
΢εμινάρια Μεςςηνιακήσ Γαςτρονομίασ
Σο Πάντρεμα Σου Χθεσ Με Σο ΢ήμερα

Παραδοςιακζσ τοπικζσ ςυνταγζσ με υλικά και τεχνικζσ του ςήμερα

CHEF Δημήτριος Μελεμενής

«Μοςχαράκι κοκκινιςτό ςε παραλλαγέσ»

ΤΛΙΚΑ ΓΙΑ 10 ΑΣΟΜΑ 

2 κιλά μοςχαρίςια ςπάλα κομμζνθ ςε κφβουσ
2 κρεμμφδια ψιλοκομμζνα
2 καρότα ψιλοκομμζνα
2 μπαςτοφνια ςελερυ ψιλοκομμζνα
100 ml ελαιόλαδο
250 ml. κόκκινο κραςί, ξθρό
800 ml. ηωμό βοδινοφ
800 γρ. ντομάτα ϊριμθ αποφλοιωμζνθ, κονκαςζ
Αλάτι, πιπζρι
Μπαχαρικά τθσ επιλογισ ςασ (δάφνθ, κανζλλα, μπαχάρι κτλ.)

Χορθγόσ



ΕΚΣΕΛΕ΢Η

1. Βγάηουμε το κρζασ απ’ το ψυγείο τουλάχιςτον μια ϊρα πριν μαγειρευτεί (2 ϊρεσ αν το κόψετε εςείσ 
επιτόπου, από μεγάλο κομμάτι) για να ζρκει ςε κερμοκραςία δωματίου. Με χαρτί κουηίνασ ςτεγνϊνουμε 
ςχολαςτικά ζνα-ζνα όλα τα κομμάτια και τα ακουμπάμε πάνω ςε χαρτί, για να απορροφοφν ότι υγρά ζχουν 
μείνει. 

2. Ψιλοκόβουμε κρεμμφδι,ςζλερυ και καρότο.
3. Σε μεγάλθ πλατιά κατςαρόλα βάηουμε το λάδι να κάψει καλά για 2-3 λεπτά μζχρι να δοφμε ότι αρχίηει να 

αχνίηει. Βάηουμε ζνα-ζνα ςτο λάδι τόςα κομμάτια κρζατοσ ϊςτε να μθν ακουμπάει κανζνα με το άλλο.       
Κάκε 1 λεπτό , μόλισ καραμελϊνουν από κάκε πλευρά, τα γυρνάμε ζνα-ζνα με λαβίδα ι κουτάλα (όχι 
πιροφνι). Μόλισ ψθκοφν και καραμελϊςουν από παντοφ τα αφαιροφμε με κουτάλα που ςουρϊνει και τα 
βάηουμε ςε ζνα μπολ.

4. Επαναλαμβάνουμε αυτι τθν διαδικαςία τόςεσ φορζσ όςεσ χρειάηεται για να ολοκλθρϊςετε το «κωράκιςμα» 
όλων των κομματιϊν, αφινοντασ μιςό λεπτό ανάμεςα ςε κάκε δόςθ ϊςτε να ανεβαίνει θ κερμοκραςία του 
λαδιοφ.

5. Μόλισ ολοκλθρωκεί το τςιγάριςμα του κρζατοσ και αφοφ αφαιρζςουμε τθν τελευταία δόςθ ςτο μπολ, 
χαμθλϊνουμε τθ κερμοκραςία ςτο μιςό και ρίχνετε τα ψιλοκομμζνα λαχανικά (κρεμμφδι-καρότο-ςζλερυ) να 
ςοταριςτοφν για 5’ λεπτά ανακατεφοντασ ανά διαςτιματα.

6. Όταν τα λαχανικά ζχουν πάρει χρϊμα, προςκζτουμε ςτθν κατςαρόλα όλο το ςοταριςμζνο κρζασ, ανεβάηουμε 
τθ κερμοκραςία και αφοφ τα ανακατζψουμε για 2-3 λεπτά προςκζτουμε το κραςί. Τα αφινουμε να 
ςιγομαγειρευτοφν με το κραςί μζχρι ο όγκοσ του να μειωκεί ςτο 1/3 (περίπου 10’).

7. Προςκζτουμε τον ηεςτό ηωμό κρζατοσ ςτθ κατςαρόλα. Αφινουμε να ςιγομαγειρευτεί το κρζασ για περίπου 
20’, με ανοιχτι πάντα τθν κατςαρόλα.

