
Σεμινάρια Μεσσηνιακής Γαστρονομίας
Το Πάντρεμα Του Χθες Με Το Σήμερα

Παραδοςιακέσ τοπικέσ ςυνταγέσ με υλικά και τεχνικέσ του ςήμερα

CHEF Λαζάρου Λευτέρης

«Φιλεταρισμένο Λαβράκι με Μους Μελιζάνας αρωματισμένη με Ματζουράνα»

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΟ ΨΑΡΙ 

1 ι 2 φιλζτα ςτθ μερίδα (εξαρτάται το μζγεκοσ του ψαριοφ)

80  γραμ ντομάτα φοφρνου 
80  γραμ μπιςκ
1/2 κ.τ.γ. τηίντηερ τριμμζνο
1/2 κ.τ.γ. φρζςκια ματηουράνα ψιλοκομμζνθ
80  γραμ ελαιόλαδο
30  γραμ βοφτυρο
1/3 κ.τ.γ ξφςμα Λεμόνι
Αλάτι / Πιπζρι 

Χορθγόσ



ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σε τθγάνι βάηουμε τα υγρά τα οποία ηεςταίνουμε και προςκζτουμε το ελαιόλαδο, τθ ματηουράνα, το τηίντηερ και το
ξφςμα. Ανακατεφουμε και προςκζτουμε τα φιλζτα αλατοπιπερϊνουμε και τα γυρίηουμε 2-3 φορζσ. Σερβίρουμε
ςτρϊνοντασ τθ μουσ μελιτηάνασ με τθ χτζνα θ με κουταλιζσ και από πάνω βάηουμε τα φιλζτα.

ΥΛΙΚΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΜΟΥΣ ΜΕΛΙΤΖΑΝΑΣ

2 Κιλά μελιτηάνεσ φλάςκεσ
1 με 2 μζτριεσ πατάτεσ βραςμζνεσ
1 κ.τ.ς.ςκορδοπουρζ
50 γραμ. ελαιόλαδο
100 γραμ. βοφτυρο
70 γραμ. λευκό βαλςάμικο Ξφδι
1/2 κ.τ.γ. φρζςκια ματηουράνα ψιλοκομμζνθ
Αλάτι/Πιπζρι
Ξφςμα από 2 λεμόνια

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Με πιροφνι τρυπάμε τισ μελιτηάνεσ τισ οποίεσ ψινουμε ςτθ ςχάρα και τισ κακαρίηουμε. Τισ ςτραγγίηουμε ςε ζνα
τρυπθτό να φφγουν τα υγρά. Πολτοποιοφμε τθν ψίχα ςτο thermomix ι ςτο μπλζντερ και προςκζτουμε ελαιόλαδο, τον
ςκορδοπουρζ, το βοφτυρο, τισ πατάτεσ λίγεσ – λίγεσ (οι οποίεσ πρζπει να είναι κακαριςμζνεσ και ηεςτζσ). Προςκζτουμε
και τα υπόλοιπα υλικά και αλατοπιπερϊνουμε. Καλό κα είναι τισ μελιτηάνεσ να τισ ζχουμε ψθμζνεσ και κακαριςμζνεσ
και ςε ζνα τρυπθτό να ςτραγγίηουν για να μθν χάνουμε χρόνο.


