Crépes, Kabeljau-Ceviche, Chorizo, Guacamole, Mais-Sofle

Fiir zwei Personen
Fiir die Crépes:

1 Ei 100 ml Vollmilch 50 g Mehl

1 Muskatnuss 1 EL Olivenol Sonnenblumendl, Salz
Fiir das Kabeljau-Ceviche:

1 Kabeljaufilet 1 Limette 50 ml Mangoessig

1 Prise Zucker Salz

Fiir die Guacamole:

1 reife Avocado 1 rote Tomate 1 Zehe Knoblauch
1 Limette (Saft, Abrieb) J rote Schote Chili 1 TL Kreuzkiimmel
Salz Pfeffer

Fiir die Mais-Sauce:

1 Kolben vorgek. Zuckermais % Zwiebel 100 ml Sahne

50 ml weiler Balsamicoessig 100 ml weiler Portwein 1 TL Stérke

1 TL Lecithin Butterschmalz Salz, Pfeffer

Zum Anrichten: 1 diinn geschnittene Chorizo

Fiir die Crépes:

Das Ei, Mehl, eine Prise geriebene Muskatnuss, Olivenol und Salz in eine Schiissel geben und
verrithren. Mit Milch auffiillen bis der Teig glatt zur Rose abgezogen werden kann. Ol in einer
Pfanne erhitzen und den Teig darin zu diinnen Crépes ausbacken.

Fiir das Kabeljau-Ceviche:

Den Kabeljau waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Die Limette halbieren, den
Saft auspressen und auffangen. Den Fisch in den Limettensaft legen, Mangoessig dazugeben,
mit einer Prise Zucker und einer Prise Salz wiirzen und kalt stellen.

Fiir die Guacamole:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch ausloffeln. Eine Limette wa-
schen und mit einer Reibe die Schale abreiben. AnschlieBend die Limette halbieren, den Saft
auspressen und auffangen. Die Avocado mit Limettensaft und Abrieb vermengen.

Den Knoblauch abziehen und fein reiben. Die Chilischote léings aufschneiden, von den Scheide-
wénden und Kernen befreien und fein schneiden. Die Tomate waschen, halbieren, den Strunk
entfernen und ebenfalls fein schneiden. Avocado, Tomate, Chili, Kreuzkiimmel und Knoblauch
in eine Schale geben und vermengen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fiir die Mais-Sauce:

Den Mais vom Kolben entfernen. Die Zwiebel abziehen und klein hacken. Butterschmalz in einem
Topf erhitzen und Mais und Zwiebel darin anschwitzen. Mit Balsamico und Portwein abléschen
und reduzieren lassen. Mit etwas Wasser auffiillen, mit dem Stabmixer piirieren und passieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken, 100 ml Sahne, Stédrke und Lecithin dazugeben und mit dem
Stabmixer schaumig aufmixen.

Zum Anrichten:

Die Chorizo auf dem Crépe verteilen. Guacamole und Kabeljau darauflegen und den Crépe ein-
rollen und mit Spieflen fixieren.

Wrap 2.0: Gefiillte Crépes mit Ceviche vom Kabeljau, Chorizo, Guacamole und Mais-Sauce auf
Tellern anrichten und servieren.
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