










Pasamos las lapas limpias por la plancha con la 
concha abajo y las bañamos con un adobo 
que haremos mezclando perejil, vino y aceite. 
Sacamos el marisco y reservamos. 

CorCortamos la parte verde del puerro en tiras no 
demasiado finas. Ponemos agua en un cazo y, 
cuando rompa el hervor, introducimos las tiras 
de puerro un par de minutos, sacamos y 
enfriamos rápidamente en agua con hielo. 

PPonemos al fuego con un poco de aceite los 
ajos picados finamente. Agregamos  la cebolla 
cortada en tiras finas y pochamos. Cuando 
empiece a ablandar, añadimos los pimientos y 
la zanahoria cortados también en tiras finas y 
salteamos un par de minutos.

CorCortamos las  lapas en trozos grandes y 
agregamos a la mezcla anterior. Removemos 
bien para que se integren los sabores. 
Escurrimos y reservamos el jugo.

Cogemos una hoja de pasCogemos una hoja de pasta filo e introducimos 
el relleno de lapas. Envolvemos como un 
caramelo y cerramos los lados con las tiras de 
puerro cocidas haciendo un lazo. Repetimos la 
operación hasta terminar con la mezcla.

PPonemos papel de horno en una bandeja y 
colocamos los paquetitos sobre ella. 
Horneamos a 180 ºC durante 10 minutos. 
Finalmente, servimos bien calientes los 
paquetitos con el jugo reservado que 
espesaremos con un poco de harina fina de 
maíz.

2 kgs. de lapas
2 cebollas
1 pimiento rojo
1 pimiento verde
4 zanahorias
6 dientes de ajo
2 puer2 puerros
vino blanco
sal al gusto
perejil al gusto
aceite
pasta filo

x 4 pers.60
MIN

PAQUETITOS DE 
LAPAS AL VINO




