FISK

Margaritaceviche pé

hélleflundra och pilgrimsmussla
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Detta &r en pigg och frasch forratt med en ordentlig kick av chili, lime och tequila
inspirerad av Margaritan!

Cevichen har troligen sitt ursprung i Peru men ar en popular matratt dver hela
latinamerika. Traditionellt marineras farsk r& fisk i bland annat limejuice, denna syra
denaturerar proteinerna i fisken p& samma satt som nar fisken tillagas av vérme. Man
kan alltsé saga att fisken tillagas av syran vilket ger en unik konsistens och smak,
valdigt frisk och somrig. Inspirationen till denna ceviche har jag hamtat frén
margaritan, en perfekt sommarcocktail med en salta och ganska hég syra
fillsammansmed den kryddigt peppriga tequilan. Resultatet ér en pigg och frasch forratt
med en ordentlig kick av chili, lime och tequila.

www.matforbarnover18ar.se

INGREDIENSER

300 g upptinad halleflundra el annan vit fisk



100 g upptinade pilgrimsmusslor
1 farsk jalapeno

0.5 stjalk salladsldk, gréna delen
2 limefrukter

1 tsk salt

1 kruka koriander

2 msk patrén silver (tequila)

GOR SA HAR

Skar fisken och musslorna i sma& kuber om ca 1/2 cm och lagg dem i en skal.
Karna ur och hacka chilin valdigt fint, gor detsamma med salladsldken. Tillsatt
dessa till skalen tillsammans med saften frén lime, tequila och salt. Blanda
samman och 1t sté ca 5-10 minuter, rér om dé och dé&. Syran frén limen
kommer nu att tillaga det raa kéttet vilket syns genom att det vitnar och blir
fastare i konsistensen.

Smaka av saften och justera eventuellt mangden chili, tequila, salt eller lime
efter smak. Preparera cocktailglas genom att gnida en limeklyfta léngs
glaskanten och doppa i salt. Fordela darefter cevichen i cocktailglasen och
skeda 6ver lite av vatskan. Toppa med grovhackad koriander.



