
1/ Versez le jus de des citrons verts dans un saladier. Ajoutez le sel & le poivre.

2/ Coupez en petits dés le céleri, l'ail & le gingembre épluchés. Epluchez &
coupez en fines lamelles l'oignon rouge. Sortir les filets de sébaste bien froid du
réfrigérateur & les couper en dés d'environ 1 cm. Ajoutez le piment & mélanger
le tout à la marinade. Réservez 20 minutes au frais.

3/ Découpez la patate douce en dés & les faire cuire dans une casserole d'eau
bouillante pendant 15 minutes. Egouttez.

4/ Répartir le ceviche dans 4 assiettes. dans un coin, placez des dés de patate
douce. Terminez en ajoutant quelques grains de maïs grillés & de la coriandre
ciselée.

C E V I C H E  D E  S E B A S T E
À  L A  P É R U V I E N N E

–  5 0 0  G  D E  F I L E T  D E  S E B A S T E
–  1  P A T A T E  D O U C E
–  1 0 0  G  G R A I N S  D E  M A Ï S  S A L E
–  2  B R A N C H E S  D E  C E L E R I
–  1  O I G N O N  R O U G E
–  2  C M  D E  G I N G E M B R E
–  1  G O U S S E  D ' A I L
–  1 / 2  B O T T E  D E  C O R I A N D R E
–  1 / 2  C U I L L E R E  A  C A F E  D E  P I M E N T
–  L E  J U S  D E  8  C I T R O N S  V E R T S
–  H U I L E  D ' O L I V E
–  1 / 2  C U I L L E R E  A  C A F E  D E  S E L  F I N
–  1 0  T O U R S  D E  M O U L I N  A  P O I V R E

I N G R E D I E N T S

P R E P A R A T I O N


