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CEVICHE (PERU)

500 gram somon fileto

3 adet limon suyu

2 yemek kagsigi zeytinyagdi
2 adet aci kirmizi biber
Yarim demet taze kignis
7-8 dal maydanoz

1 dis sarimsak

Yarim ¢ay kasigi tuz

Deri ve kilgiklarindan tamamen ayriimig olan somon filetoyu, ince ve kiguk pargalar halinde dilimleyin.

Taze kignisin yaprak kisimlarini ayiklayin.

Maydanozu ise ince ince dograyin.

Sarimsagi rendeleyin ve ortadan ikiye kesip, ¢ekirdeklerini ¢ikardiginiz kiiglik boy aci kirmizi biberleri kiiguk
parcalar halinde dograyin.

Cam bir karigtirma kabina somon pargalarini alin.

Ardindan taze sikilmig limon suyu ve zeytinyagi ilave ederek harmanlayin.

Limonladiginiz somonlar yaklagik 1 saat buzdolabinda beklettikten sonra suyunu sizln.

Incecik kiyilmig yesillikler, rendelenmis sarimsak, ki¢uk parcalar halinde dogranmig aci kirmizi biber ve tuzu bir
kapta karistirin ve Uizerine de somonu ilave edin.

Ardindan karisimi servis tabagina alin.

Not: Unii Peru mutfagindan tiim diinyaya yayilan ceviche, balik ve ahtapot gibi gesitli deniz triinleriyle yapiliyor.
Deniz GrUnlerinin zeytinyadi ve limonun asidinde bekletilerek pisiriimesi ydntemine bu ad verilir.
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