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    SINOPSIS


    Si te vuelven loco las croquetas, ¡este es tu libro!


    Creatividad, sabores y texturas en perfecta armonía. Una impecable fusión de ingredientes, ejecución y presentación. Así son las croquetas gourmet del genial chef Chema Soler.


    En este libro descubrirás el mundo croquetil en todo su esplendor: croquetas pequeñas, delicadas, crujientes por fuera y cremosas por dentro y, sobre todo, sabrosas, muy sabrosas. Encontrarás las de toda la vida con un toque diferente, pero sobre todo una selección de croquetas de autor originales, innovadoras y sorprendentes, desenfadadas, creativas y de fusión, como las de carabineros con kimchi, una explosión de cremosidad y sabor a mar con el toque picante y exótico del kimchi, las de sepia con su tinta gratinadas con alioli y gazpachuelo madrileño, una combinación exquisita que sabe a gloria, o las de queso líquido con confitura de aceitunas y tomate, las únicas croquetas conocidas que se derriten literalmente en la boca y que, como el propio autor afirma, «no hay palabras para definir la sensación, hay que experimentarla». También hay croquetas dulces, ¡de postre!, porque… casi todo es croquetizable. ¿Quién puede resistir la tentación de probar unas deliciosas croquetas de tiramisú con gelatina de amaretto, por ejemplo?


    En definitiva, aquí descubrirás todo un abanico de posibilidades para disfrutar en casa de las más variadas, extraordinarias y sugerentes recetas gastrocroqueteras.


    


    Por fin, el libro que estabas esperando… ¡Que las disfrutes!

  



  

    CHEMA SOLER


    CROQUETAS
 GOURMET


    Fotografías de Matías Pérez Llera
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    PRÓLOGO La croqueta
 y el imaginario colectivo


    En mis veinticinco años como cocinero dedicado a la hostelería y restauración siempre he procurado seguir mi propio camino y hacer algo con personalidad y que me hiciera feliz, y como cocinero lo que más me gusta de mi trabajo es comer.


    Es gracias a mi amor por comer y por la comida por lo que, sin duda, soy cocinero, además de disfrutar haciendo felices a los demás cocinando para ellos. Siempre he creído que la mezcla de estas dos razones es lo que hace moverse a un cocinero. O al menos eso debería ser. ¿Acaso hay algo mejor que servir a los demás un plato de comida preparado con tus propias manos?


    He viajado mucho estos últimos años, por muchos lugares del planeta, y he aprendido allá donde he ido de su gastronomía y de su forma de entender su cultura a través de sus platos y de su forma de comerlos, y mi reflexión sobre todo esto es que en España podemos estar bien orgullosos de nuestra cocina, ya que tiene tantas formas de entenderla como regiones hay en todo nuestro territorio.


    Hay cocinas tradicionales de guisos, de asados, parrillas, salazones, encurtidos, cocinados en fuego, horno…, un sinfín de formas y maneras que compartimos con todas las cocinas, pero si hay algo que hace particular a la cocina española, sea del territorio que sea, son las tapas.


    La tapa es un patrimonio de nuestra gastronomía y debemos tratarlo como tal. Y es de lo que más orgullosos debemos estar, pues ir de tapas, esta manera tan nuestra de comer y socializar, es lo que nos hace únicos, y es un modelo que atrae a todos a nivel internacional.


    Hacemos tapas en cualquier local de hostelería de España, desde el bar de barrio que tiene raciones y tapas dispuestas por toda la barra hasta el restaurante más deslumbrante, que a base de pequeños bocados llamados tapas hacen minibocados de felicidad para todos.


    No seré yo quien descubra esto a nadie, pero sí sé que mi tapa favorita es… ¡la croqueta! Y además me gustan todas y con todo tipo de relleno. Podría comer croquetas todos los días.


    Raro es el restaurante, bar o cafetería de cualquier zona de España que no tenga en su carta o en su menú una croqueta de algún tipo o relleno, forma o sabor. Es un legado gastronómico que no podemos perder y que será difícil que se pierda porque son un éxito asegurado entre los comensales.


