
 

Γιορτή Μεσσηνιακής Γαστρονομίας 2019 

Παραδοςιακζσ τοπικζσ ςυνταγζσ με υλικά και τεχνικζσ του ςήμερα  

ΚΑΡΔΑΜΟ 

“ ΜΑΝΙΑΣΙΚΗ ΠΑΣΑΣΟΑΛΑΣΑ ΜΕ ΜΑΡΙΝΑΡΙΜΕΝΗ ΑΡΔΕΛΑ ΚΑΙ ΜΑΓΙΟΝΕΖΑ 

ΓΑΡΙΔΑ ” 

 

 

 

Υλικά  για τθν πατατοςαλάτα: 

4-5 μζτριεσ βραςμζνεσ πατάτεσ 

 ½ ματςάκι μαϊντανό 

2-3 πιπεριζσ φλωρίνθσ (ψθμζνεσ) 

1 ξερό κρεμμφδι ςε λεπτζσ ροδζλεσ 

1 γεμάτθ κουταλιά κάπαρθ 

5 φζτεσ λεπτζσ ςφγκλινο 

Σφζλα ςε κυβάκια 

Ξφςμα πόρτοκαλί 

Ξφςμα λεμόνι 

Ελαιόλαδο 

 

Υλικά  για τθν μαριναριςμζνθ ςαρδζλα: 

1 κιλό Σαρδζλεσ φιλζτο 

Μια κοφπα αλάτι 

Μια κοφπα ξφδι 

Αςτεροειδισ γλυκάνιςοσ 

Κόκκοι πιπζριου 

Γαρφφαλλο 

Μποφκοβο 

Φινόκιο ςε ροδζλεσ 

Εςαλότ ςε ροδζλεσ 

1 ςκελίδα ςκόρδο 

Θυμάρι 

Δεντρολίβανο 

1 λίτρο Ελαίολαδο 

 

Υλικά για τθ μαγιονζηα γαρίδασ: 

1 λίτρο ςπορελαίο 

500 γρ. καρκάςεσ από γαρίδα 

3 κρόκουσ αυγϊν 

Καπνιςτι πάπρικα 



 

Εκτζλεςθ: 

Ζχουμε τισ βραςμζνεσ πατάτεσ και τισ ςπάμε ςε μικρά κομματάκια, προςκζτουμε όλα τα 
υλικά και αφινουμε ςτα ψυγείο για 4 ϊρεσ να μαριναριςτοφν.Για τθν ςαρδζλα τθν 
κακαρίηουμε από το κόκκαλο και τα λζπια και τθν αφινουμε για 10 λζπτα ςτο αλάτι και 10 
λεπτά ςτο ξφδι.Στθν ςυνζχεια ζχουμε αρωματίςει το ελαιόλαδο μασ με τα υπόλοιπα υλικά. 
Αφοφ ζχει γίνει θ διαδίκαςια αυτι πλζνουμε τισ ςαρδζλεσ, τισ ταμπονάρουμε και τισ 
προςκζτουμε ςτο ελαιόλαδο μεςα ςε ζνα γφαλινο βάηο. Τισ αφινουμε τουλάχιςτον για 10-
12 μζρεσ. Η μαγιονζηα γινεται με τον βαςικό τρόπο που γνωρίηουμε μόνο που θ 
ιδιαιτερότθτα τθσ είναι το λάδι που το ζχουμε μαγειρζψει με τισ καρκάςεσ ςτο 60 βακμοφσ 
για 4 ϊρεσ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


