Croquetes de bacalla a la madrilenya
Madrid

Cristina Diez i Fernandez

Ingredients

250 g de bacalla

1 ceba

1 all

1 manat de julivert
2 | d’oli

2 | de llet

2 cullerades de farina
2 ous

1 rovell d’ou

1 plat de pa ratllat (farina de
galeta)

Un pessic de sal

Un pessic de pebre

Preparacio
Desssaleu el bacalla en aigua tébia, esmicoleu-lo i eixugueu-lo bé.

Ratlleu la ceba i picoleu l'all. Poseu oli en una paella gran i fregiu-hi la
ceba i I'all abans que s’enrosseixin. Afegiu-hi el bacalla i fregiu-lo, tot
remenant perque no es cremi. Aleshores aboqueu-hi el julivert picat i
un parell de cullerades de farina. Deixeu-ho coure una estona i
remeneu-ho també sovint. Llavors afegiu-hi de mica en mica la llet.
Salpebreu la massa resultant i continueu-la coent fins que espesseixi.

Quan la pasta sigui cuita, retireu la paella del foc i poseu la massa en
una safata perque es refredi. Una vegada freda, talleu-la i doneu
forma a les croquetes.

Arrebosseu-les amb la farina de galeta, I'ou batut i una altra vegada
amb la farina de galeta. Fregiu-les en abundant oli ben calent i
serviu-les tot sequit.
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