
 

Γιορτή Μεσσηνιακής Γαστρονομίας 2019 

Παραδοςιακζσ τοπικζσ ςυνταγζσ με υλικά και τεχνικζσ του ςήμερα   

COSTA NAVARINO  

 
“ ΧΩΡΙΑΣΙΚΗ ΢ΑΛΑΣΑ” 

 

 

Υλικά: 

80 gr. Ντομάτεσ κόκκινεσ 

40 gr. Ντομάτεσ πράςινεσ 

40 gr. Ντομάτεσ κίτρινεσ 

30 gr. Ντομάτινια κόκκινα 

30 gr. Ντομάτινια κίτρινα 

30 gr. Ντομάτινια μαφρα 

60 gr. Αγγοφρι 

60 ml. Χυμό αγγοφρι 

30 gr. Κρεμμφδι κόκκινο 

40 ml. Ζωμό για πίκλα 

10 ml.  Ξφδι μιλου 

10 gr. ηάχαρθ 

20 ml. Νερό 

50 gr. Ριπεριά πράςινθ 

60 gr. Φζτα 

60 ml. Κρζμα γάλακτοσ 

30 ml. Ελαιόλαδο 

3 gr. Ανκόσ αλατιοφ 

4 gr. Καπαρόμθλα 

70 gr. Ελιζσ (χωρίσ πυρινα) 

3 gr. ΢ίγανθ 

 

 

Εκτζλεςθ: 

 

ΧΩΜΑ ΕΛΙΑΣ: 
Τοποκετοφμε τισ ελιζσ ςτον αφυγραντιρα για 15 ϊρεσ ςτουσ 55c.Μπλεντάρουμε τισ ελιζσ 
και τισ τοποκετοφμε πάλι ϊςτε να μθν ζχουν κακόλου. 
 
 
 
 
 



ΡΙΚΛΑ Κ΢ΕΜΜΥΔΙ: 
Σε μια κατςαρόλα βάηουμε το ξφδι, τθν ηάχαρθ και το νερό. Πταν διαλυκεί θ ηάχαρθ 
αποςφρουμε από τθν φωτιά και αφινουμε να παγϊςει. Κακαρίηουμε το κρεμμφδι, το 
κόβουμε ςτθν μζςθ και λεπτζσ φζτεσ. Τοποκετοφμε το κρεμμφδι και τον ηωμό ςε μια 
ςακοφλα και κλείνουμε ςε κενό αζροσ .Αφινουμε για 5 ϊρεσ και ςουρϊνουμε. 
 
ΜΟΥΣ ΦΕΤΑΣ: 
Βάηουμε ςτο μπλζντερ τθν κρζμα και τθν φζτα και χτυπάμε μζχρι να ομογενοποιθκοφν. 
Ρερνάμε από ςιτα και βάηουμε ςε ςακοφλεσ ηαχαροπλαςτικισ. 
 
ΑΓΓΟΥ΢Ι: 
Κακαρίηουμε τα αγγοφρια, κόβουμε κατά μικοσ και αφαιροφμε τα ςπόρια. Κόβουμε ςε 
τρίγωνα. Στον αποχυμωτι ρίχνουμε τα αγγοφρια και παίρνουμε τθν ποςότθτα χυμοφ που 
κζλουμε. Βάηουμε χυμό και αγγοφρια ςε ζνα ςκεφοσ και ςτο Vacum και κλείνουμε. Αυτό το 
κάνουμε 3 φορζσ. Σουρϊνουμε. 
 
ΣΑΛΑΤΑ: 
Ρλζνουμε καλά τα λαχανικά. Κόβουμε κυδωνάτεσ τισ ντομάτεσ ,ςτθν μζςθ τα ντοματΙνια και 
τισ πιπεριζσ λεπτζσ φζτεσ. Βάηουμε όλα τα υλικά ςε μια μπαςίνα και ανακατεφουμε. 
Τοποκετοφμε ςε πιάτο βάηουμε μουσ και από πάνω το χϊμα ελιάσ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

“ ΜΠΟΤΣΙ ΑΡΝΙΟΤ ΜΕ ΣΡΑΧΑΝΟΣΟ,ΜΑΤΡΗ ΜΕΛΙΝΣΖΑΝΟ΢ΑΛΑΣΑ ΚΑΙ ΓΙΑΟΤΡΣΙ” 

 
 
Υλικά: 
 
ΖΩΜΟΣ Α΢ΝΙΟΥ: 
5 kg Κόκκαλα αρνιοφ 

1 kg Κόκκινο κρεμμφδι 

1 kg Καρότα 

0.5 kg Ρράςο 

0.25 kg Σζλερι 

0.5 kg Ντομάτεσ 

0.1 kg Ρελτζσ 

0.05 kg Θυμάρι 

0.01 kg ΢ίγανθ 

1 lit Kόκκινο κραςί 

 

