
Σεμινάρια Μεσσηνιακής Γαστρονομίας
Το Πάντρεμα Του Χθες Με Το Σήμερα

Παραδοςιακέσ τοπικέσ ςυνταγέσ με υλικά και τεχνικέσ του ςήμερα

CHEF Δημήτριος Μελεμενής

«Βακαλάος τσιλαδιά» 
*Συνταγή από γιαγιάδες από τα χωριά της Πφλου και Μεθώνης

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ 5 ΑΤΟΜΑ

1 κιλό μπακαλιάρο παςτό ξαλμυριςμζνο
2 κρεμμφδια ξερά κομμζνα ςε φζτεσ
2 κρεμμυδάκια φρζςκα κομμζνα ςε φζτεσ
1 ςκελίδα ςκόρδο κομμζνο ςε φετάκια
2 κουταλιζσ βαλςαμικό ξφδι Καλαμάτασ
250 ml ζξτρα παρκζνο Μεςςθνιακό ελαιόλαδο
2 φφλλα δάφνθσ
80 γραμμάρια Μεςςθνιακι ςταφίδα (μαφρθ)
300ml χυμό ντομάτασ
2 κουταλιζσ τθσ ςοφπασ ντοματοπελτζ
2 κοφπεσ νερό
80γρ. Αλεφρι για όλεσ τισ χριςεισ
Αλάτι/πιπζρι

Χορθγόσ



ΕΚΤΕΛΕΣΗ

1. Ζεςταίνουμε ςε φαρδφ τθγάνι 180 ml ελαιόλαδο και τθγανίηουμε το μπακαλιάρο κι από τισ δυο πλευρζσ, αφοφ
προθγουμζνωσ τον ζχουμε αλευρϊςει. Κατόπιν, τον τοποκετοφμε ςε πυρίμαχο ςκεφοσ.

2. Στο υπόλοιπο ελαιόλαδο, ςοτάρουμε τα κρεμμφδια μζχρι να μαρακοφν και ςβινουμε με το ξφδι. Προςκζτουμε τα
υπόλοιπα υλικά εκτόσ από τισ ςταφίδεσ και ςιγοβράηουμε για 15’

3. 3’ λεπτά πριν το τζλοσ, προςκζτουμε τισ ςταφίδεσ. Αδειάηουμε τθ ςάλτςα ςτον ταψί με το μπακαλιάρο,
ςκεπάηουμε και ψινουμε ςε φοφρνο προκερμαςμζνο (180°) για 10-15’.

4. Σερβίρουμε με ςκορδάτο πουρζ πατάτασ…


