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CEVICHE Z DORSZA |
KREWETEK

4 Porcje | Czas przygotowania 45 min

LISTA ZAKUPOW

Poledwica z dorsza

6 Swiezych krewetek

SKLADNIKI
: Roszponka
1 poledwica z dorsza
6 sztuk / krewetek Pomidor malinowy
Gars¢ roszponki Avocado
1 sztuka / pomidora malinowego Pomaraficza
1 sztuka / avocado : .
2 limonki
MARYNATA
Sok z jednej pomaranczy 2 eytryny
Sok z dwoch limonek 2 owoce marakui
Sok z dwoch cytryn Czerwona cebula

2 sztuki / marakui e e el

1 sztuka / czerwonej cebuli
Kolendra
V2 papryczki chilli

1 tyzka / swiezej kolendry

Sol, pieprz

SPOSOB PRZYRZADZANIA

Ceviche to nic innego jak salatka z surowych
owocow morza lub ryb zalanych sokiem z
cytrusow. Dzieki temu biatko w rybach i
owocach morza sie $cina i mozna je spozywac
na surowo.

Do ceviche uzywamy tylko i wylacznie §wiezych
owocow morza i ryb. Nigdy nie robimy go z
mrozonych.

Do tego przepisu uzywamy w miare matych
krewetek, duze beda sie bardzo dlugo $cinac.
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Jezeli nie dostaniemy malych krewetek, wieksze polecam przekroié¢ na pol. Swieze krewetki
myjemy, nastepnie odrywamy glowy i zdejmujemy pancerzyki. Z krewetek wyjmujemy jelito.
Pluczemy pod biezaca wodg i odkladamy na polmisek z lodem. Glow i pancerzykéw krewetek nie
wyrzucamy, tylko przygotowujemy z nich wywar, ktory wykorzystamy do innego przepisu. Przepis
na wywar z glow i pancerzy krewetek znajdziesz tutaj.

Poledwice z dorsza myjemy, osuszamy i kroimy w kostke. Wazne, aby kawatki byly podobnej
wielkoSci, aby dorsz sie rbwnomiernie zamarynowal. Dorsza rowniez odkladamy na 16d.

Z pomaranczy, cytryn i limonki wyciskamy sok. Sok z owocoéw przelewamy do miski, w ktorej
bedzie sie Scinalo ceviche. Do soku dodajemy migzsz z dwoch owocow marakui. Cebule obieramy,
myjemy a nastepnie kroimy w piérka. Papryczke chilli myjemy i kroimy w drobna kostke. Swieza
kolendre sieckamy. Marynate doprawiamy solg i pieprze, dokladanie mieszamy. Do tak
przygotowanej marynaty przekladamy pokrojonego dorsza i krewetki i odstawiamy do lodéwki na
ok 20 min. — w zaleznoSci od wielkos$ci ryby i krewetek.

W czasie, gdy mieso sie marynuje przygotowujemy pozostale sktadniki. Roszponke myjemy,
osuszamy i ukladamy na talerze. Pomidora malinowego sparzamy, obieramy z skorki i kroimy w
kostke. Ukladamy go na roszponce. Avocado obieramy i kroimy w kostke. Cze$¢ avocado mozemy
doda¢ do marynaty, a reszte dodajemy do roszponki i pomidora.

Zamarynowane krewetki i dorsza wyjmujemy z lodowki i przekladamy na talerz z warzywami.
Wylawiamy tez avocado i czerwong cebule. Przekladajac dorsza i krewetki dodajemy do warzyw
odrobine marynaty.

Ceviche spozywamy od razu po przygotowaniu.

Przepis pobrany z serwisu: iL.oveCooking.pl
Publikacja wymaga zgody autora