    Aún recuerdo las croquetas que me hacían mis padres; me veo a mi hermano y a mí pegados a esa pequeña cocina Superser, de bombona de butano, viendo cómo pacientemente removían la bechamel con la cuchara de madera, de manera incansable. Se me hacía eterno el tiempo viendo cómo las hacían, pero cuando terminaban llegaba la recompensa, a mi hermano y a mí nos encantaba rebañar la cacerola de hierro esmaltado donde siempre hacían la masa de las croquetas con las sobras de cocido o con jamón, y ese toque final de nuez moscada... Creo que alguna de las riñas que recuerdo de pequeño con mi hermano era por quién relamía la cuchara. Qué recuerdos…


    Esa noche sabía, pues, que cenábamos croquetas: festín asegurado, noche mágica en familia.


    Pero lo más importante, y adonde quiero llegar con mi texto, es a la valentía de Chema al montar un negocio monotemático de croquetas, y encima conseguir que tenga éxito. No en vano ha escrito esta joya de libro, con todo su cariño y saber hacer, demostrando lo que se puede conseguir con algo tan nuestro como son las croquetas. En el imaginario colectivo de todos tenemos nuestra favorita, y Chema ha logrado con esta obra maestra que se tambalee la imaginación de todos y abrirnos un campo nuevo y genial donde parecía que ya estaba todo inventado alrededor de las croquetas. No en vano ha dedicado toda su carrera a dignificar y aplicar su desbordante creatividad a las tapas y en especial a las croquetas, algo aparentemente sencillo pero técnicamente muy difícil de ejecutar con éxito.


    Cuando un cocinero se impone el reto de escribir un libro, tiene que hacerlo con la responsabilidad de que lo van a leer miles de personas y que van a tener una imagen nueva de algo que ya conocíamos, y compartir todo su conocimiento con nosotros es un lujo. Chema ha conseguido emocionarme con cada una de las recetas y vivencias que encontraréis en este libro, una obra que ha de estar sin dudarlo en todas las estanterías de las casas en las que se cocine rico.


    
      Rodrigo de la Calle


      Octubre de 2020
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    CHEMA SOLER


    Nacido en Albaida, una pequeña población valenciana en 1980, con un talento innato y un gran espíritu emprendedor, descubrió su vocación de forma repentina y decidió apostar por su pasión. Pasión que, tras pasar por varios restaurantes de prestigio como jefe de cocina, aprender, experimentar y evolucionar, se convirtió en un estilo de cocina propio dotado de una enorme personalidad. Como él mismo afirma: «Hay que cocinar con alma, recuperando la tradición, la cocina de antes, que se hacía con cariño, mimo y mucho tiempo, y fusionarlo con las nuevas técnicas culinarias y –¿por qué no?– con las maravillosas posibilidades que nos aporta la gastronomía de otros países». Una cocina llena de sabor, técnica, creatividad y mucho umami, unido todo ello a un marcado carácter emprendedor, llevó a Chema Soler a apostar por su primer proyecto personal con la inauguración en 2011 de La GASTRO-croquetería de Chema en Madrid.


    El chef se decantó por un concepto de alta gastronomía en su versión más desenfadada, un sorprendente restaurante de tapas creativas en el centro de Madrid en el que da rienda suelta a su creatividad. Utiliza la croqueta como punta de lanza para dar a conocer su versión de tapeo gastronómico, y es el primer restaurante del mundo especializado en croquetas gourmet, en el que desarrolla una cocina desenfadada y creativa y fusiona sus dos grandes pasiones: la comida asiática y sus raíces mediterráneas.


