
 

Γιορτή Μεσσηνιακής Γαστρονομίας 2019 

Παραδοςιακζσ τοπικζσ ςυνταγζσ με υλικά και τεχνικζσ του ςήμερα  

MESSINIAN ICON 

“ ΡΟΔΙ ΚΑΙ ΚΑΣΙ ΑΠΟ ΘΑΛΑ΢΢Α ” 

ΜΑΡΙΝΕ ΨΑΡΙ ΗΜΕΡΑ΢ - ΡΟΔΙ - ΑΤΓΟΣΑΡΑΧΟ - ΚΑΤΣΕΡΗ ΠΙΠΕΡΙΑ - ΜΤΡΩΔΙΕ΢  -

ΛΕΜΟΝΙ 

 

 

 

Τλικά: 

Ψάρι θμζρασ φιλζτο 100γρ. 

Ρόδι 15 γρ. 

Χυμό ρόδι 15γρ. 

Αυγοτάραχο 4γρ. 

Καυτερι Πιπεριά 5γρ. 

Μυρωδιζσ (κόλιανδρο - δυόςμο) 

Λεμόνι ξφςμα 

Λαχανικά Εποχισ (αβοκάντο – λοτόσ – κρεμμφδι) 

 

 

 

Εκτζλεςθ: 

Κόβω το ψάρι ςε μικρά κυβάκια, ςτθ ςυνζχεια  το μαρινάρω με τα όξυνα ςτοιχεία και το 

αλάτι για 3 λεπτά . ΢υνεχίηω με τα λαχανικά.Σα κόβω ςτο επικυμθτό μζγεκοσ και αφοφ ζχω 

ςερβίρει το ψάρι γαρνίρω το πιάτο με τα υπόλοιπα  λαχανικά . 

Είναι μια ςυνταγι  που θ αρχικι φιλοςοφία είναι από τισ κουηίνεσ του Περοφ με τθν 

ονομαςία ceviche, κάτι παρόμοιο με το δικό μασ μαρινζ  . 

Είναι ζνα πιάτο υγιεινό με πλοφςιεσ κρεπτικζσ αξίεσ. 

 


