Tartar af kammusling med agurk, lime
og gron ceble & burrata salat med fersken

30 minutter

Sédan ger du:

;igi‘ e

Ingredienser:

o Tatar:

e 200 gr frosne kammuslinger

» Hvidlegsspirer - eller andre spirer
o 1,5 agurk

e 1lime

e 2 gronne xbler

o Olivenolie

o Salt/peber

Lynsyltet selleri:
o 4 stzengler bladselleri
o 1skalottelag
o 2 spsk hvidvinseddike
e 2 spsk olivenolie
« 1tsk flydende honning
o Salt/peber

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

Lynsyltet selleri: Brug en kartoffelskreeller til at hovle lange staengler
af bladselleri, og skeer tynde, hele skiver af skalottelgget. Vend i
ovrige ingredienser i en lille skél og seet pé kal.

Tatar: Skyl alt grent og serg for at kammuslingerne er teet langsomt
op i keleskabet natten over. Skeer 1/2 agurk og 2 grenne abler i
tern. Den sidste hele agurk river du pé rivejern, i en skal, og presser
alt igennem et rent klaede, s& du star tilbage med den grenne saft.
Seet den pé kal, den skal veere kold. Skaer kammuslinger i smé tern
og vend i saften fra 1 lime, lidt olivenolie, salt og peber.

Fordel tern af agurk og aeble i 2 skéle. Fordel saft af agurk, pres
saften fra 1lime, s tern af kammusling, lynsyltet selleri/skalottelog
0g giv det hele salt og peber. Top af med spirer og revet skal fra
den sidste lime.

Burratasalat: Skeer ferskner ud i bade (jeg skeerer et kryds rundt om
stenen og tager badene af) og leeg rundt om den burrata, som du
har placeret pé en tallerken. Fordel en god sjat olivenolie, salt og
peber pa fersknerne og top af med spirer. Riv skal fra 1 lime ud
over, og ogsé gerne saften fra den ud over til sidst.

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

champagne/assen
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