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Winzer-Rezepte aus Ubersee VINOVOSSUM

FINE OVERSEAS WINES

Heather Stewart aus Neuseeland empfiehlt:
Lachs & Avocado Ceviche

& Delta Sauvignon Blanc

Zutaten (fiir 4 Personen)
800 g frisches Lachsfilet (ohne Haut)
4 Limetten

1 Zitrone

1 rote Zwiebel

1 Chilischote

2 reife Avocados

1/2 Bund frischer Dill

1 Bund frischer Schnittlauch
3 EL Olivenol

Salz

Schwarzer Pfeffer aus der Muhle

Zubereitung
Lachsfilet kurz absplilen, trocken tupfen und in 1 cm grofRe Wiirfel schneiden. Zwiebel fein

wiirfeln. Chilischote halbieren, Kerne herausnehmen und Schote fein hacken. Lachs, Zwiebel
und Chili mit dem Saft von 4 Limetten griindlich vermengen und zugedeckt in einer Schiissel
20 (maximal 25!) Minuten im Kiihlschrank marinieren. Nach 10 Minuten umriihren. Krauter
waschen, trocknen und klein hacken. Avocados in 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Lachs aus
dem Kihlschrank nehmen, angesammelte Flussigkeit abgielRen. Olivendl, Krauter und
Avocado vorsichtig unter den marinierten Lachs heben, mit Salz und Pfeffer abschmecken.
Sofort servieren, dazu % der Menge in eine runde Form geben, mit dem Loffel glatt streichen
und auf einen Teller stiirzen. Mit Krautern und Zitronenvierteln dekorieren.

Zur frischen Lachs Ceviche empfiehlt Heather den knackigen Delta Sauvignon Blanc oder den
Uppigen Hatters Hill Sauvignon Blanc.

Den Wein zum Rezept erhalten Sie auf www.vinovossum.de



