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Salsa tàrtara
20min 4 servings 250 kcal

Esteve Cardús | Cuina a l’abast

Ingredients

200 g de maionesa casolana

3–4 cogombrets agredolços

1 cullerada de tàperes

1/2 ceba tendra petita

1 piparra

1 culleradeta de mostassa de 
Dijon

1 cullerada d'anet fresc o sec

Sal

Pebre negre mòlt

Suc i/o ratlladura de llimona

PER SERVING

Protein 2 g
Fat 24 g
Carbs 5 g
Fiber 1 g

Method

1 Picar fi els cogombrets, les tàperes, la ceba tendra i la 
piparra

2 En un bol, barreja la maionesa amb la mostassa de Dijon

3 Incorpora-hi les verdures i l'anet, i remena suaument

4 Ajusta amb sal i pebre

5 Si vols més frescor, afegeix unes gotes de suc de llimona i/o 
una mica de ratlladura

6 Deixa reposar uns 15–20 minuts a la nevera abans de servir, 
perquè els sabors es fusionin

TIPS

Queda una salsa cremosa, àcida, aromàtica i amb un toc viu 
de piparra, ideal per peix, marisc, verdures o fins i tot per 
untar en entrepans.


