
 

΢εμινάρια Μεσσηνιακής Γαστρονομίας  

2016  

Παραδοςιακζσ τοπικζσ ςυνταγζσ με υλικά και τεχνικζσ του ςήμερα  

 

CHEF ΛΕΤΣΕΡΗ΢ ΛΑΖΑΡΟΤ 

 

“ΠΙΚΑΝΣΙΚΕ΢ ΓΑΡΙΔΕ΢” 

 

ΤΛΙΚΑ 

Ελαιόλαδο 38 γρ 

Πιπεριζσ πράςινεσ και κόκκινεσ 50 γρ 

Ζωμόσ λαχανικϊν 100 γρ 

Γαρίδεσ Νο2 – 8 τεμάχια  

Κραςί λευκό 50 γρ 

Συροκαυτερι 70 γρ 

Μαϊντανόσ 1 κουταλιά τθσ ςοφπασ 

2 κλωναράκια ςχοινόπραςο 

ΕΚΣΕΛΕ΢Η 

΢ε ζνα τθγάνι ηεςταίνουμε και ςοτάρουμε τισ πιπεριζσ. Προςκζτουμε τισ γαρίδεσ και 

κωρακίηουμε κι από τισ δφο πλευρζσ γυρίηοντασ απαλά να μθν τραυματιςτοφν. ΢βινουμε 

με το κραςί, προςκζτουμε τθν τυροκαυτερι και ανακατεφουμε απαλά. Προςκζτουμε τον 

ηωμό και αφινουμε να δζςει θ ςάλτςα. 

 



 

΢ερβίρουμε και παςπαλίηουμε με τον ψιλοκομμζνο μαϊντανό και το ςχοινόπραςο.  

 

Πωσ φτιάχνουμε τθν τυροκαυτερι: 

Μαγιονζηα 

Μαλακό τυρί 

τςίλι 

 

 

“ΣΑΛΑΓΑΝΙ ΜΕ ΜΑΡΜΕΛΑΔΑ ΣΟΜΑΣΑ΢” 

 

ΤΛΙΚΑ 

Σαλαγάνι 220 γρ 

Baby Ρόκα 65 γρ 

Πιπζρι μαφρο 4 γρ 

Μαρμελάδα τομάτασ 40 γρ 

Ελαιόλαδο 4 γρ (+3 γρ για το ταλαγάνι) 

 

ΕΚΣΕΛΕ΢Η 

Κόβουμε το ταλαγάνι κατά μικοσ ςε 2 φζτεσ. Ψινουμε ςε δυνατι ςχάρα με λίγο ελαιόλαδο 

να πάρει γραμμζσ. ΢ε ζνα μπαςινάκι βάηουμε τθ ρόκα με το ελαιόλαδο και το 

φρεςκοτριμμζνο πιπζρι και ανακατεφουμε καλά. 

΢ερβίρουμε με τθ μαρμελάδα τομάτασ επάνω ςτο τυρί και ςτθν κορυφι τθ baby ρόκα. 

 

 



 

ΜΑΡΜΕΛΑΔΑ ΝΣΟΜΑΣΑ΢ 
 
ΤΛΙΚΑ 
 
750 γρ τομάτα κονκαςζ χωρίσ φλοφδα και ςπόρουσ (μόνο θ ςάρκα) 
300 γρ ηάχαρθ  
150 γρ γλυκόηθ  
4 κλωναράκια κυμάρι 
 
Βάηουμε τα υλικά μαηί ςε μία κατςαρόλα ςε δυνατι φωτιά μζχρι να πάρει μία βράςθ, ςτθ 
ςυνζχεια χαμθλϊνουμε τθ φωτιά και ςυνεχίηουμε το μαγείρεμα για περίπου μιςι ϊρα ςε 
χαμθλι κερμοκραςία για να απορροφιςει τα υγρά και να δζςει θ μαρμελάδα. 
 
΢ΗΜΕΙΩ΢Η 
Αν βροφμε τοματίνια με τςαμπί, όςο βράηουμε τθ μαρμελάδα προςκζτουμε και τα τςαμπιά. 
Δίνουν επιπλζον γεφςθ και άρωμα. Όταν τελειϊςει το μαγείρεμα τα αφαιροφμε. 

 

 

 

“Λιγκουίνι με γαρίδες” 

Τλικά  

500 γρ  λιγκουίνι  

400 γρ γαρίδεσ  

100 γρ ηωμό λαχανικϊν  

150 γρ ντομάτα κομμζνθ ςε μικροφσ κφβουσ χωρίσ τουσ ςπόρουσ  

50 ελαιόλαδο  

1 ςκελίδα ςκόρδο ψιλοκομμζνθ 

1 κ τ ς ψιλοκομμζνο μαϊντανό  

100 γρ ανανά κομμζνο ςε μικρά καρζ  



 

1 κ τ γ τηίντηερ τριμμζνο ςτον τρίφτθ  

50 γρ μθλόξυδο  

1/2 κ τ γ ηάχαρθ   

Πιπζρι φρεςκοτριμμζνο  

 

Εκτζλεςθ 

Κακαρίηουμε τισ γαρίδεσ από τα τςόφλια και αφοφ τισ κακαρίςουμε τισ βάηουμε ςε ζνα 
ταψί και τισ αλατίηουμε, τισ λαδϊνουμε και τισ αφινουμε ςτθν άκρθ. Ζεςταίνουμε το ηωμό 
λαχανικϊν και μετά προςκζτουμε το ελαιόλαδο ρίχνουμε τισ γαρίδεσ, το ςκόρδο, τον 
ανανά, το τηίντηερ, τθ ηάχαρθ και το μθλόξυδο. ΢ε μια άλλθ κατςαρόλα ςε αλατιςμζνο νερό 
βράηουμε τα λιγκουίνι  7 λεπτά,  τα ςουρϊνουμε και τα προςκζτουμε ςτθν κατςαρόλα με 
τισ γαρίδεσ. Ανακατεφουμε καλά και μαγειρεφουμε για 1-2 λεπτά ςερβίρουμε αμζςωσ μετά. 
΢τολίηουμε με λίγο μαϊντανό και ρίχνουμε λίγεσ ςταγόνεσ ελαιόλαδο. 

  

 

 


