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Zut�ten für 2 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

400 g L�chsfilet

1 Stk. Sch�lotte

1 Stk. M�ngo

1 Stk. P�prik�, rot

5 Stk. Limetten

2 EL Olivenöl

1 Bund Kori�nder, frisch

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

1 Prise  Pfe�er schw�rz g�nz

Exotische L�chs-Ceviche mit

M�ngo

40—45 Min

Zubereitung

1 Zuerst wird d�s Fischfilet gew�schen und in feine Scheiben geschnitten.

Anschließend werden die Limetten �usgepresst. Den S�ft mit dem Olivenöl

verrühren und nun über den Fisch geben. Für etw� 25 Minuten ziehen

l�ssen.

2 Im n�chsten Schritt den Kori�nder schneiden und die Sch�lotte sch�len,

h�lbieren und in feine H�lbringe schneiden. Die P�prik� w�schen,

entkernen und klein würfeln. Die M�ngo sch�len und in feine, dünne

Streifen schneiden.

3 Nun �lle Zut�ten vermischen und gut mit S�lz und Pfe�er �bschmecken.


