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Curiosidad
La palabra Azafrán proviene 


de safrán, amarillo en persa 


y fue introducido en España 


por los árabes que lo utiliza-


ban como especia, 


como tinte e incluso 


como medicina.


Se deja hervir todo diez mi-
nutos, y se añaden 10 meji-
llones pasados por la batido-
ra y el resto enteros. Se da el 
punto de sal y se sirve.


Se prepara un sofrito muy li-
gero en aceite de oliva con 
las cebolletas muy picadas, 
el tomate, los ajos, sin el 
germen, y cuando casi esté 
hecho se incorpora el perejil, 
el azafrán y el caldo de los 
mejillones con las hojas de 
laurel.


Se limpian los mejillones y se 
cocinan al vapor en una ca-
zuela grande con un dedo de 
agua. Se separan los meji-
llones de cada tanda de sus 
conchas y se reserva el cal-
do. 


 • 1 kg de mejillones
 • 2 cebolletas
 • 1 tomate
 • 5 dientes de ajo


 • 1 ramillete de perejil fresco
 • 3 hojas de laurel
 • Unas hebras de azafrán


SOPA DE MEJILLONES


Ot
oño


98


Valores nutricionales


Sugerencia


Hierro: 4,1 mg/100   


CDR: 9-12 mg/día


Vit B1: 4 ,35 mg/100   


CDR: 0,8-1 mg/día


Vit B12: 10,63 microg/100   


CDR: 1,5-2 microg/día 


Unas gambas o unos 


trocitos de pescado en el 


caldo convierten esta sopa 


en un festín. 
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