8. Προςκζτουμε τισ ντομάτεσ, αλάτι και πιπζρι και ανακατεφουμε καλά. Αφοφ πάρει βράςθ θ ςάλτςα, 
ςκεπάηουμε τθν κατςαρόλα και τθν τοποκετοφμε ςε φοφρνο προκερμαςμζνο ςτουσ 160° για 1,5-2 ϊρεσ.
* Τα μπαχαρικά τα οποία κα χρθςιμοποιιςουμε, τα προςκζτουμε 30’ πριν από τθν ολοκλιρωςθ του  

μαγειρζματοσ, τυλιγμζνα ςε τουλουπάνι



ΠΡΟΣΕΙΝΟΜΕΝΕ΢ ΠΑΡΑΛΛΑΓΕ΢

• Με ςπιτικό πουρζ πατάτασ
Βράηουμε τισ πατάτεσ με τθ φλοφδα ςε άφκονο νερό. Τισ περνάμε από το φοφρνο για 5-10’ για να ςτεγνϊςουν. Τισ 
αποφλοιϊνουμε και τισ περνάμε από ςιτα λεπτι ι Thermomix. Προςκζτουμε ελαιόλαδο ι βοφτυρο. Μποροφμε επίςθσ να 
προςκζςουμε βοφτυρο με μπόλικα αρωματικά βότανα.

• Με πουρζ μελιτηάνασ
Ψινουμε τισ μελιτηάνεσ ςτθ ςχάρα για πιο «καπνιςτό» αποτζλεςμα. Αποφλοιϊνουμε και ψιλοκόβουμε ςτο χζρι προκειμζνου 
να ζχουμε ςπιτικι αίςκθςθ ι περνάμε ςτο Thermomix για πιο ντελικάτο αποτζλεςμα. Προςκζτουμε ελαιόλαδο και μπόλικα 
αρωματικά, αλάτι και πιπζρι λευκό.

• Με κρεμμυδάκια ςτιφάδου
Κακαρίηουμε τα κρεμμυδάκια και τα περνάμε από τθγάνι με ηεςτό ελαιόλαδο και 2-3 ςκελίδεσ ςκόρδο.                 
Προςκζτουμε 1-2 κουταλιζσ μζλι και φρζςκο δεντρολίβανο. Σβινουμε με 2 κουταλιζσ βαλςαμικό ξφδι Μεςςθνίασ και λευκό 
ξθρό κραςί. Μόλισ εξατμιςτεί το αλκοόλ, προςκζτουμε ηωμό βοδινοφ και μόλισ πάρει βράςθ, ςκεπάηουμε και τοποκετοφμε 
ςε φοφρνο προκερμαςμζνο ςτουσ 180° ϊςπου να γλαςάρουν (περίπου 30ϋ)

• Με κρικαράκι
Σοτάρουμε το κρικαράκι ςε ελαιόλαδο και προςκζτουμε ςάλτςα από το κοκκινιςτό αραιωμζνθ με νερό ςε αναλογία 1/3 (1 
μζροσ κρικαράκι-3 μζρθ αραιωμζνθ ςάλτςα). Ψινουμε ςτο φοφρνο (180°), ςε κατςαρόλα ςκεπαςμζνθ, για 15’ περίπου

• Σε μελιτηάνα με Σφζλα γκρατινζ
Κόβουμε τθ μελιτηάνα ςτθ μζςθ και τθ χαράςςουμε. Τθν τθγανίηουμε ςτθ φριτζηα για 2-3’. Τθ βγάηουμε και τθν 
ςτεγνϊνουμε ςε απορροφθτικό χαρτί. Πιζηουμε ελαφρά τθ ςάρκα τθσ με ζνα κουταλάκι και τθ γεμίηουμε με μοςχαράκι 
κοκκινιςτό. Ψινουμε ςτο φοφρνο για 15’ λεπτάϋ. Τρίβουμε από πάνω Σφζλα, γκρατινάρουμε και ςερβίρουμε.

• Με χυλοπίτεσ
Παρόμοιοσ τρόποσ παραςκευισ με το κρικαράκι.

ΕΠΙ΢Η΢
• Με φαςολάκια ι μπάμιεσ, με ριηϊδθ λαχανικά, με πιλάφι, με ξερά φαςόλια…


