Ceviche vom Kabel jau und Causa limeiia, Avocado-Fiillung

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

2 Kabeljaufilets 5 Kirschtomaten 1 griiner Apfel

5 Radieschen 2 Schalotten 2 rote Zwiebeln

4 Limetten 1 Orange 1 Zitrone

1 rote frische Chilischote 1 griine frische Chilischote 1 Bund Koriander
1 EL Honig 2 EL Soja-Sauce 1 TL Sanddornmark
Zucker Salz

Fiir die Causa limena:

400 g StuiBkartoffeln 400 g mehligk. Kartoffeln 150 g Butter

300 ml Milch, 3,8% Salz Pfeffer

Fiir die Avocado-Fiillung:

2 reife Avocados 2 Zitronen 1 Knoblauchzehe
1 rote Chilischote 1 TL Kreuzkiimmel 1 TL Tequila

1 EL gehackter Koriander 1 TL Salz

Fiir das Ceviche:

Den Kabeljau in diinne Scheiben schneiden und kreisférmig auf dem Teller anrichten.

Abrieb von einer Limette, Orange und Zitrone, Saft von allen Limetten, Orange und Zitrone,
kleingeschnittene Stiele vom Koriander, Honig, Sojasauce und Sanddornmark sowie fein gewtiir-
felte Chilischoten in eine Schiissel geben und miteinander verriithren.

Apfel mit Schale in kleine Wiirfel schneiden, Schalotten abziehen und in feine Ringe schneiden.
Beides in die Marinade geben, gut verriihren und die Marinade iiber den Fisch geben.

Rote Zwiebeln abziehen. Radieschen und rote Zwiebeln in diinne Scheiben schneiden, mit Zucker
und Salz wiirzen. Mit dem gehacktem Koriander und geachtelten Kirschtomaten iiber den Fisch
geben.

Fiir die Causa limena:

Beide Kartoffelsorten schélen, grob wiirfeln und in Salzwasser garkochen. Milch erwédrmen und
mit den gegarten Kartoffeln und Butter zu einem Piiree stampfen. Mit Salz und Pfeffer abschme-
cken.

Fiir die Avocado-Fiillung:

Avocados entkernen, das Fruchtfleisch piirieren und mit Zitronensaft, gehacktem Knoblauch,
Koriander, Chili, Kreuzkiimmel, Salz und Tequila gut vermischen. Causa in einem Ring abwech-
selnd mit der Avocadocreme in der Mitte anrichten.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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