
Μεσσηνιακή Γαστρονομία 
Παραδοςιακέσ τοπικέσ ςυνταγέσ με υλικά και τεχνικέσ του ςήμερα

CHEF Λαζάρου Λευτέρης
“Χταπόδι με χυλοπίτες”

με ςύγκλινο και τριμμένο ταλαγάνι

΢ΤΝΣΑΓΗ ΓΙΑ 4 ΜΕΡΙΔΕ΢

1 χταπόδι νωπό γφρω ςτα 1 ½ – 2kg (1)
1 πακζτο χυλοπίτεσ τετράγωνεσ (από όςο ξζρουμε ςτθν Πελοπόννθςο λζγονται τουτουμάκια) (2)
1.200kg κρεμμφδια ξερά, εάν είναι δυνατόν άςπρα (1)

½ πακζτο ςφγκλινο (2)
300gr τριμμζνο ταλαγάνι(2)
½ kg κόκκινο κραςί ξθρό Μεςςθνίασ(1)
Ελαιόλαδο(1)
½ ματςάκι μαντηουράνα(2)
4 τεμ αςτεροειδι γλυκάνιςο(1)
1 kg τομάτεσ(1)
200γρ μπιςκ(1)
Αλάτι – πιπζρι(1)- (2)
2 ςκελίδεσ ςκόρδο(1)
2 φφλλα δάφνθσ (1)
½ ματςάκι βαςιλικό(2)
½ ματςάκι chives (2)
10 ελιζσ Καλαμών εκπυρθνωμζνεσ (1)
Λαδόκολλεσ  (1)
200gr demi - glace  (1)



Τπό την αιγίδα Χορηγός

ΧΣΑΠΟΔΙ

Κόβουμε τα  πλοκάμια από το χταπόδι. Τα ςοτάρουμε ςε ελαιόλαδο και τα αφινουμε να ςτραγγίξουν. Σε μία κατςαρόλα 
ςοτζ, ςοτάρουμε ςε ελαιόλαδο τα κρεμμφδια, το ςκόρδο, τον αςτεροειδι γλυκάνιςο, τα φφλλα δάφνθσ, προςκζτουμε τα 
ςοταριςμζνα χταπόδια και τισ μπλανςαριςμζνεσ τομάτεσ οι οποίεσ είναι κομμζνεσ ςτα τζςςερα.
Σβινουμε με το κραςί και  τθν μπιςκ και ςκεπάηουμε με μία λαδόκολλα. Τα αφινουμε να βράςουν ςε χαμθλι φωτιά.
Όταν είναι ζτοιμο το χταπόδι το βγάηουμε από τθν φωτιά. Στθ ςυνζχεια ξεχωρίηουμε τα πλοκάμια και τθν ςάλτςα ςε δφο 
διαφορετικά γαςτρονόμ. Τθ ςάλτςα τθν ςουρώνουμε με ζνα ςινοά .

ΧΤΛΟΠΙΣΕ΢

Σε ζνα κατςαρολάκι ςοτάρουμε το ςφγκλινο, προςκζτουμε τισ προβραςμζνεσ χυλοπίτεσ, τθν τομάτα κομμζνθ ςε καρεδάκια
και το ξερό κρεμμφδι. Σβινουμε με το ηουμί που ζχουμε κρατιςει από το χταπόδι και προςκζτουμε αλάτι και πιπζρι. Το 
βγάηουμε από τθν φωτιά και προςκζτουμε τα chives, τον βαςιλικό κομμζνο Julien, τθν μαντηουράνα, τισ ελιζσ κομμζνεσ καρζ 
και το τυρί Ταλαγάνι.


