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Primo 
Cavati con cozze, fagioli e Cotechino Modena IGP  

 

 
 

Ingredienti:  
Pasta cavatelli gr 300  
Cotechino Modena IGP 300 g  
Cozze 500g; 
Fagioli cannellini precotti 250 g                             
Pomodori pelati 250 g  
Aglio 1 spicchio  
Peperoncino fresco 1  
Prezzemolo 1 mazzetto  
Olio EVO q.b.  
Sale fino q.b.  
Foglia di alloro 
Acqua calda q.b.  

 

Procedimento 
Cuocere il Cotechino Modena IGP in acqua bollente per 20-25 minuti con l’involucro, far  
raffreddare e tagliare a cubetti “Mirepoix”. Pulire le cozze e cuocerle in una pentola con uno 
spicchio d’aglio, un filo d’olio, qualche gambo di prezzemolo ed il peperoncino, coprire col coperchio 
e farle aprire (conservare l’acqua di cottura). Nello stesso tegame usato per le cozze fare un fondo 
d’olio e aromatizzate con aglio, peperoncino e la foglia di alloro, versare i cannellini precotti e fate 
insaporire a fuoco dolce per qualche minuto mescolando delicatamente. Aggiungere i pomodori 
pelati e l’acqua delle cozze filtrata, dopo cinque minuti togliere la foglia di alloro e frullare il tutto. 
Cuocere la pasta ed aggiungerla alla salsa (crema) ottenuta, aggiungere il Cotechino Modena IGP e 
le cozze, amalgamare e servire in un piatto fondo. 
 

 

 


