
 

Γιορτή Μεσσηνιακής Γαστρονομίας 2019 

Παραδοςιακζσ τοπικζσ ςυνταγζσ με υλικά και τεχνικζσ του ςήμερα  

ΕΣΙΑΣΟΡΙΟ ΕΞΟΧΙΚΟ 

 

“ ΜΠΑΚΑΛΙΑΡΟ ΜΕ ΑΓΡΙΑ ΧΟΡΣΑ” 

 

 

 

Υλικά: 

Ένα ποτιρι ελαιόλαδο  

2 κρεμμφδια ψιλοκομμζνα  

5-6 φρζςκα κρεμμυδάκια ψιλοκομμζνα  

2-3 ϊριμεσ ντομάτεσ κομμζνεσ ςε κυβάκια  

Μία κουταλιά τθσ ςοφπασ πάςτα ντομάτασ (Πελτζ) 

1 κιλό άγρια χόρτα του βουνοφ  

αλάτι 

πιπζρι  

4 φζτεσ παςτό μπακαλιάρο  

Σταφίδεσ 

 

Εκτζλεςθ: 

Σε ζνα τθγάνι αλευρϊνουμε τα κομμάτια του ξαλμυριςμζνου μπακαλιάρου και τα 

τθγανίηουμε ςε πλοφςιο και καυτό λάδι. Σ'ενα άλλο τθγάνι ι χαμθλι και φαρδιά κατςαρόλα 

ςωτάρουμε τα κρεμμυδάκια χρθςιμοποιϊντασ λίγο από το λάδι που ζχουμε τθγανίςει το 

μπακαλιάρο. Προςκζτουμε  τα άγρια χόρτα, τα αλατοπιπερϊνουμε και ανακατεφουμε 

ϊςπου να μαρακοφν. Στθ ςυνζχεια ρίχνουμε τθ ντομάτα και τθν πάςτα πελτζ και τα 

αφινουμε για περίπου 20 λεπτά. Βάηουμε τισ φζτεσ μπακαλιάρου πάνω από τα χόρτα,  

προςκζτουμε τθν ςταφίδα και αφινουμε για αλλά 10 λεπτά μζχρι το φαγθτό να μείνει 

χωρίσ υγρά και μόνο με το λάδι του. 


