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Ceviche - Peru Usulu Lime Marine
Balik
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Sire: 45 Dakika dk
Tarif:

>> Hazirlhik Siresi: 25 dakika
0 Sogukta Bekletme: 20 dakika
>> Kac Kisilik: 4 kisilik

Malzemeler:

500 g levrek veya cipura fileto

%, su bardagi taze lime suyu

1 kdguk kirmizi sogan, ¢ok ince yarim ay dogranmis
1 kGicUk aci biber, ince dogranmis

Yarim demet kisnis, ince kiyllmis

1 cay kasigi tuz

1 haslanmis tath patates

1 su bardagi haslanmis misir

Alerjen ve Gida Guvenligi Uyarisi:

A icerir: Balik. Bu tarif ¢i§ balikla hazirlanir; lime suyu baligi isitarak pisirmez ve tim mikroplari
glvenilir bicimde yok etmez. Cig tiketim icin uygunlugu saticidan teyit edilmis, soguk zinciri
korunmus balik kullanin. Hamileler, cocuklar, ileri yastakiler ve bagisikhgi baskilanmis kisiler ¢ig
balik tiketmemelidir. Emin degilseniz baligi tamamen pisirip lime sosunu yaninda servis edin.

On Hazirhk:

Baligi soguk tutun; kesme tahtasi ve bicagi cig baliga ayirin. Sogani ince dograyip soguk suya 5
dakika koyun, stzup kurulayin. Tath patatesi 6nceden haslayip sogutun. Lime suyunu taze sikin ve
cekirdekleri stzln.

Yapilisi:

1. Filetoyu kup kesin:

e Deriyi ve kilcik kalmadigini kontrol edin. Baligi yaklasik 1,5 cm kipler halinde kesip soguk
cam veya paslanmaz celik kaseye alin.

2. Lime ve tuzla bulusturun:

e Lime suyunu ve tuzu baligin Gzerine doklip nazikce karistirin. Kaseyi hemen buzdolabina
alin; oda sicakhginda bekletmeyin.
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e Baligin disi opaklasip ici soguk kalirken 15-20 dakika icinde servis edin. Daha uzun
bekletmek dokuyu sertlestirir ama gida guvenligini garanti etmez.

3. Aromalari ekleyin:

e Servisten hemen 6nce sogan, aci biber ve kisnisi ekleyin. Karisimi bir kez nazikce alt Ust
edin; balik parcalarini ezmeyin.

4. Yaninda sunun:

e Tatl patatesi dilimleyip misirla birlikte tabaklayin. Cevicheyi soguk servis edin ve
bekletmeden tuketin.

Servis ve Saklama:

Ceviche cig deniz GrlnU icerdigi icin taze hazirlanip hemen yenmelidir. Artani saklamak yerine
tiketmeyin; sogukta tutmak da ¢ig baligin risklerini ortadan kaldirmaz.

>> [pucu: Lime suyunda uzun siire bekletmek bah§i giivenli bicimde pisirmez; marine siiresini
doku icin kisa tutun ve baligi hazirliktan servise kadar soguk muhafaza edin.
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