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SKEADNIKI:

200 g swiezego tososia atlantyckiego lub biatej ryby np.poledwicy z
dorsza
1dojrzate mango
Dojrzate awokado
72 czerwonej cebuli
Garsc swiezej kolendry
2 limonki
1 pomarancza
Swieza papryczki chilli (opcjonalnie)
Swiezy ogorek i pomidor (opcjonalnie)
Soli pieprz
PRZYGOTOWANIE:

e Wycisnac sok z limonek i zpomarariczy. Swieza rybe pokroi¢ wdrobna
kostke. Cebulke i papryczke chili (jesli uzywacie) poszatkowac drobno,
Mango pokroi¢ w kosteczke, rowniez ogorka jesli uzywacie. Wszystko
wymieszac z sokami z cytrusow. Przykry¢ folig spozywczg i wstawic do
lodowki na min. pot godziny.

Po tym czasi awokado pokroi¢ w kostke i pomidora bez gniazd
nasiennych jesli uzywacie. Reszte wyjac z lodowki i gdy jest duzo ptynuto




delikatnie odlac. Doda¢ awokado i pomidora oraz pokrojong kolendre i
wymieszac. Przyprawic solgi pieprzemi podawac odrazu.

UWAGA!

Ryba do ceviche musi byc bardzo swiezal




