Ceviche med lax och pilgrimsmusslor
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Du behoéver

Ceviche
200 g pilgrimsmussla
200 g lax (salmalax)

1 rod chilifrukt, mild och
finhackad

2 limefrukter, pressad saft
0,5 tsk flytande honung
0,5 tsk wasabi

1 tsk malen spiskummin
0,5-1 tsk salt

0,5 kruka farsk koriander,
finhackade blad

svartpeppar, nymalen

Friterat rispapper
4 rispapper (stora)
2 | rapsolja

salt

Misomajonnas

2 dl majonnas

1 dl créme fraiche
1 msk vit misopasta
2 krm salt

Servering

krasse

Ceviche med lax, pilgrimsmusslor och smak av
wasabi &r riktigt harligt att servera som
forratt. Med krispigt ris samt misomajonnas
blir det en ritkigt festlig ratt.

S4 valjer du ekoratt i fiskdisken

Gor sa har

i |

Ceviche
Tarna pilgrimsmusslor och lax i 1x1 centimeter stora
tarningar och blanda med chili.

Blanda pressad lime, honung, wasabi, spiskummin och salt
i en skal. Hall limedressingen dver fisken och muslorna och
tillsatt koriander. Tack med plastfolie och stéll in i kylen och
lat dra i 20 minuter.

Friterat rispapper

Varm oljan i en kastrull till 170-180 grader. Fritera arken ett
eller tva at gdngen ungefir en halv minut. Lat rinna av pa
hushallspapper.

Salta latt och bryt i mindre bitar.

Misomajonnas
Blanda alla ingredienser till majonndsen.

Servering
Servera cevichen pa ett fat eller i ett glas.

Toppa med misomajonnas, friterat rispapper, krasse och

sesamfron.



