
Garnelen- 
Ceviche mit  
Passionsfrucht,  
Trauben und Avocado  


Ca. 4 Portionen


Ca. 30 Min. 


einfach   

 
Ca. 50 Min.

Zubereitung im  
Thermomix® TM7

Sud vorbereiten (Leche de Tigre)

1.	 Limetten auspressen (1000 ml) und 1 Passions-
frucht mit einem Löffel aushöhlen und in den 
Mixtopf geben.

2.	 Chili, Knoblauch, Zwiebel, Stangensellerie und 
Koriandergrün grob schneiden und ebenfalls in 
den Mixtopf geben.

3.	 Manuelle Einstellungen wählen und 20 Sek./
Stufe 6 mixen.

4.	 Anschließend 10 Minuten einstellen und den 
Regler auf Rühren auswählen.

5.	 Den Sud durch ein Sieb in eine Schüssel geben
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Der 
perfekte  
Teller

Zubereiten/Vorbereiten

Garnelen marinieren

1.	 Steingarnelen schälen, entdarmen, kalt  
abspülen und mit Küchenpapier trocken tupfen.

2.	 Die Garnelen in mundgerechte Stücke  
schneiden.

3.	 Eine separate Schale nehmen, die Garnelen- 
stücke hineingeben.

4.	 Die geschnittene Gurke hinzufügen und  
alles mit dem Sud beträufeln.

Einlagen vorbereiten

1.	 	Trauben fein schneiden (20 g).
2.	 Gurke fein würfeln (30 g).
3.	 Guacamole bereitstellen (100 g, selbst 

gemacht).
4.	 Korianderkresse waschen und  

trocken schütteln (1 Tasse).

Anrichten

1.	 	Einen tiefen Teller verwenden und mithilfe  
eines Rings die Guacamole mittig platzieren.

2.	 Die marinierten Garnelen daraufsetzen.
3.	 Gurkenwürfel inklusive Sud hinzufügen.
4.	 2–3 halbierte Trauben darauf und seitlich  

anrichten.
5.	 Servieren und genießen.