    Tras varios años de éxito, La GASTRO-croquetería se reinventó y evolucionó hasta llegar a su versión más gourmet, convirtiéndose en La Gastro by Chema Soler, pero sin perder su carácter desenfadado y original, apostando por una cocina de autor basada en la tradición, las raíces y su creatividad. Tras esta evolución, el chef se lanzó con un nuevo proyecto más ambicioso y, en 2017, inauguró La Gastro Salvaje, una versión más callejera, canalla y atractiva, que fusiona la comida mexicana-asiática y –como no podía ser de otra forma– mediterránea.
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    LA CROQUETA:
 HISTORIA Y CURIOSIDADES


    El término «croqueta» viene de la palabra francesa croquant que significa «crujiente» y, al contrario de lo que se suele creer, su origen no está en España, donde es, ha sido y será siempre muy popular, sino en Francia.


    Luis de Bechamel, mayordomo real en el siglo XVIII, intentando perfeccionar una salsa muy antigua a base de crema creada por el cocinero François Pierre para sorprender a la casa real, inventó la bechamel.


    Años más tarde, concretamente en enero de 1817, el cocinero Marie-Antoine Carême tuvo que enfrentarse al reto de preparar una cena en honor del gran duque Nicolás de Rusia. El joven chef, que ya había utilizado la salsa bechamel en otras recetas, deseaba crear algo que realmente impresionara a sus distinguidos comensales y se le ocurrió cubrir un plato de bechamel con una capa gruesa y crujiente de pan rallado, a lo que denominó croquettes a la royale. A partir de ese momento, las croquetas pasaron a considerarse un exquisito manjar propio de la nobleza.


    Pero tendrían que pasar unos años hasta encontrar las primeras referencias de la croqueta en España. En 1846 son citadas por el gran escritor Alejandro Dumas.


    Y poco a poco las croquetas fueron introduciéndose en nuestra gastronomía.


    Llegaron a España como una receta económica y de aprovechamiento: se utilizaban los restos de carne de guisos y pucheros, así como el pan sobrante para el empanado. Se convirtió, por tanto, en una receta perfecta para días de fiesta.


    Las croquetas están presentes en la gastronomía de nuestro país desde hace siglos y han ido evolucionando y mejorando con los años, hasta el punto de convertirse en tapas creativas y gourmet en nuestros días.


    Incluso han cambiado de forma, ya que, inicialmente, las originarias croquettes a la royal eran grandes y duras y, cuando llegaron a España, se convirtieron en pequeños montículos crujientes por fuera y muy cremosos por dentro, y, actualmente, las croquetas son pequeñas, crujientes, sabrosas y del tamaño de un bocado.
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    RECETAS
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      Abreviaturas


      cs: cucharada sopera


      cc: cucharadita de café


      c/s: cantidad suficiente


    


    

      CROQUETAS
 DE CARNE


      

        Croquetas de callos a la madrileña con hummus de chorizo


        Croquetas de pato con salsa de foie


        Croquetas de morcilla con manzana


        Croquetas de cordero con gorgonzola y piña


        Croquetas de cordero a la sidra, Cabrales y pimientos verdes


        Croquetas de pollo al chilindrón


        Croquetas de picadillo sobre tostada de focaccia


        Croquetas de cocido madrileño sobre hummus picante y zanahoria crujiente


        Croquetas de patata trufada con costilla


        Croquetas de carrilleras sobre espuma de patata trufada


        Croquetas de foie con rabo de toro y cebolla caramelizada


        Croquetas de carbonara sobre guisito de champiñones


        Croquetas de txuleta, pimientos asados y huevo frito


        Croquetas de cecina con tomate seco y crema de queso Manchego


        Croquetas de champiñones con salsa tartufata cubierta de láminas de tocino confitado


        Croquetas de jamón y huevo con salmorejo


      


      

        Croquetas de callos a la madrileña con hummus de chorizo


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de callos a la madrileña:


        

          	450 g de guiso de callos a la madrileña


          	120 g de mantequilla


          	145 g de harina


          	1 cs de pimentón


          	2 cs de salsa de tomate


          	800 ml de leche desnatada


          	c/s de salsa de chile


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de nachos picantes triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el hummus de chorizo:


        

