ljpdl RECETARIO UNIMARES
iUNICO, SALUDABLE Y NATURAL

PESCADOS

Ceviche de Pescado

Filete fresco marinado en citricos, con la frescura y el picante justo. Perfecto para

un dia caluroso.

. .20 o L . 4
¢ Tiempo: min Dificultad: Facil Porciones: personas
INGREDIENTES PREPARACION
500 g de filete de mojarra o tilapia 0 Coloca el pescado en cubos en un tazén y ctubrelo completamente con
Unimares, en cubos jugo de limon. Refrigera 15 minutos hasta que la carne esté opaca.

1 taza de jugo de limon fresco
a Escurre el exceso de jugo, dejando solo un poco para mantener la
1/2 cebolla morada en pluma jugosidad.
1 tomate picado en cubos pequefios
e Agrega la cebolla, el tomate, el aji y el cilantro. Mezcla con cuidado.

1 aji picante picado (opcional)
Cilantro fresco picado ° Sazona con sal al gusto y sirve bien frio, acompafiado de galletas o

atacones.
Sal al gusto P

Galletas de soda o patacones para
acompaiar

Hecha con productos Unimares - Camar6n y mariscos de calidad unimares.com/catalogo
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