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Ceviche de poisson guacamole et pickles 
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Recette pour 4 à 6 pers
MATERIELS ET INGREDIENTS

	MATERIELS

	· 2 bol/saladier
· 1 presse agrume
· 1 Planche et couteau
· 1 casserole

· 1 poche à douille ou 1 petit cuil

· 1 mixeur


PROGRESSION
Pour le ceviche :

Découpez le poison en fine tranche
Disposez-le dans un saladier et ajoutez le jus de lime et le sel.

Mélangez et laissez mariner 10 min.

Épluchez et émincez l'ail.

Enlevez les graines du piment et hachez-le finement.

Versez l'ail, la coriandre, le poivre, l'oignon et le piment dans le saladier et remuez le tout.

Laissez macérer le mélange durant 5 min.

Servez frais.
Pour le guacamole :

Couper les avocats en deux retirer le noyau et récupérer la chaire, couper le poivron enlever les pépins, presser le citron mettre le tout dans le mixeur le mixer obtenir une pâte lisse et homogène
Pour les pickles :

Laver et découpez les légumes dans une casserole, mélangez l’eau, le vinaigre, le sucre et le sel, et portez le tout à ébullition ajoutez les légumes coupés en morceaux et faites cuire 5 minutes à peine laisser refroidir
Dressage : déposer les tranches de poisson et un peu de marinade, mettre les guacamole dans poche à douille et déposer quelques pointes autour du poisson, déposer les pickles 
INGREDIENTS


Pour le ceviche :


500 g de poisson à chair blanche


60 ml de jus de lime ou citron vert


1 gousse d'ail


1 piment chili


60 ml d'oignon rouge émincé


45 ml de coriandre fraîche, hachée


½ c. à café de sel


¼ c. à café de poivre noir


Pour le guacamole :�3 avocats bien mûrs


1 jus de citron vert ou jaune


1 oignon


1 petit poivron rouge


Quelques gouttes de tabasco


Quelques feuilles de coriandre fraiche


Pour les pickles :


Tête de choux fleur 1 choux fleur


1 carotte


Quelques radis


200 ml d’eau


100ml de vinaigre blanc ou de cidre


50 gr de sucre








