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Υλικά
250 γρ. καλαµαράκια, καθαρισµένα και κοµµένα σε ροδέλες πάχους 2 εκ. φρέσκα ή 
κατεψυγµένα
12 µεγάλες γαρίδες, καθαρισµένες από τα κεφάλια, τα κελύφη και το εντεράκι – 
αφήνουµε µόνο την ουρά
4 µικρά χταπόδια (300 γρ. το καθένα), καθαρισµένα από τα εντόσθια, τα µάτια και 
το στόµα, φρέσκα ή κατεψυγµένα
16 χτένια, καθαρισµένα (ή άλλα οστρακοειδή της αρεσκείας µας)
12 φρέσκες σαρδέλες, καθαρισµένες από κεφάλια, εντόσθια και λέπια, και 
φιλεταρισµένες, ή κατεψυγµένες
250 γρ. φιλέτα ψαριού µε λευκή σάρκα (όπως βακαλάος ή γλώσσα), χωρίς πέτσα, 
κοµµένα σε µεγάλους κύβους (3-4 εκ.), φρέσκα ή κατεψυγµένα
λάδι για το τηγάνισµα
Για τη σάλτσα αντζούγιας

120 ml παρθένο ελαιόλαδο
2 σκελίδες σκόρδου, κοπανισµένες
3 φιλέτα αντζούγιας, ξεπλυµένα, καλά στραγγισµένα και ψιλοκοµµένα
2 κουτ. σούπας ψιλοκοµµένα φύλλα µαϊντανού
1/4 κουτ. γλυκού µπούκοβο, σε σκόνη
Για τον χυλό

200 γρ. αλεύρι για όλες τις χρήσεις
1/4 κουτ. γλυκού αλάτι
80 ml ελαιόλαδο
1 ασπράδι αυγού
Διαδικασία
Προθερµαίνουµε τον φούρνο στους 140°C (σκάλα 1 στο γκάζι).

Στεγνώνουµε όλα τα θαλασσινά µε απορροφητικό χαρτί.

Για τη σάλτσα: Σε ένα µικρό τηγάνι ζεσταίνουµε το ελαιόλαδο σε χαµηλή φωτιά 
και σοτάρουµε το σκόρδο, τις αντζούγιες, το µαϊντανό και το µπούκοβο για 
περίπου 1 λεπτό ή µέχρι το σκόρδο να µαλακώσει αλλά να µην πάρει χρώµα. 
Αδειάζουµε σε µπολ και τη σερβίρουµε χλιαρή ή κρύα.

Για τον χυλό: Σε ένα µπολ αναµειγνύουµε το αλεύρι µε το αλάτι. Προσθέτουµε το 
λάδι και ανακατεύουµε µε µια ξύλινη κουτάλα. Προσθέτουµε σταδιακά 300 ml 
χλιαρό νερό και ανακατεύουµε συνεχώς µε το σύρµα, µέχρι να φτιάξουµε έναν λείο 
και πηχτό χυλό. Χτυπάµε το ασπράδι µέχρι να σφίξει και το ενσωµατώνουµε στον 



χυλό. Ζεσταίνουµε το λάδι (τόσο ώστε να καλύπτει το 1/3 του σκεύους) σε µια 
φριτέζα ή σε ένα µεγάλο τηγάνι, σε δυνατή φωτιά.

Βουτάµε τα θαλασσινά, χωρίζοντάς τα ανά είδος, στον χυλό. Τα τινάζουµε για να 
αφαιρέσουµε τον περιττό χυλό και τα βάζουµε προσεκτικά στο λάδι. Τηγανίζουµε 
για 2-3 λεπτά, µέχρι να ροδίσουν. Τα βγάζουµε µε τρυπητή κουτάλα σε 
απορροφητικό χαρτί και τα µεταφέρουµε στον φούρνο, για να παραµείνουν ζεστά 
όσο τηγανίζουµε τις υπόλοιπες δόσεις.

Σερβίρουµε τα θαλασσινά αµέσως, µαζί µε φέτες λεµονιού και τη σάλτσα.
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