Rezept Ceviche von der Lachsforelle a la Nordhessen

Ein Rezept fiir 2-3 Personen von Ali Gilingormiis.

Zutaten:

¢ 500 g sehr frisches Lachsforellenfilet
e 2 Limetten, unbehandelt

¢ 1St Ingwerknolle

e 3-5 Friihlingszwiebeln, je nach GroBe
e 2 Stangen Staudensellerie

¢ 100 ml Kokosmilch

e 3 Essloffel Olivenol extra vergine

e Salz

e Pfeffer aus der Miihle

e frische rote Chili nach Geschmack

Zubereitung:

Lachsforellenfilet (ohne Haut) waschen, trocken tupfen, Griaten entfernen, in feine
Streifen schneiden. Lachsstreifen in eine Schiissel geben. Dazu kommt: Abrieb einer
halben Limette, Saft von 2 Limetten, Ingwerabrieb, feine Streifen der Knollen einer
Friihlingszwiebel und der feingeschnittene Staudensellerie. Olivenol und Kokosmilch
dazu geben, gut durchmischen und mit Pfeffer, Salz und feingehackter Chilischote
(ohne Kerne) abschmecken. Mit Frischhaltefolie abgedeckt mindestens 1 Stunde im
Kiihlschrank ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren die feingeschnittenen griinen
Enden der Friihlingszwiebel untermischen.
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