
C O Z Z E  R I P I E N E

PREPARACIÓN
30 minutos

COCCIÓN
15 minutos

PARA
2 personas

1 kg meji l lones
2 dientes  a jo

1 manojo perej i l
250 ml acei te  de ol iva virgen extra

guindi l la
pan ral lado o miga de pan

Parmigiano reggiano o Grana padano o Pecorino Romano

INSTRUCCIONES
Limpiar  bien los  mej i l lones:  rascar  las  conchas para  el iminar  la

posible  suciedad y ayudándonos con un cuchi l lo  e l iminar  las

barbas,  t i rando fuer te  hacia  la  base del  mej i l lón.  Naturalmente

los  meji l lones que estén abier tos  o  rotos  se  van a  la  basura.

Preparar  e l  re l leno:  ra l lar  e l  queso,  picar  f inos el  a jo  y  el  perej i l ,

s i  se  usa miga de pan picar la  con el  cuchi l lo .  Poner  todo en una

bat idora (aunque también se  puede mezclar  todo con tenedor  en

un bol)  y  añadir  acei te  de ol iva virgen extra  hasta  conseguir  la

textura  deseada.  Probar  y  rect i f icar  a l  gusto.

Calentar  e l  horno a  180 ºC.

Poner  los  mej i l lones en una ol la  donde quepan,  tapar  y  poner  a

fuego fuer te .  Agitar  la  ol la  un poco para  que se  dis t r ibuyan bien,

y en 5 minutos  deber ían haberse abier to .  Necesi tamos só lo  que se

abran para  poder  separar  las  conchas,  aunque queden

aparentemente crudos ya terminarán de hacerse en el  horno.

Preparar  una fuente  que pueda i r  a l  horno,  poniendo un poco de

acei te  de ol iva en el  fondo.  Sacar  los  mej i l lones de la  ol la ,

guardando el  l íquido que han sol tado para  otra  preparación.

Separar  las  conchas de los  mej i l lones descar tando las  mitades

vac ías y guardando las  mitades l lenas .   

Rel lenar  los  mej i l lones:  poner  una cucharadi ta ,  más o menos,  de

rel leno encima de cada meji l lón y dis t r ibuir .  Disponer  en la

fuente  de horno.  Añadir  un hi lo  de acei te  de ol iva y pasar  a l

horno cal iente  unos 10 minutos .

INGREDIENTES