          	200 g de garbanzos cocidos


          	1 diente de ajo


          	60 g de chorizo asado


          	1 cs de pimentón de La Vera


          	25 g de aceite de oliva


          	c/s de caldo de pollo


          	c/s de sal


        


        Para el emplatado:


        

          	200 g de guiso de callos a la madrileña


          	50 g de garbanzos cocidos


        


        Rindiendo un homenaje a la ciudad que me acogió y en la que he desarrollado gran parte de mi carrera profesional y toda mi pasión por el mundo «croquetil», nos lanzamos con una croqueta muy, muy madrileña.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de callos a la madrileña:


        Calentar el guiso de callos en una cazuela a fuego medio para separar los callos de la salsa. Reservar ambos por separado.


        Calentar la mantequilla en otra cazuela a fuego lento hasta que se derrita e incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover. Añadir el pimentón y la salsa de tomate y sofreír 15 minutos.


        Agregar la leche y la salsa de los callos poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 20 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir los callos cortados en dados pequeños y cocer otros 20 minutos sin dejar de remover.


        Dar el punto de sal y de picante con la salsa de chile.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y los nachos picantes triturados.


        Freírlas en abundante aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Hummus de chorizo:


        Con la ayuda de una túrmix, triturar los garbanzos escurridos con el diente de ajo (pelado y sin el germen), el chorizo asado y el pimentón.


        Añadir el aceite de oliva poco a poco para que se vaya emulsionando y agregar caldo de pollo hasta obtener la textura deseada.


        Dar punto de sal y pasar el hummus por un colador de malla fina.


        Emplatado:


        Disponer en una cazuelita un par de cucharadas de callos a la madrileña, unos garbanzos fritos y las croquetas. Terminar de decorar con el hummus de chorizo encima de cada croqueta.
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        Croquetas de pato con salsa de foie


        INGREDIENTES


        Para el caldo de pato:


        

          	500 g de huesos de pato


        


        Para la masa de croquetas de pato:


        

          	300 g de muslos de pato confitados


          	110 g de mantequilla


          	180 g de cebolla


          	140 g de harina


          	500 ml de caldo de pato


          	650 ml de leche entera


          	1 cs de nuez moscada


          	1 cs de pimienta negra molida


          	100 ml de salsa de soja


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la salsa de foie:


        

          	200 g de hígado de pato o 1 bloc de foie


          	50 g de copos de puré de patata


          	150 ml de caldo de pollo


          	150 ml de nata para cocinar


          	1 cs de coñac


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el emplatado:


        

          	80 g de jamón de pato curado


        


        ELABORACIÓN


        Caldo de pato:


        Poner los huesos de pato en una bandeja de hornear, precalentar el horno a 180 °C y tostar los huesos hasta que estén bien dorados.


        Retirarlos del horno, pasarlos a una cazuela con agua fría a fuego alto y llevar a ebullición.


        Cuando rompa el hervor, bajar el fuego al mínimo y dejar cocer durante 1 hora. Desespumar la superficie durante la cocción, si fuera necesario.


        Colar el caldo, desgrasarlo y reservarlo.


        Croquetas de pato:


        Desmigar los muslos de pato confitado y reservarlos.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita y pochar la cebolla cortada en brunoise. Cuando empiece a tomar color, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir el caldo de pato y la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 20 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Incorporar el pato confitado desmigado, añadir la nuez moscada y la pimienta negra molida y cocer otros 20 minutos sin dejar de remover.


        Dar el punto de sal con la salsa de soja. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Salsa de foie:


        Poner todos los ingredientes en un cazo y cocer la mezcla a fuego lento durante unos 10 minutos sin dejar de remover con unas varillas.


        Triturarla en un robot de cocina.


        Rectificar de sal, si fuera necesario. Pasar la salsa por un colador y dejarla enfriar.


