
Μεςςηνιακή Γαςτρονομία 
Το Πάντρεμα Του Χθεσ Με Το Σήμερα

Παραδοςιακέσ τοπικέσ ςυνταγέσ με υλικά και τεχνικέσ του ςήμερα

CHEF Δόξησ Μπεκρήσ
«Αρνί ε Κενό Αζρος Με Φρζσκια Ρίγανθ Και Άγρια Αγκιναράκια Σαΰγετου Και Κρζμα Αυγολζμονου Με Εξαιρετικά 

Παρκζνο Ελαιόλαδο Ψυχρις Έκκλιψθς»

ΥΛΙΚΑ:

Αρνί κότςι 300γρ
Φρζςκια ρίγανθ 50γρ
Αγκιναράκι Ταχγζτου 100γρ
Ελαιόλαδο 50γρ
Χυμό από φρζςκο λεμόνι 30γρ
Κρεμμφδι ξερό 200γρ
Θυμάρι φρζςκο 30γρ
Καρότο50γρ
Σζλινο 50γρ
Πράςο 200γρ
Αυγό βιολογικό 1τεμ
Σκόρδο 10γρ



Υπό την αιγίδα Χορηγός

ΕΚΤΕΛΕΣΗ:

Τοποκετοφμε το αρνίςιο κότςι ςε ςακοφλα vacuum με λίγο ελαιόλαδο, αλάτι, πιπζρι, ςκόρδο και κυμάρι. Σφραγίηουμε τθν 
ςακοφλα και το τοποκετοφμε ςε Roohner ςτουσ 70 βακμοφσ για 24 ώρεσ. 
Για τον ηωμό κόβουμε όλα τα λαχανικά, αφαιροφμε το κόκκαλο από το ιδθ μαγειρεμζνο αρνί και τα τοποκετοφμε όλα μαηί ςε 
κατςαρόλα με κρφο νερό και τα βράηουμε μζχρι να πάρουμε όλα τα αρώματα από τα υλικά μασ. 
Σε μια κατςαρόλα ηεματίηουμε το αγκιναράκι και τθν φρζςκια ρίγανθ.
Ψιλοκόβουμε το πράςο και το κρεμμφδι και τα ςοτάρουμε με ελαιόλαδο ςε κατςαρόλα και όταν ζχουν μαρακεί προςκζτουμε το 
ηεματιςμζνο αγκιναράκι και τθν φρζςκια ρίγανθ και προςκζτουμε ηωμό αρνιοφ μζχρι να ςκεπαςτοφν τα υλικά μασ. Βράηουμε για 
δεκαπζντε λεπτά περίπου και ςτο τζλοσ αυγοκόβουμε προςκζτοντασ χυμό λεμονιοφ.


