
 

Γιορτή Μεσσηνιακής Γαστρονομίας 2019 

Παραδοςιακζσ τοπικζσ ςυνταγζσ με υλικά και τεχνικζσ του ςήμερα  

ΣΟ ΢ΣΕΚΙ ΣΟΤ ΒΕΡΓΟΤ  

 

 
“ Λαδόψωμο με ΢ύγλινο και Φζτα” 

 

 

Υλικά: 

1 κιλό αλεφρι (1/2 ςκλθρό και 1/2 κίτρινο) 

200 γραμμάρια προηφμι 

8 γραμμάρια μαγιά ξθρι 

λίγο αλάτι 

Νερό όςο χρειαςτεί για να ζχουμε μια μαλακι ηφμθ 

200 γραμμάρια γλίνα (λάδι ςτο οποίο ςυντθρείται το ςφγκλινο) 

500 γραμμάρια ςφγκλινο 

200 γραμμάρια φζτα τριμμζνθ ςε χοντρά κομμάτια 

 

 

Εκτζλεςθ: 

Ζυμϊνουμε το αλεφρι με το προηφμι, τθ μαγιά,το αλάτι και το νερό (χλιαρό). Αφοφ κάνουμε 

μια ηφμθ εφπλαςτθ που δεν κολλάει ςτα χζρια, ςκεπάηουμε και αφινουμε να διπλαςιαςτεί 

ςε όγκο. Αφοφ φουςκϊςει  προςκζτουμε και ηυμϊνουμε να ενςωματωκοφν πρϊτα θ γλίνα, 

μετά το ςφγκλινο και τζλοσ θ φζτα. Πλάκουμε ςε ότι ςχιμα κζλουμε και αφινουμε και πάλι 

να φουςκϊςει. Φουρνίηουμε ςτουσ 180Ο  για περίπου 50'. 

 

΢φνκεςθ: 

Ανοίγουμε με τον πλάςτθ φφλλα ςε μζτριο πάχοσ, τοποκετοφμε τθ γζμιςθ, ςκεπάηουμε τθ 

γζμιςθ, ςκεπάηουμε με δεφτερο φφλλο. Χαράηουμε ςε κομμάτια και ψινουμε ςτουσ 180Ο , 

ϊςπου να ροδίςει καλά θ επιφάνεια. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

“ Πίτα με Κίτρινη Κολοκύθα, ΢ύγκλινο, ΢φζλα και Φασκόμηλο” 

 

 

 

Υλικά: 

750 γραμμάρια αλεφρι ςκλθρό 

150 γραμμάρια βοφτυρο πρόβειο 

150 γραμμάρια ελαιόλαδο 

200 γραμμάρια γιαοφρτι 

1 αυγό χτυπθμζνο 

2 καλζσ πρζηεσ αλάτι 

Νερό όςο χρειαςτεί για να ζχουμε μία εφπλαςτθ ηφμθ που να μθν κολλάει ςτα χζρια. 

 

Για τθ γζμιςθ: 

1 κιλό κολοκφκα τριμμζνθ 

2 μζτρια πράςςα ψιλοκομμζνα (το λευκό μζροσ) 

1 μεγάλο κρζμμυδι ψιλοκομμζνο 

100 γραμμάρια ελαιόλαδο 

10 φφλλα φρζςκα φαςκόμθλο ψιλοκομμζνο 

10 κλωνάρια φρζςκο κυμάρι 

Λίγο αλάτι 

300 γραμμάρια ςφγκλινο 

150 γραμμάρια ςφζλα τριμμζνθ ςε χοντρό τρίφτθ 

πιπζρι. 

 

Εκτζλεςθ: 

 

ΖΥΜΗ:  

΢το μίξερ βάηουμε το αλεφρι, το ελαιόλαδο, το βοφτυρο ςε κερμοκραςία δωματίου, το 

γιαοφρτι, το αυγό και το αλάτι. Ζυμϊνουμε με το γάντηο, προςκζτοντασ νερό όςο χρειαςτεί. 

Καλφπτουμε τθ ηφμθ με μεμβράνθ και αφινουμε να ξεκουραςτεί. 

 

ΓΕΜΙ΢Η:  

΢ωτάρουμε ςτο ελαιόλαδο τα πράςςα, το κρεμμφδι και μετά τθν κολοκφκα. Βάηουμε 

ελάχιςτο αλάτι και αφινουμε τα λαχανικά να βγάλουν όλα τα υγρά τουσ. Ρίχνουμε ςτθ 

γζμιςθ, αφοφ κατεβάςουμε από τθ φωτιά το φαςκόμθλο και το κυμάρι. Προςκζτουμε το 

ςφγκλινο και το πιπζρι και αφοφ κρυϊςει τζλοσ προςκζτουμε τθ ςφζλα. 

 

΢ΥΝΘΕ΢Η: 

Ανοίγουμε με τον πλάςτθ φφλλα ςε μζτριο πάχοσ, τοποκετοφμε τθ γζμιςθ, ςκεπάηουμε τθ 

γζμιςθ, ςκεπάηουμε με δεφτερο φφλλο. χαράηουμε ςε κομμάτια και ψινουμε ςτουσ 180ο , 

ϊςπου να ροδίςει καλά θ επιφάνεια. 


