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Ceviche de bar aux herbes fraîches
Poisson, Vis ta Mine
Préparation 10 min ∙ Cuisson Sans cuisson ∙ Portions 4 personnes
Difficulté Facile

Ingrédients
400 g de filet de bar (sans
peau et sans arêtes)
2 petits oignons verts
3 citrons verts non traités
120 g de tomates cerises
de couleurs
2 petits piments rouges
8 brins de menthe fraîche
8 brins de coriandre
8 brins de persil plat
8 brins d’aneth
Baies roses
Sel
Poivre

Préparation
Prélever le zeste et le jus des citrons verts.
Réserver.

Emincer finement les jeunes oignons et les piments, 
et les mélanger au jus de citrons et les zestes. Saler et 
poivrer.

Ciseler les herbes. Couper les tomates cerises en deux.

Couper le poisson en petits morceaux (en fines 
tranches idéalement) et dresser sur des assiettes très 
froides. Arroser de jus pimenté, garnir de tomates 
cerises, herbes ciselées et de quelques baies roses.

Astuce gourmande:
Ajouter 1 càs de vodka dans le jus de citron