ΜΡΟΥΤΙ Α΢ΝΙ: 

2.5 kg Αρνί μποφτι 

0.01 kg Αλάτι 

0.006 kg Ριπζρι μαφρο 

0.05 kg Θυμάρι 

0.05 lit Ελαιόλαδο 

 

Τ΢ΑΧΑΝΟΤΟ: 

0.1 kg Τραχανά ξινό 

0.01 kg Κρεμμφδι 

0.01 kg Καρότο 

0.01 kg Σζλερι 

0.01 kg Ρράςο 

0.01 kg Κολοκφκι 

0.003 kg Σκόρδο 

0.03 kg Ταλαγάνι 

0.02 kg Βοφτυρο 

 

ΜΑΥ΢ΟΣ ΡΟΥ΢ΕΣ ΜΕΛΙΝΤΖΑΝΑΣ: 

1 kg Μελιτηάνα 

0.25 kg Κρεμμφδι 

0.005 kg Σκόρδο 

0.1 kg Ντομάτεσ 

0.05 lit Ρετιμζηι 

0.04 lit Ξφδι 

 

 

 



ΓΙΑ ΤΟ ΣΕ΢ΒΙ΢ΙΣΜΑ: 

0.03 kg Ρρόβειο γιαοφρτι 

 

Εκτζλεςθ: 

 

ΖΩΜΟΣ Α΢ΝΙΟΥ: 

 

Βάηουμε τα κόκκαλα του αρνιοφ ςτον φοφρνο ςτουσ 200 βακμοφσ για μια ϊρα. Σε μια 

κατςαρόλα ςοτάρουμε τα λαχανικά ςε δυνατι φωτιά μζχρι να πάρουν ζντονο χρϊμα και 

ρίχνουμε τον πελτζ. Ρροςκζτουμε τα κόκκαλα και το κραςί. Αφινουμε να εξατμιςτεί το 

αλκοόλ ,προςκζτουμε με νερό μζχρι να το καλφπτει και κυμάρι. Χαμθλϊνουμε τθν φωτιά 

και αφαιροφμε τον αφρό. Αφινουμε για 8 ϊρεσ και περνάμε από εταμίν.  

 

ΜΡΟΥΤΙ Α΢ΝΙ: 

 

Μαρινάρουμε το αρνί, ςκεπάηουμε καλά με βρεγμζνθ λαδόκολλα και κλείνουμε καλά το 

ταψί με αλουμινόχαρτο. Το αφινουμε ςτον φοφρνο ςτουσ 100 βακμοφσ για 15 ϊρεσ. 

Αφαιροφμε τα κόκκαλα και με τα χζρια μασ χωρίηουμε το κρζασ ςε μικρά κομμάτια. 

 

ΜΑΥ΢ΟΣ ΡΟΥ΢ΕΣ ΜΕΛΙΝΤΖΑΝΑΣ: 

 

Βάηουμε τισ μελιτηάνεσ πάνω ςε φλόγα και τισ αφινουμε μζχρι να είναι μαλακζσ. 

Αφαιροφμε τισ φλοφδεσ. Μια μελιτηάνα από αυτζσ τθν βάηουμε ςτον φοφρνο και τθν 

αφινουμε να καεί. Σε ζνα ςκεφοσ βάηουμε τθν ντομάτα χωρίσ τα ςπόρια, το κρεμμφδι ςε 

φζτεσ, το ςκόρδο και τα ςκεπάηουμε με αλουμινόχαρτο. Ψινουμε μζχρι να μαλακϊςουν . 

Χτυπάμε ςτο μπλζντερ όλα τα υλικά μζχρι να ομογενοποιθκοφν. Ρερνάμε από ςιτα.  

 

Τ΢ΑΧΑΝΟΤΟ: 

 

Κόβουμε τα λαχανικά ςτο ίδιο μζγεκοσ με τον τραχανά. Σε ζνα τθγάνι , ςε δυνατι φωτιά 

ςοτάρουμε τα λαχανικά το ταλαγάνι και ςτο τζλοσ τον τραχανά. Ρροςκζτουμε ηωμό. Πταν 

τραβιξει τα υγρά ρίχνουμε πάλι ηωμό μζχρι να μαγειρευτεί. Στο τζλοσ βάηουμε το αρνί 

,αποςφρουμε από τθν φωτιά και προςκζτουμε το βοφτυρο. 

 

ΣΕ΢ΒΙ΢ΙΣΜΑ: 

 

Βάηουμε το τραχανότο ςτο πιάτο και από πάνω ζνα κενζλ μελιτηανοςαλάτα και ζνα κενζλ 

πρόβειο γιαοφρτι 


