MEERES-
RAUSCHEN

Geangelt:
Porzellanteller
mit Fischmotiven
von Knurrhahn
bis Hering

(Zara Home,

¢a. b Euro, www.
zarahome.de)

FOTOS, KLATSCHMOHN VERLAG/ANGELIRA HEIM (21, PR (6]

Grillreuse: Der Fischbrater
mit Bambusgriff halt Zander & Co.

Sturmfest: Solar-
betriebener
LED-Leuchtturm aus
Kunststoff fiir

lange Abende auf
Terrasse oder Balkon
(Tchibo, ca. 20 Euro,
www.tchibo.de)

ODE AN DIE OSTSEE

Fangfrischer Fisch und zartes Gemiise machen
dieses Gericht zu einemn MEERESGRUSS ¢rster Giite

- = Tabasco, Salz und Pfeffer nach Geschmack
Ceviche von der Meerasche Liisoniiansde

1-(-4

Fiir die Koje: Das Baumwollkissen
SR .Yacht Club Anchor* ist perfekt
\ fiir ein Schiafchen unter
- . Deck (Riviera Maison,
| ca. 85 Euro, www.
riviera-shop.de)

ZUTATEN FUR VIER PERSONEN 2
FUR DIE AVOCADO-CREME: = 2 reife Avocados - =
= 1 Friihlingszwiebel = 2 milde rote Chili, entkernt, Das Avocado-Fleisch aus der Schale [Gsen

und mithilfe einer Gabel in einer Kleinen
Schissel zusammen mit einer Frihlingszwiebel,
Chili, Koriander und einigen Tropfen Zitronensaft

in ganz feine Wiirfel geschnitten = 1 Zweig Koriander
= ginige Tropfen Zitronensaft

FUR DIE SALSA: = 1 kleine Friihlingszwiebel oder rote zerdriicken. Abdecken und kurz ziehen lassen.
Iwiebel, 4 reife Tomaten, entkernt, nach Geschmack Fur die Salsa die Zwiebel fein wirfeln, die
enthiutet = 2 EL Tomatensauce Tomaten etwas grober warfeln Kombiisen-Star:
= 1 milde rote Chili, entkernt, und mit den anderen Zutaten Der Fischentschupper
in kleine feine Wirfelchen i ooy TR . Profi Plus* aus Edelstahi
geschnitten = Salz, Zucker, Pfeffer N Nk : sorgt iir glatten Genuss
FOR DIE CEVICHE: = 400 g Meer- 3 | et
aschenfilet, ohne Haut und Graten Zum Anrichten eine kleine :
= 4 Frilingszwiebeln = 1 imone Schissel mit einem Blatt Kiarsicht- PECE S e,
= Tabasco = Salz, Pfeffer = 150 g Creme folie auslegen und zuerst den aus Bambt:siablerl und -
fraiche = gemischter Blattsalat marinierten Fisch hineingeben, -stabchen sowie Porzellan- 4 f
7um Anrichten glattstre_ichen. Darauf Tomaten- schalchen fiir SojasoBe

salsa, Créme fraiche und Avocado- und Wasabi (Legnoart, ca.
I Creme nachemander schichten 36 Euro, www.extralounge. de)

und jeweils glattstreichen. Diese \f

Den Fisch mindestens zwei
Stunden vor dem Servieren in
eineinhalb Zentimeter groRe
Woirfel schneiden und mit
Fruhlingszwiebeln, Limonensaft,

Form dann gut durchkuhlen

: und kurz vor dem Servieren auf
i eine Platte stUrzen, die Folie

: abziehen und mit gemischten
Blattsalaten umlegen.

GALA 70