        Emplatado:


        Dibujar una lágrima con la salsa de foie en la base del plato para poner por encima las croquetas de pato y terminar de decorar con una lámina de jamón de pato curado en cada una de ellas.
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        Croquetas de morcilla con manzana


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de morcilla con manzana:


        

          	100 g de mantequilla


          	140 g de harina


          	1 l de leche entera


          	400 g de morcilla de cebolla o de arroz (según el gusto)


          	150 g de manzana Fuji


          	200 g de manzana Golden


          	c/s de salsa de soja


          	c/s de pimienta negra molida


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


          	c/s de semillas de sésamo


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	120 g de confitura de manzana


          	1 manzana


        


        Estas croquetas están dedicadas a mi pueblo, Albaida, un pequeño municipio del interior de Valencia, donde nací y crecí rodeado de familia, amigos y mucho amor. Orgulloso de ser de pueblo, y sobre todo del mío, decidí sacar partido de un producto local que me parece sencillamente brutal: las morcillas de cebolla que se elaboran en las carnicerías del pueblo todavía de forma artesanal y con mucho mimo. He de decir que he probado muchas morcillas en mi vida, pero como las de mi Albaida ninguna. En honor a mi pueblo y a mi gente… ahí van estas croquetas de morcilla de mi tierra.


        ELABORACIÓN


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y la morcilla troceada poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 10 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Con la ayuda de una túrmix, triturar la masa hasta obtener una textura fina y añadir la manzana Fuji pelada y troceada. Cocer otros 20 minutos sin dejar de remover.


        Por último, agregar la manzana Golden pelada y cortada en dados pequeños para encontrar varias texturas de manzana dentro de la croqueta y dar punto final con la salsa de soja y la pimienta negra molida.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado mezclado con las semillas de sésamo.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Acompañar la croqueta con la confitura de manzana y unas láminas de manzana cortadas con un pelador de verduras.
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        Croquetas de cordero con gorgonzola y piña


        INGREDIENTES


        Para el caldo de cordero:


        

          	1 kg de huesos de cordero


        


        Para la masa de croquetas de cordero con gorgonzola y piña:


        

          	400 g de chuletas de cordero (sin hueso)


          	100 g de mantequilla


          	100 g de cebolla


          	100 g de puerro


          	135 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de cordero


          	300 g de queso gorgonzola


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	200 g de piña


          	150 g de cebolla caramelizada


        


        ELABORACIÓN


        Caldo de cordero:


        Poner los huesos de cordero en una bandeja de hornear y tostarlos en el horno precalentado a 180 °C, hasta que estén bien dorados.


        Retirarlos del horno, pasarlos a una cazuela con agua fría a fuego alto y llevar a ebullición.


        Cuando rompa el hervor, bajar el fuego al mínimo y cocerlos durante 1 hora. Desespumar la superficie durante la cocción, si fuera necesario.


        Colar el caldo, desgrasarlo y reservarlo.


        Croquetas de cordero con gorgonzola y piña:


        Salar las chuletas de cordero y saltearlas en una sartén con un poco de aceite a fuego alto. Cortar la carne en dados pequeños y reservarla.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, añadir la cebolla y el puerro cortados muy finos y pocharlos hasta que empiecen a tomar color. Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y el caldo de cordero poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento unos 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar la carne de cordero reservada y el queso gorgonzola desmenuzado y cocer otros 15 minutos sin dejar de remover.


        Rectificar de sal, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Presentar las croquetas encima de una cucharada de cebolla caramelizada.


        Marcar la piña a la plancha y cortarla en triángulos para terminar de decorar.
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        Croquetas de cordero a la sidra, Cabrales y pimientos verdes


        INGREDIENTES


        Para el guiso de cordero:


        

          	500 g de pierna de cordero


          	100 g de cebolla


          	2 dientes de ajo


          	400 ml de sidra de manzana


          	120 g de manzana verde


          	400 ml de caldo de pollo


          	c/s de sal


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para la masa de croquetas de cordero a la sidra y Cabrales:


        

          	110 g de mantequilla


          	140 g de harina


          	500 ml de caldo del guiso de cordero


          	500 ml de leche entera


          	250 g de queso Cabrales


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	150 g de chutney de manzana (ver Croquetas de pollo al curry)


          	120 g de pimiento verde asado


        


        Como es sabido por todos, tenemos el privilegio de vivir en un país que es un paraíso gastronómico. Prueba de ello son los sabores asturianos, sabores intensos capaces de seducir hasta a los paladares más exigentes. Esta croqueta es un homenaje a Asturias y sus habitantes, una tierra que nos permite disfrutar de su tradición, sus hermosos paisajes y su maravillosa gastronomía.


