionymi dodatkami.
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