
        

        

Croquetes 
 
Ginesa Ríos 
 
Andalusia 
 

 
Ingredients  
 
2 pits de pollastre 
Llet 
Ou 
Oli 
Sal 
1 patata 
Farigola 
1 grapat d’api 
3 pastanagues 
Farina 
Pa  
Ceba 
 
 
 
Preparació 
 
Primer de tot, renteu els pits de pollastre, la ceba, la pastanaga, l’api, la patata i la 
farigola. A continuació, poseu a coure una olla d’aigua amb una mica de sal. Quan 
bulli, afegiu-ho tot. Després, traieu-ne els pits de pollastre i deixeu-los refredar. 
Aleshores, talleu-los ben petits. A continuació, poseu-ho en una paella amb una mica 
d’oli i sal i dos gots de llet. Quan bulli, escampeu-hi la farina sense deixar de remenar i 
barregeu-la amb la carn, fins que la massa no s’enganxi, i deixeu-la refredar. 
 
Després, amb dues culleres, doneu-hi forma. Tot seguit, passeu-ho per ou i pa ratllat. 
Finalment, poseu oli en una paella. Quan estigui calent, afegiu-hi les croquetes a poc a 
poc i deixeu-les en una safata amb paper de cuina per treure tot l’oli possible. 
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