Shrimp Ceviche from Nayarit

Ingredients

1lb large shrimp, peeled and deveined

1/2 white onion, thinly sliced

1 cup fresh squeezed lime juice

1 cup fresh cilantro, chopped

1/2 red onion, finely diced

4 serrano peppers, diced

1 jalapeno pepper, deseeded and
diced

2 Roma tomatoes, diced

1 large cucumber, peeled, deseeded
and diced

Salt and black pepper to taste

1 ripe avocado, diced

Servings: 4-6

Prep time: 15 minutes
Cook time: 20 minutes
Chill time: 15 minutes
Total time: 50 minutes

Directions
Traditional Method:

1.

In a large bowl, combine shrimp, white onions, lime juice and
cilantro. Make sure shrimp is fully covered in the lime juice.

2. Cover bowl and refrigerate for 20 to 30 minutes, or until the
shrimp turns opaque. The lime juice “cooks” the shrimp so do
not over marinate.

3. Drain the shrimp in a colander and discard the onions.

Cooked Shrimp Method*:

1. Inasaucepan, bring 3 cups of lightly salted water to a simmer.

2. Add shrimp and cook for 1-2 minutes, or until they turn pink and
opaque.

3. Immediately transfer shrimp to cold water to stop the cooking
process.

4. In alarge bowl, combine red onions, serrano peppers, jalapeno
peppers, tomatoes, cucumbers, and the marinated shrimp.
Gently mix all the ingredients together.

5. Season with salt and pepper. Add more lime juice if preferred,
then chill the ceviche in the refrigerator for at
least 15 minutes to allow the flavors to integrate.

6. Just before serving, gently fold in the diced

avocados. Serve with tostadas, tortilla chips,
or crackers.

*Note: This method provides a slightly different

texture than the traditional cooking method. Scan code for
more recipes



Ceviche de camaron de Nayarit

Ingredientes

1lb. de camarones grandes, pelados y
desvenados

1/2 cebolla blanca, cortada en rodajas
finas

1 taza de jugo de limon recién
exprimido

1 taza de cilantro fresco picado

1/2 cebolla morada, picada finamente

4 chiles serranos, cortados en cubitos

1 chile jalapeno, sin semillas y cortado
en cubitos

2 tomates Roma, cortados en cubitos

1 pepino grande, pelado, sin semillas y
cortado en cubitos

Saly pimienta negra al gusto

1 aguacate maduro cortado en cubitos

Porciones: 4-6

Tiempo de preparacion: 15 minutos
Tiempo de coccidon: 20 minutos
Tiempo de Refrigeracion: 15 minutos
Tiempo Total: 50 minutos

Instrucciones

Método tradicional:

1.

3.

En un tazén grande, mezcle los camarones, la cebolla blanca,
eljugo de limoény el cilantro. Asegurese de que los camarones
estén completamente cubiertos por el jugo de limon.

. Tape el tazon y refrigere de 20 a 30 minutos, o hasta que los

camarones se pongan opacos. El jugo de limon “cuece” los
camarones, asi que no los marine demasiado.

Escurra los camarones en un colador y deseche la cebolla.

Método con camarones cocidos:

1.

. Justo antes de servir, incorpore suavemente el

En una cacerola, hierva 3 tazas de agua ligeramente salada y
ponga a fuego lento.

Agregue los camarones y cocine durante 1-2 minutos, o hasta
que se vuelvan rosados y opacos.

Pase inmediatamente los camarones a agua fria para detener el
proceso de coccion.

. Enuntazén grande, mezcle la cebolla morada, los chiles

serranos, los chiles jalapefos, los tomates, el pepino y el camardon
marinado. Revuelva suavemente todos los ingredientes.

Sazone con saly pimienta. Afiada mas jugo de limon silo
prefiere, luego enfrie el ceviche en el refrigerador durante al
menos 15 minutos para permitir que los sabores
se integren.

aguacate en cubitos. Sirva con tostadas,
totopos o galletas saladas.

*Nota: Este método produce una textura
ligeramente diferente a la del método de
coccion tradicional.

Escanee
el cédigo para
mas recetas



Ceviche Tom Tw Nayarit

Nguyén liéu

1lb (4509) tdbm I&n, béc voé va béd chi
den

1/2 ¢t hanh tay trédng, cit méng

1 chén nwéc cbt chanh twoi

1 chén rau ngo ri twoi, cat nhé

1/2 ¢ hanh tim, cat hat lwu nhé

4 qua &t serrano, cét hat lyu

1 qua 6t jalapeno, bd hat va cat hat
lwu

2 qua ca chua Roma, cét hat lwu

1 Ql’.lé dwa leo I&n, got vo, bd hat va
cat hat lwu

Mubi va tiéu den dé ném ném

1 qua bo chin, cat hat lwu

Phan &n: 4-6

Thei gian chuan bj: 15 phat
Thei gian ndu: 20 phat
The&i gian lam lanh: 15 phut
Tong thei gian: 50 phat

Hwéng dan
Phwong phap truyén théng:

1.

2.

3.

Cho tdm, hanh tay trdng, nwédc cbt chanh va rau ngo ri vao mét
cai t6 1on. Bé tdm ngap trong nwéc cbt chanh.

Day 6 lai va cho vao ti lanh khodng 20 dén 30 phut, hodc cho
dén khi tdm chuyén sang mau duc. Nwéc cbt chanh sé “nau” tdm
nén dirng wép tdm qua lau.

V6t tdm ra khai to, cho vao céi rd va bé hanh tay

Phwong phap Tém Nau:*

1.

2.

Cho 3 chén nuéc c6 chut mudi vao chao roi dun dén khi nuéc soi
sUi tam.

Cho tém vao chdo va niu khoang 1 - 2 phat, hodc cho dén khi
tém chuyén sang mau hdng va duc.

L4y tém bd ngay vao nwéc lanh dé ngirng qué trinh niu.

Cho hanh tim, &t serrano, 6t jalapeno, ca chua, dwa leo va tom da
ngam gia vi vao mét té I&n. Tron nhe tat ca cac nguyén liéu

v&i nhau.

Ném ném v&i mubi va tiéu. Néu thich, quy vi co
thé thém nwéc cbt chanh. Sau dd, cho ceviche
vao ta lanh it nhat 15 phuat dé cac huong vi

hoda quyén v&i nhau.

Trwée khi dung, cho bo cét hat lwu vao réi tron
nhe nhang. Dung kém vé&i tostadas, banh tortilla,
hoac banh quy.

Quét ma dé
biét thém cong
thirc nau an

*Lwu y: Phwong phap nay lam thit tom hoi khac
S0 v&i phwong phap truyén théng.
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