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=� Lima Ceviche Clásico
Toplam 33 dk Haz1rl1k 25 dk · Pişirme 8 dk 4 kişilik Kolay ~260 kcal Açl1k bar1 5/10

Ceviche clásico, taze levreği lime suyu, k1rm1z1 soğan, ají biberi ve kişnişle k1sa sürede marine eden Peru 
tabağ1d1r.

Malzemeler

• 600 gr Levrek fileto

• 0.8 su bardağ1 Lime suyu

• 1 adet K1rm1z1 soğan

• 1 adet Ají biberi

• 0.5 demet Kişniş

• 2 adet Tatl1 patates

• 2 adet M1s1r

• 0.5 çay kaş1ğ1 Tuz

Yap1l1ş
1. Tatl1 patatesi 20 dakika haşlay1p dilimleyin.

2. M1s1rlar1 10 dakika haşlay1p tanelere ay1r1n.

3. Levrek filetolar1n1 2 cm küpler halinde kesin.

4. K1rm1z1 soğan1 ince piyazl1k doğray1p soğuk suda bekletin.

5. Bal1ğ1 lime suyu, ají, tuz ve kişnişle 8 dakika marine edin.

6. Cevicheyi soğan, m1s1r ve tatl1 patatesle soğuk servis edin.

PÜF  NOKTASI

Bal1ğ1 servis öncesi marine etmek dokusunun sertleşmesini önler. Bal1ğ1 servis öncesi bekletin; 8 dakika diri 
doku için yeterlidir.

SERVIS  ÖNERISI

Haşlanm1ş tatl1 patates ve m1s1rla soğuk servis edin.

Alerjenler

Deniz ürünleri

Tatonia, tatonia.com https://tatonia.com/tarif/lima-ceviche-clasico-levrek