        ELABORACIÓN


        Guiso de cordero:


        Salar la pierna de cordero y cortarla en dos o tres trozos.


        Echar un poco de aceite de oliva en una cazuela grande y saltear la carne a fuego alto para sellarla.


        Cuando esté la carne sellada por todas las caras, añadir la cebolla y el ajo picado y pocharlos hasta que empiecen a dorarse.


        Subir de nuevo el fuego, incorporar la sidra y dejar que se reduzca unos 10 minutos. Añadir la manzana cortada en dados pequeños y el caldo de pollo, bajar el fuego y dejar cocer a fuego lento hasta que el cordero esté en su punto. Retirar los trozos de carne de la cazuela, deshuesarlos y cortarlos en dados pequeños y reservarlos. Reservar aparte el caldo del guiso (con la manzana y la cebolla).


        Croquetas de cordero a la sidra y Cabrales:


        En una cazuela calentar la mantequilla a fuego lento, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar medio litro de caldo del guiso de cordero (con la manzana y la cebolla) y la leche poco a poco sin dejar de remover, y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 35 minutos hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir el queso Cabrales desmenuzado y la carne de cordero reservada y remover para que se integren bien.


        Rectificar de sal, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Acompañar las croquetas con el chutney de manzana en la base y terminar con los pimientos verdes asados cortados en tiras por encima de cada croqueta.


        

          [image: ]

        


      


      

        Croquetas de pollo al chilindrón


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de pollo al chilindrón:


        

          	400 g de contramuslos de pollo sin hueso


          	120 g de mantequilla


          	100 g de cebolla


          	3 dientes de ajo


          	80 g de zanahoria


          	100 g de pimiento rojo


          	100 g de pimiento verde


          	1 cc de pimentón de La Vera


          	100 g de salsa de tomate


          	c/s de tomillo


          	155 g de harina


          	100 g de vino blanco


          	500 ml de caldo de pollo


          	400 ml de leche entera


          	250 g de jamón serrano


          	c/s de aceite de oliva


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Una de las recetas más tradicionales de nuestra gastronomía y cuya leyenda cuenta que nació de un juego de cartas típico aragonés: el chilindrón.


        Se dice que era un juego de naipes muy común en las tabernas de Teruel: el que ganaba la ronda decidía quién pagaba la comida.


        El chilindrón es un guiso con tres ingredientes principales: tomate, cebolla y pimiento. Y, como gran aficionado a la historia de la gastronomía que soy y con toda la tradición e historia que esta receta tiene detrás, pensé: ¿por qué no convertir el guiso en croqueta?


        ELABORACIÓN


        Salar los contramuslos de pollo y cortarlos en dados pequeños. Echar un poco de aceite en una cazuela grande y saltearlos a fuego alto. Reservarlos.


        Calentar la mantequilla en otra cazuela a fuego lento e incorporar las verduras limpias y picadas por este orden: primero la cebolla, después los ajos y la zanahoria y, por último, los pimientos.


        Cuando las verduras estén pochadas, agregar el pimentón, la salsa de tomate y el tomillo y sofreír unos minutos.


        Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocinar a fuego bajo unos 15 minutos.


