Ceviche von der Riesen-Garnele, Mandarinen, Mandelbrot

Fiir zwei Personen
Fiir das Ceviche:

4 Carabineros 1 weile Zwiebel 2 Limetten

Salz

Fiir den Romana:

1 Romanasalatherz 4 kernlose Mandarinen 100 ml mildes Olivenol
3 Bund Koriander 1 Prise Cayennepfeffer — Pfeffer

Fiir die Gewiirzcreme:

50 g Mandelbldattchen 4 Toastbrotscheiben 200 ml Milch

1 EL Olivenol 2 Knoblauchzehen 1 TL Brotgewtiirz
Salz

Fiir das Ceviche:

Die Carabineros putzen, schilen und den Darm entfernen. Carabineros in fingergrofie Stiicke
schneiden und in eine kleine Form legen.

Limettenschale abreiben und anschlieBend Limetten auspressen.

Carabineros mit Salz, Limettensaft und Limettenabrieb fiir 5-6 Min Cevicestyle garen bzw. ma-
rinieren lassen.

Zwiebeln abziehen, in feine Streifen schneiden und mit Salz marinieren.

Fiir den Romana:

Mandarinen schélen, filetieren und von drei Mandarinen den Saft auspressen. Romana abbrausen,
trockenwedeln und in mundgerechte Stiicke teilen. Korianderblatter abbrausen, trockenwedeln,
Bléitter abzupfen und Stile klein schneiden.

Limette auspressen. Fiir die Vinaigrette Mandarinensaft mit Cayennepfeffer, Limettensaft, Oli-
venol und schwarzen Pfeffer verriihren.

Fiir die Gewiirzcreme:

Fiir die Mandelbrotcreme Mandeln in einem Topf kurz anrésten mit Milch aufgiefen. Knoblauch
abziehen, sehr fein schneiden und in den Topf geben. Alles einmal aufkochen. Toastbrot entrin-
de, in Wiirfel schneiden und hinzugeben. Olivendl hineingeben und das Ganze zu einer Creme
piirieren und mit Brotgewiirz und Salz abschmecken.

Die auf Zimmertemperatur abgekiihlte Mandelbrotcreme in die Mitte der Teller geben. Cara-
bineros darauf anrichten und die Mandarinenfilets dazwischensetzen. Zwiebelstreifen dariiber
geben und Romana mit Korianderblattern und-Stielen daneben garnieren. Mit der Vinaigrette
betridufeln.
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