
Ceviche ist eine peruanische Art, Fisch ohne Hitze zuzubereiten: Er gart
quasi durch die Säure der Marinade, die eine Umwandlung des Eiweißes
bewirkt. In Peru verwendet man frischen Seefisch, für meine Variante

nehme ich heimischen Saibling: Der ist auf jeden Fall top-frisch und sehr
fein. Das Gericht eignet sich bestens für ein Partybuffet zu Silvester.
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Zutaten für 2 Personen(als Hauptgericht)

2 Filets vom frischen Saibling½ Gartengurke
2 Radieserl
1 rote Zwiebel
1 Stange Staudensellerie½ Knoblauchzehe
4 Limetten (unbehandelt)1 Granatapfel
Ingwer
1 Zweig Koriander
2 EL Olivenöl
Reisessig (ersatzweise Weißwein-essig), Salz, schwarzer Pfeffer ausder Mühle
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