
Μεςςηνιακή Γαςτρονομία 
Παραδοςιακέσ τοπικέσ ςυνταγέσ με υλικά και τεχνικέσ του ςήμερα

CHEF Δόξησ Μπεκρήσ
«Μεςςηνιακή Χωριάτικη «Μπαχτςζσ»  Με Τοπικά Βιολογικά Λαχανικά Τησ Εποχήσ Πάνω Σε Χώμα Ελιάσ Και Λαλαγγίδεσ , Με 

Ξεροςφζλι Και Όμβριεσ Τουρςί»

ΥΛΙΚΑ:

Ελιζσ μαφρεσ Καλαμϊν 30γρ
Ξεροςφζλι30γρ
Λαλαγγίδεσ 20γρ
Ντομάτα 50γρ
Αγγοφρι 20γρ
Αρακάσ 5γρ
Σπαράγγια 10γρ
Παξιμάδι κρίκινο 10γρ 
Μαφρο ψωμί 20γρ
Πιπεριά πράςινθ 20γρ
Παντηάρι 20γρ
Μίνι καρότο 20γρ
Αγριομάρακοσ 5γρ
Φφλλα από παντηάρι 5 γρ
Όμβριεσ τουρςί 10γρ
Εξτρά παρκζνο βιολογικό ελαιόλαδο



ΕΚΤΕΛΕΣΗ: 

Αποξεραίνουμε τισ ελιζσ μαηί με το μαφρο ψωμί ςε φοφρνο για ζξι ϊρεσ ςτουσ 90 βακμοφσ.

Αφοφ ζχουν ξεράςει τα υλικά, τα βάηουμε ςτον κάδο του μπλζντερ, προςκζτουμε αλάτι, πιπζρι και ελάχιςτο ελαιόλαδο, για άρωμα, μζχρινα
πάρει τθν υφι χϊματοσ. 

Στθν ςυνζχεια βράηουμε τον αρακά και το παντηάρι. 

Πλζνουμε τισ ντομάτεσ και τισ πιπεριζσ και τισ κόβουμε ςε μικρά κυβάκια, κακαρίηουμε τα μίνι καρότα. 

Στθν ςυνζχεια μαρινάρουμε όλα μασ τα υλικά ςε ζξτρα παρκζνο βιολογικό ελαιόλαδο. 

Ψινουμε το ξεροςφζλι και το τοποκετοφμε ςτο πιάτο, καλφπτουμε απαλά με το χϊμα ελιάσ και απλϊνουμε τα λαχανικά ςτον «κιπο» μασ.

Υπό την αιγίδα Χορηγός


