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Croquetes de peix 
Catalunya-Andalusia 
 

Elena Ortiz 
 

 
Ingredients per a 12 persones  

 
1 lluç 

1 manat de cebes tendres 

1 l de llet 
2 cullerades de mantega 

¼ kg de farina 
200 g de formatge ratllat 

4 ous 
Pa ratllat 

Nou moscada 
Una mica de sal 

 
 

Preparació  
 

Agafeu una cassola, poseu-hi la mantega i les cebes i deixeu-les 
coure fins que estiguin fregides. Després, poseu-hi el lluç esmicolat. 

 

Quan estigui ben fet afegiu-hi la farina, la nou moscada, el formatge 
ratllat i la llet. Deixeu-ho coure un xic i remeneu-ho fins que no 

s'enganxi als dits. Després deixeu la massa estiradeta en un safata 
fins que estigui ben freda. 

 
Bateu els ous. Agafeu la massa ja freda amb les mans i doneu-li la 

forma de croqueta. Passeu-les una rere l'altra pel pa ratllat i l’ou, fins 
que quedin ben cobertes. 

 
Finalment, fregiu-les en oli abundant fins que estiguin ben rosses. 


