
Μάθηµα 17o – Επαναληπτική ∆ραστηριότητα  Φιλίππου Θεοδόσιος 

Σελίδα 1 από 2 

∆ραστηριότητα 15η    
 
 
Γραµµατοσειρά Tahoma 
Μέγεθος Γραµµάτων τίτλου  16 
Έντονα ∆εύτεροι τίτλοι 

 
 

Γεµιστά µύδια 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Υλικά 

• 40 µεγάλα µύδια 
• µισό ποτήρι λευκό ξηρό κρασί 
• µερικά κλωνάρια µαϊντανό 
• 1 σκελίδα σκόρδο 

Για τη γέµιση,  

• 1 κρόκος αυγού 
• 1 κουταλιά της σούπας παρµεζάνα 
• 1 κουταλιά σούπας ψιλοκοµµένο µαϊντανό 
• λίγη φρυγανιά τριµµένη 
• αλάτι, πιπέρι 

Για τη σάλτσα  

• 1 µικρό καρότο 
• 1 κλωνάρι σέλινο 
• 1 κρεµµυδάκι 
• 3 ντοµατάκια αποφλοιωµένα, ψιλοκοµµένα 
• 1/2 ποτήρι λευκό ξηρό κρασί 
• 1 /2 κουταλιά ψιλοκοµµένο µαϊντανό 
• 1 σκελίδα σκόρδο 
• 3 κουταλιές της σούπας ελαιόλαδο 
• αλατοπίπερο 

 



Μάθηµα 17o – Επαναληπτική ∆ραστηριότητα  Φιλίππου Θεοδόσιος 

Σελίδα 2 από 2 

Παρασκευή  
 

Βουρτσίζετε και πλένετε µε προσοχή τα µύδια, αφαιρείτε τα «γένια» τους, τα 
βάζετε σε ένα βαθύ σκεύος µε λίγο κρασί, µε τα φιλαράκια του µαϊντανού και 
το σκόρδο ψιλοκοµµένο. Τα σκεπάζετε και τα ψήνετε µέχρις ότου ανοίξουν τα 
κελύφη.  
 
Βγάζετε µε προσοχή τη σάρκα από τα κελύφη και τη συγκεντρώνετε σε ένα 
µπολ. Κρατάτε τα µισά κελύφη και περνάτε από το σουρωτήρι το ζουµί που 
έχει µείνει στο σκεύος για να το χρησιµοποιήσετε αργότερα.  
 
Ψιλοκόβετε τις σάρκες δέκα µικρών µυδιών, τα βάζετε σε ένα µπολ, 
προσθέτοντας τα υλικά της γέµισης. Στο τέλος προσθέτετε και φρυγανιά, 
τόση ώστε το µείγµα να είναι οµοιόµορφο και µαλακό.  
 
Παίρνετε την ψίχα κάθε καθαρισµένου µυδιού, την ανοίγετε και τη γεµίζετε µε 
λίγη ποσότητα από το µείγµα και ύστερα την ξανακλείνετε προσεκτικά.  
 
Ψιλοκόβετε το σέλινο, το καρότο και το κρεµµύδι, τα βάζετε σε ένα τηγάνι µε 
µια κουταλιά λάδι και τη σκελίδα σκόρδου περασµένη σε µια οδοντογλυφίδα. 
Τους ρίχνετε λίγο από το ζωµό που έχετε φυλάξει και τα βράζετε για λίγα 
λεπτά. Περιχύνετε στη συνέχεια µε το λευκό κρασί και µόλις αυτό εξατµιστεί 
προσθέτετε τα αποφλοιωµένα ντοµατάκια και τα αφήνετε να βράσουν για 5’ 
περίπου.  
 
Στο σηµείο αυτό προσθέτετε τα γεµισµένα µύδια και τα απλώνετε στο τηγάνι 
σε µια µόνο στρώση. Συνεχίζετε το βράσιµο για 7-8, χωρίς να ανακατεύετε. 
Τα κουνάτε µόνο ελαφρά µε µια ξύλινη κουτάλα για να βεβαιωθείτε πως δεν 
έχει κολλήσει η σάλτσα. Προσθέτετε αν χρειάζεται και άλλο ζωµό ζεστό. Τα 
βγάζετε από τη φωτιά, τα αρωµατίζετε µε το µισό µαϊντανό και αφαιρείτε το 
σκόρδο µε την οδοντογλυφίδα. Ρίχνετε τον υπόλοιπο µαϊντανό και το 
υπόλοιπο λάδι και τα σερβίρετε είτε ζεστά είτε κρύα. 
 


