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=� Ceviche
Toplam 25 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 0 dk 4 kişilik Orta ~180 kcal Açl1k bar1 4/10

Peru ceviche taze bal1ğ1 lime suyu, soğan ve ac1 biberle pişirmeden marine eden ferah bir tabakt1r.

Malzemeler

• 500 gr Levrek fileto

• 150 ml Lime suyu

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 0.5 demet Kişniş

Yap1l1ş
1. Bal1ğ1 1.5 cm küpler halinde doğray1p çok soğuk bir kasede bekletin.

2. K1rm1z1 soğan1 ince piyazl1k doğray1n, kişnişi iri k1y1n.

3. Bal1ğ1 lime suyu ve soğanla marine edin.

4. Kişnişi ekleyip nazikçe kar1şt1r1n, bal1k fazla bekleyip sertleşmesin.

5. Cevicheyi m1s1r ve tatl1 patatesle soğuk servis edin.

6. Ceviche servis öncesi 5 dakika dinlendirin, sos tanelere işlesin diye sonra tabaklay1n.

7. Ceviche kar1ş1m1n1 geniş tabağa al1n, yeşillikler ezilmesin diye üstten bast1rmay1n.

PÜF  NOKTASI

Bal1ğ1 lime suyunda k1sa marine edin; pişmeden diri ve parlak kal1r. Bal1ğ1 15 dakikadan sonra tad1p servis 
edin; uzun bekleme dokuyu lastiksi yapabilir.

SERVIS  ÖNERISI

Yan1na m1s1r ve tatl1 patates koyup cevicheyi soğuk servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/ceviche


