
 

 

¡Me encanta hacer esta receta cuando tengo invitados en casa! Es super sencilla, ligera, gusta a todos 

y la puedo tener preparada con antelación. Tanto la puedo servir para picoteo como para plato 

principal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pimientos del Piquillo Rellenos de Merluza 

INGREDIENTES: 

- 6-8 Pimientos piquillo en 

conserva 

- 120g Filete de merluza 

- 1 Cebolla pequeña 

- 1 cucharada aceite oliva 

- 2 Cucharadas de queso 

untar light 

- 50ml Leche evaporada 

ligera 4%M.G. o leche 

- 2 Cucharadas cebollino o 

perejil fresco picado 

(opcional) 

- Una pizca pimienta 

molida (opcional) 

 

ELABORACIÓN: 

1. Pelar la cebolla y picar fina, rehogar con el aceite a fuego lento hasta q esté transparente 

(o meter en el microondas, tapada 2-3 minutos a potencia máxima – 800w). 

2. Agregar el filete de merluza troceado y dar unas vueltas (o en el microondas 3-5 minutos, 

según grosor), adicionar una cucharada de queso de untar y remover para que se 

integren bien los ingredientes, sazonar con la pimienta y cebollino picado. Dejar enfriar. 

3. Elegir los 6 pimientos del piquillo más bonitos para rellenar, el resto triturar con la otra 

cucharada de queso untar y la leche. Reservar la salsa resultante 

4. Rellenar los pimientos con la mezcla de pescado e ir colocando en una cazuela, salsear y 

meter en el microondas 2 minutos o en el horno a 200º 5 minutos. 

 

1 

Ración 

DyN


