Ceviche de lubina y mandarina 
Ingredientes
· 300 g de lubina limpia

· 2 boniatos

· 1 cebolla morada

· 1 aguacate

· 1 chile fresco (si no lo encuentras o no te gusta no pasa nada)

· 3 limas

· 2 mandarinas

· aceite de oliva

· sal (o puedes sustituirla por un poco de salsa de soja)

· kikos (mejor grandes, como 3 ó 4 cucharadas soperas)

· cilantro fresco

Elaboración
Limpia los boniatos y cuécelos en una cazuela con agua y sal durante 30 minutos aproximadamente. Pélalos y córtalos en cubos.

Corta la cebolla en juliana fina. Trocea el chile. Corta el aguacate en dados. Reserva todo por separado.

Haz zumo con las limas y las madarinas.

Retira la piel del pescado y córtalo en dados de bocado. Introdúcelos en un bol con hielos y deja que reposen unos minutos. Escúrrelos y ponlos en un bol. Mójalos con el zumo de lima y mandarina y  deja que se marinen brevemente.

Emplata en un plato hondo o en un bol a tu gusto el boniato, el pescado, el aguacate, la cebolla los kikos y la guindilla.

Mezcla un parte o todo el zumo de lima y mandarina con un chorro de aceite de oliva (y la salsa de soja si quieres) y viértelo sobre el ceviche.

Acaba con la hojas de cilantro en abundancia. 
