
 

Γιορτή Μεσσηνιακής Γαστρονομίας 2019 

Παραδοςιακζσ τοπικζσ ςυνταγζσ με υλικά και τεχνικζσ του ςήμερα  

Ο ΘΙΑΣΟΣ 

“ΓΛΥΚΙΑ ΚΟΛΟΚΥΘΟΠΙΤΑ ” 

 

 

 

Υλικά: 

1 κόκκινθ κολοκφκα 

¼ του κιλοφ λάδι 

¼ του κιλοφ ηάχαρθ 

200 γρ. ςταφίδα μαφρθ 

200 γρ. ςταφίδα ξανκι 

200 γρ. καρυδόψιχα χοντροτριμμζνθ 

2 φρυγανιζσ μεγάλεσ τριμμζνεσ 

Μιςι κουταλιά του γλυκοφ αλάτι 

1 κουταλιά του γλυκοφ κανζλα ςκόνθ 

1 κουταλιά του γλυκοφ γαρφφαλλο ςκόνθ 

6 φφλλα φτιαγμζνα ςτο χζρι (ι μιςό κιλό φφλλο του μπακλαβά) 

Λάδι για το άλειμμα των φφλλων 

 

Για το ςιρόπι: 

1 φλιτηάνι νερό 

Μιςό φλιτηάνι ηάχαρθ 

Μιςό φλιτηάνι μζλι 

 

 

Εκτζλεςθ: 

Κακαρίηουμε τθ κολοκφκα, τθ κόβουμε κομμάτια και τα βάηουμε να βράςουν. Τα 
ςουρϊνουμε και τα αφινουμε να κρυϊςουν. Τα ςτίβουμε πολφ καλά. Τρίβουμε ςτο χοντρό 
τρίφτθ τθ κολοκφκα μζςα ςτθ κατςαρόλα με το λάδι. Ρίχνουμε τθ ηάχαρθ, ανακατεφουμε 
να λιϊςει και αφινουμε ςτθ φωτιά μζχρι να πιει το ηουμί. Κατεβάηουμε από τθ φωτιά, 
ρίχνουμε και τα υπόλοιπα υλικά και ανακατεφουμε να γίνουν ζνα μείγμα. Στρϊνουμε 3 
φφλλα ςτο ταψί αφοφ πρϊτα τα  περάςουμε ζνα- ζνα με λάδι. Βάηουμε πάνω τθ γζμιςθ και 
ςκεπάηουμε  με τα άλλα τρία φφλλα αφοφ τα περάςουμε και αυτά ζνα-ζνα με λάδι. 
Τθ ψινουμε ςε μζτριο φοφρνο και όταν ψθκοφν καλά τα φφλλα από πάνω, τθ βγάηουμε, 
ζχουμε ζτοιμο το ςιρόπι και ηεςτι όπωσ είναι, τθ περιχφνουμε με αυτό. 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