        Añadir el vino blanco y dejar que se evapore el alcohol. Echar el caldo de pollo y la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 15 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar el pollo reservado y el jamón cortado también en dados pequeños poco a poco y cocer otros 15-20 minutos sin dejar de remover.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        

          [image: ]

        


      


      

        Croquetas de picadillo sobre tostada de focaccia


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de picadillo:


        

          	400 g de picadillo de cerdo


          	110 g de mantequilla + grasa del picadillo


          	140 g de harina


          	500 ml de leche desnatada


          	500 ml de caldo de pollo


          	c/s de salsa picante (opcional)


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado fino


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	1 pan de focaccia grande


        


        En esta ocasión, me propuse dar un paso más allá y experimentar el placer de disfrutar mis queridas croquetas de otra forma, al más puro bocata de embutido. Lo más divertido de degustar esta delicia es untarla en pan y… ¡para dentro!


        ELABORACIÓN


        Croquetas de picadillo:


        Para desgrasar el picadillo, extenderlo en una bandeja de hornear y asarlo en el horno precalentado a 120 °C unos 15 minutos. Colarlo sobre un bol para separar la grasa de la carne. Reservar la carne.


        Pesar la grasa obtenida y completar con mantequilla hasta alcanzar la cantidad indicada.


        Calentar la grasa en una cazuela a fuego lento, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche desnatada con el caldo de pollo poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 10 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir el picadillo desgrasado, darle un toque de picante (opcional) y cocer otros 25 minutos sin dejar de remover.


        Con la ayuda de una túrmix, triturar la masa y rectificar de sal, si fuera necesario. Echarla en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Hacer las croquetas alargadas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado fino.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Cortar el pan de focaccia en rebanadas y tostarlas en el horno precalentado a 140 °C hasta que estén crujientes.


        Poner la croqueta encima del pan de focaccia para poder extenderla sobre la misma.
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        Croquetas de cocido madrileño sobre hummus picante y zanahoria crujiente


        INGREDIENTES


        Para el cocido madrileño:


        

          	200 g de gallina


          	100 g de morcillo


          	50 g de chorizo


          	200 g de panceta


          	200 g de huesos de jamón


          	c/s de sal


        


        Para la masa de croquetas:


        

          	100 g de mantequilla


          	125 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de cocido


          	c/s de pimienta negra molida


          	c/s de sal


          	1 cs de vinagre de Módena


          	100 g de salsa de soja


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


          	c/s de semillas de amapola


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el hummus picante:


        

          	200 g de garbanzos cocidos


          	80 ml de nata para cocinar


          	1 diente de ajo


          	½ cs de comino


          	2 cs de zumo de lima


          	25 g de aceite de oliva virgen extra


          	1 cs de pimienta blanca molida


          	c/s de sal


        


        Para la zanahoria crujiente:


        

          	300 g de zanahoria


          	c/s de aceite de oliva


        


        Como buen valenciano, uno de mis platos favoritos siempre ha sido el «puchero», sobre todo el que hacía mi madre en pleno invierno… Hasta que llegué a Madrid y descubrí el cocido madrileño, que era como mi puchero, pero con un toque de sabor a jamón. Desde ese día, pasó a ser uno de mis platos preferidos para los fríos días invernales y, como no podía ser de otra manera, había que homenajearlo con una croqueta creativa.


        ELABORACIÓN


        Cocido madrileño:


        Preparar un cocido con todas las carnes y dejarlo enfriar.


        Retirar las carnes, desmigarlas y picarlas fino. Reservarlas.


        Colar el caldo y reservarlo aparte.


        Croquetas de cocido madrileño:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y el caldo de cocido poco a poco sin dejar de remover, y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 20 minutos hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar la carne de cocido desmigada y cocer otros 20 minutos sin dejar de remover.


        Añadir la salsa de soja, la cucharada de vinagre de Módena y salpimentar.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido, el panko y las semillas de amapola.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Hummus picante:


        Triturar los garbanzos escurridos con el diente de ajo (pelado y sin el germen), el comino y el zumo de lima, e ir añadiendo el aceite de oliva poco a poco para que se vaya emulsionando.


        Agregar la nata hasta obtener la textura deseada.


        Salpimentar y pasar la mezcla por un colador de malla fina.


        Zanahoria crujiente:


        Con un pelador, cortar tiras finas de zanahoria.


        Freírlas en aceite de oliva a 165 °C hasta que estén crujientes.


