
Tartar af kammusling med agurk, lime 
og grøn æble & burrata salat med fersken

Sådan gør du:

Lynsyltet selleri: Brug en kartoffelskræller til at høvle lange stængler
af bladselleri, og skær tynde, hele skiver af skalotteløget. Vend i
øvrige ingredienser i en lille skål og sæt på køl.

Tatar: Skyl alt grønt og sørg for at kammuslingerne er tøet langsomt
op i køleskabet natten over. Skær 1/2 agurk og 2 grønne æbler i
tern. Den sidste hele agurk river du på rivejern, i en skål, og presser
alt igennem et rent klæde, så du står tilbage med den grønne saft.
Sæt den på køl, den skal være kold. Skær kammuslinger i små tern
og vend i saften fra 1 lime, lidt olivenolie, salt og peber. 

Fordel tern af agurk og æble i 2 skåle. Fordel saft af agurk, pres
saften fra 1 lime, så tern af kammusling, lynsyltet selleri/skalotteløg
og giv det hele salt og peber. Top af med spirer og revet skal fra
den sidste lime.

Burratasalat: Skær ferskner ud i både (jeg skærer et kryds rundt om
stenen og tager bådene af) og læg rundt om den burrata, som du
har placeret på en tallerken. Fordel en god sjat olivenolie, salt og
peber på fersknerne og top af med spirer. Riv skal fra 1 lime ud
over, og også gerne saften fra den ud over til sidst.

Find flere opskrifter fra Mama Brown 
på Instagram @mamabrown.dk

Juli 2026

Ingredienser:

Tatar:
200 gr frosne kammuslinger 
Hvidløgsspirer - eller andre spirer
1,5 agurk
1 lime
2 grønne æbler
Olivenolie 
Salt/peber

Lynsyltet selleri:
4 stængler bladselleri 
1 skalotteløg
2 spsk hvidvinseddike
2 spsk olivenolie 
1 tsk flydende honning 
Salt/peber

Burratasalat:
1 burrata
200 gr fersken, friske
Hvidløgsspirer - eller andre spirer
1 lime
Olivenolie
Salt/peber

30 minutter2 personer
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