CEVICHE

,.'" PERUANISCHES SASHIMI

Ceviche ist ein peruanisches Gericht, das aus rohem Fisch besteht.
Dieser wird in Limettensaft mariniert, wodurch es zu einer Denaturierung des
N EiweiBes — dhnlich wie beim I(oc:flen — kommt. Der Fisch ist dadurch,
anders als beim japanischen Sushi, nicht mehr roh, sondern gegart.
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Die Limetten und die Zitrone waschen und mit einer feinen
Reibe die Schale von einer Limette und der Zitrone ab-
raspeln. Danach den Schalenabrieb beiseite stellen. Die
Zitrusfriichte auspressen und den Saft in eine Schiissel
geben. Das Salz und'die abgeriebene Schale hinzugeben

und alles kalt stgllen.
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-Die Fischfilets in drei Zentimeter' breite Stiicke teilen und

dann der Lange nach in diinne, mundgerechte Scheiben
schneiden. Di_e,_iw,i_ebel-schéi]eri'und so fein wie moglich
wirfeln. Den Kofiandei’ wasche‘n und grob zerkteinern.
Deh Fisch mit’ dem Zitrussaft, der Zwiebel.und dem Ko™
riander VOFS{ChtIg vermischen, kurz stehen lassen und
gelegentlich umrahren. Xa
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- Den Fisch aus dem Sud nehmen und in_Scﬁalen-anrichtén}.
Die- Ghilischoten 1dngs einschneiden, entkernen und in

feine Wiirfel schneiden. Den Sesam iri einer Pfanne kurz
anrosten. Ein paar Chiliringe, Korianderbldttchen und den
gerosteten Sesam dartiber fallen lassen und mit-ein paar -
Tropfen Ollvenol betrdufeln.
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