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Crevetten-Ceviche mit

Mango-Leche de tigre

Rezept fiir 4 Personen

20 4

Laktosefrei, Glutenfrei




Zutaten Mango-Leche de Tigre

2 weisse Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1 gelbe Peperoni

2 gelbe Chilischote
1 Mango

3 Limetten, nur Saft
1 Stk Ingwer

1 Bd. Koriander

Zutaten Ceviche

400 g Black-Tiger-Crevetten
1 rote Zwiebel, in feine
Streifen geschnitten

1 rote Peperoni

1 Stangensellerie

4 Radieschen

1 Maiskolben

1 reife Avocado

Topping

Chili, Koriander, Kresse,

gerdsteter Mais, Microgreens

Zutaten Siisskartoffeln

2 SUsskartoffeln mit Schale, gewaschen

Zubereitung Mango-Leche de Tigre

FUr die Leche de tigre Zwiebeln, Knoblauch, Peperoni und Chili grob schneiden.
1 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln, Knoblauch, Peperoni, Chili und etwas
Salz auf kleiner Hitze ca. 20 Minuten ohne Farbe weich diinsten. Auskihlenlassen
und in einen Mixer geben. Die Mango schalen, den Kern entfernen. InWdirfel
schneiden, eine Halfte beiseitestellen, den Rest ebenfalls in den Mixergeben und
alles gut mixen.

Zubereitung Ceviche

Maiskolben grillieren, bis er gebraunt ist. Abkuhlen, die Kérner grob vom Strunk
schneiden. Korianderblatter zupfen und beiseitestellen. Die fein geschnittenen
Korianderstangel mit Limettensaft und Ingwer mischen und 10 Minuten ziehen
lassen. ¥ der FlUssigkeit zu der Mango-Peperoni-Mischung geben.

Die Crevetten in kochendem Salzwasser 1 Minute blanchieren, herausnehmen
und etwas abkuhlen. Den restlichen Limettensaft, die Zwiebeln und etwas Salz

dazugeben. 10 Minuten ziehen lassen.

Peperoni, Stangensellerie und Radieschen fein schneiden. Avocado in Wirfel
schneiden. Die Mango-Leche de tigre in 4 Schalen verteilen. Die Crevetten mit
dem Gemduse mischen und auf der Leche de tigre verteilen. Mit Avocado- und
Mangowdrfeln, frisch geschnittenem Chili, Korianderblattern, dem gerdsteten
Mais, einigen Microgreens sowie Kresse bestreuen. Zusammen mit den
gebackenen Susskartoffeln servieren.

Tipp: Auch frisches Maisbrot passt sehr gut zu der Ceviche.

Zubereitung Siisskartoffeln

Die Susskartoffeln fur die Beilage mit 1 EL Olivendl und etwas Salz & Pfeffer
mischen. Auf ein Backblech mit Backpapier geben und im Ofen bei 220 °C 15
Minuten backen.



