
Μεςςηνιακή Γαςτρονομία 
Παραδοςιακζσ τοπικζσ ςυνταγζσ με υλικά και τεχνικζσ του ςήμερα

CHEF Λαζάρου Λευτέρησ
“Καρπάτςο λαβράκι” 

με μαρινάτο κρίταμο ςε μαξιλάρι αγγουριοφ

Τλικά:
2 kg λαυράκια νωπά (400-600 gr)
300 gr κρίταμο
2 τεμ αγγοφρι
Ελαιόλαδο
Αλάτι  καλαςςινό
Πιπζρι

ΜΑΡΙΝΑΔΑ ΓΙΑ ΛΑΤΡΑΚΙ
25 gr αλάτι
7 gr πιπζρι λευκό
300ml χυμό λεμονιοφ φρζςκο
175ml βαλςάμικο λευκό Παπαδθμθτρίου
1.250ml θλιζλαιο 

΢ΙΡΟΠΙ ΓΙΑ ΚΡΙΣΑΜΟ 
750ml βαλςάμικο λευκό Παπαδθμθτρίου
250gr ηάχαρθ κρυςταλλικι
5 τεμ αςτεροειδι γλυκάνιςο 
2 κουταλιζσ τθσ ςοφπασ  κουρκουμά



Τπό την αιγίδα Χορηγόσ

Εκτζλεςη
Σε ζνα μποξ προςκζτουμε το αλάτι, το πιπζρι, το ξφδι, το χυμό λεμονιοφ, ανακατεφουμε με φουζ και ςυμπλθρώνουμε ςιγά 
ςιγά το θλιζλαιο.
Σε ζνα άλλο μποξ φιλετάρουμε το λαυράκι και  προςκζτουμε μία ςτρώςθ μαρινάδα (τθν οποία ανακατεφουμε ςυνεχώσ).  
Συνεχίηουμε με τον ίδιο τρόπο τισ ςτρώςεισ και προςκζτουμε λίγο extra αλάτι.

Εκτζλεςη για το ςιρόπι 
Βάηουμε ςε μια κατςαρόλα το ξφδι, τον αςτεροειδι γλυκάνιςο και τον κουρκουμά. Μόλισ πάρουν μία βράςθ προςκζτουμε τθν 
ηάχαρθ. Συμπλθρώνουμε με το μπλανςαριςμζνο κρίταμο και τα αφινουμε 3 λεπτά ςτθν φωτιά. Μόλισ είναι ζτοιμο το 
μεταφζρουμε όπωσ είναι ςε ζνα γαςτρονόμ.


