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Ceviche à la Péruvienne
(Entrée ou à l'apéritif) 

(4 personnes)
Préparation 20min  - Temps de macération 30 min



Ingrédients:

400g de filet de poisson blanc
6 à 8 citrons verts
1 oignon rouge ou 2 belles échalotes
1 piment frais type marocain
2 brins de coriandre ou persil
sel, poivre
Garniture si vous le servez en entrée: rondelles de 2 patates douces cuites, quelques rondelles d'un épis de maïs cuit et quelques feuilles de laitue.

Attention : il est important que la fraîcheur du poisson soit irréprochable.

Préparation:

- Presser le jus de tous les citrons.
- Couper le poisson en petits dés de 5mm de chaque côté et les mettre dans un bol en céramique, avec le jus des citrons. Le jus doit couvrir les dés de poisson. Garder au frais une trentaine de minutes.
- En attendant, couper l'oignon en lanières et passer les lanières à l'eau bouillante à l'aide d'une passoire, réservez.
- Couper le piment en deux, enlever les graines et couper la chair un tout petits morceaux, les plus petit possible, réservez. 
- Hacher finement la coriandre, réservez.
- Égouttez le poisson (*), ajoutez et mélangez avec le piment, la coriandre, l'oignon, le sel et poivre. Servez immédiatement (**).

 
(*) Certains amateurs gardent le jus de citron qui reste après avoir égoutté le poisson. Ils en font une boisson,ils ajoutent des glaçons et de la vodka, ce serait un revitalisant d'enfer un lendemain de fête...On appelle ceci "leche de tigre" . En français, du lait de tigre!

(**) Ce plat se conserve au frais maximum 8 heures. 


