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Севиш (ceviche) – это 
очень кислый соус, как пра-
вило, используемый для 
приготовления рыбы в ма-
ринаде. Неповторимый 
вкус возникает благодаря 
насыщенной нотке и соче-
танию маринада и овощей. 
Использование кислоты, 

имбиря и чеснока, несом-
ненно, оценят даже против-
ники овощных блюд.  

Непременно постарай-
тесь купить Gelee Piment 
d´Espelette. Этот ингреди-
ент придаст блюду прият-
ной сладости и немного 
остроты, которая понравит-
ся даже детям. Добавить 
остроты можно, используя 
пасту чили.  

 
Ингредиенты (4 пор-

ции): 
120 мл лимонного сока 
немного пасты чили или 

Острота кисло-сладкого соуса

Можно выбрать любые ово-
щи. Фото: П. Лосано 

Севиш с помидорами и другими сезонными овощами

2 ст. ложки Gelee Piment 
d´Espelette 
2 ст. ложки сока лайма 
2 ст. ложки соевого соуса  
соль, перец 
2 зубчика чеснока (мелко 
порезать) 
1 ст. ложка тёртого 
имбиря 
4 ст. ложки воды 
помидоры и другие овощи  

 
Приготовление: 
Некоторые овощи сле-

дует отварить заранее, 
например, брокколи или 
цветную капусту. Мор-
ковь, редис и кольраби 
лучше использовать в 
сыром виде. Мариновать 
овощи и помидоры в те-
чение получаса, затем 
подать к столу. 
 
Автор рецепта – дирек-
тор и шеф-повар Группы 
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Портальс.


