
РЕЦЕПТ ДНЯ​
Cozze ripiene 
🇮🇹 
 

Время приготовления: 1 час 30 минут 

Порций: 4  человек 

 

Ингредиенты 
●​ 500 гр. больших мидий  

●​ 250 гр. сыра рикотта 

●​ 90 гр. хлебной крошки 

●​ 2 яйца 

●​ 50 гр. тертого твердого сыра 

●​ 500 гр. протертых помидоров  

●​ 2 зубчика чеснока  

●​ небольшой пучок петрушки 

●​ оливковое масло  

●​ соль, перец  

Приготовление 
1.​ Подготавливаем мидии. Устраняем 

боковые  нити на внешней стороне,  
оттягивая их  вверх. Мидии хорошо 
промываем в проточной воде,  
соскабливая ножом остатки 
водорослей и загрязнений, пока они не 
станут  блестящими. 

2.​ В прорезь вставляем нож, кончиком 
вниз открываем мидии только с одной 
стороны. Сок из под мидий собираем в 
отдельную посуду.  

3.​ Готовим начинку. В миску 
выкладываем рикотту, добавляем 
хлебную крошку, тертый сыр, 2 
средних яйца, измельченную 
петрушку. Выдавливаем  зубчик 
чеснока, перчим по вкусу . Все 
ингредиенты хорошо перемешиваем, 
до однородной массы. 



4.​ Слегка приоткрыв мидию, берем 
немного смеси руками, наполняем 
массой. Так проделываем с каждой. 

5.​ Готовим соус.  В небольшую 
кастрюлю с разогретым оливковым 
маслом (1 ст. ложка) кладем  зубчик 
чеснока и обжариваем 3 минуты.  
Достаем чеснок . В оливковое масло 
добавляем протертые помидоры. 
Выливаем собранный сок из под 
мидий. Дадим соусу прокипеть 5 минут.  
Выкладываем в помидорный  соус 
фаршированные мидии. Солими по 
вкусу . Накрываем крышкой, готовим  
на малом огне, 15-20 минут. 

Советы 
Открыть мидии, также можно на 
сковороде. Выкладываем их  на сковороду 
с небольшим количеством воды, 
накрываем крышкой.  Готовим на сильном 
огне, несколько минут. Как только они 
начнут открываться, снимаем с огня.  

Рикотту в рецепте, можно заменить 
творогом. 

Фаршированные мидии идеально 
подойдут в качестве закуски. 

Приятного аппетита!😋  

 COZZE RIPIENE, RICETTA PUGLIESE

https://youtu.be/N6n7PZIIliw?si=ex_jsbVSiPaoAZRE
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