        Emplatado:


        Presentar la croqueta encima de una línea de hummus y una punta por encima para que se pegue la zanahoria crujiente. Se puede terminar de decorar con unos garbanzos fritos.
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        Croquetas de patata trufada con costilla


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de patata trufada con costilla:


        

          	800 g de costillas ibéricas


          	1 kg de patatas


          	80 g de mantequilla


          	120 g de harina


          	500 ml de caldo de pollo


          	150 g de salsa tartufata (ver Croquetas de champiñones con salsa tartufata)


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


          	c/s de semillas de sésamo negro


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	120 g de cebolla caramelizada


          	20 g de cebolla frita


        


        Tengo un amigo que es un gran apasionado de los asados contundentes de carne y, además, muy sibarita, así que, un día, para su cumpleaños, decidí elaborar esta receta infalible para satisfacer a los amantes de los sabores potentes.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de patata trufada con costilla:


        Salar las costillas y disponerlas en una bandeja de hornear.


        Precalentar el horno a 160 °C e introducir las costillas unos 60 minutos hasta que queden tiernas (si es necesario poner un vasito de agua o caldo).


        Sacarlas del horno y dejarlas enfriar. Deshuesarlas, desmigar la carne y reservarla.


        Por otro lado, cocer al vapor las patatas enteras y con la piel hasta que estén bien tiernas por dentro. Dejarlas enfriar un poco, pelarlas y pasarlas por un pasapurés. Reservar.


        En una cazuela grande calentar la mantequilla a fuego lento, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir el caldo de pollo poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 20 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Incorporar el puré de patata y las costillas desmigadas junto con la salsa tartufata y salpimentar al gusto. Remover con cuidado para que se integre todo.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko mezclado con las semillas de sésamo negro.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Acompañar las croquetas con la cebolla caramelizada y cebolla frita.
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        Croquetas de carrilleras sobre espuma de patata trufada


        INGREDIENTES


        Para el guiso de carrilleras:


        

          	800 g de carrilleras de ternera


          	2 dientes de ajo


          	200 g de cebolla


          	200 g de zanahoria


          	150 g de pimiento rojo


          	200 ml de vino tinto


          	1 l de caldo de carne o de pollo


          	c/s de aceite de oliva


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para la masa de croquetas de carrilleras:


        

          	120 g de mantequilla


          	150 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de carrilleras


          	600 g de carrilleras guisadas


          	200 g de verduras del guiso


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la espuma de patata trufada:


        

          	350 g de patatas


          	100 g de nata 12 % MG


          	50 g de salsa tartufata (ver Croquetas de champiñones con salsa tartufata)


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta


        


        Para el emplatado:


        

          	Zanahoria crujiente (ver Croquetas de cocido) Semillas de sésamo negro


        


        Como me enseñó mi madre y antes que ella mi abuela, los guisos requieren mucho tiempo y mucho cariño, así que, en esta ocasión, sacamos las cazuelas y nos disponemos a preparar un guisito que haga chup, chup…


        ELABORACIÓN


        Guiso de carrilleras:


        Poner en una cazuela un poco de aceite a calentar a fuego alto. Añadir las carrilleras de ternera, previamente salpimentadas, y sellarlas tan solo 1 minuto por cada lado.


        Retirar las carrilleras de la cazuela y reservarlas. Bajar el fuego al mínimo y, en ese mismo aceite, añadir los dientes de ajo pelados y picados y pocharlos hasta que empiecen a tomar color.


        Echar las verduras picadas y sofreírlas unos 15 minutos a fuego lento. Subir el fuego, incorporar el vino y dejar que se evapore el alcohol.


        Agregar el caldo y llevar a ebullición. Bajar un poco el fuego, añadir las carrilleras y cocerlas unas 2 horas hasta que estén tiernas. Dejar enfriar. Una vez hayan enfriado, retirar las carrilleras y las verduras de la cazuela y cortarlas en trocitos pequeños. Reservarlas. Colar el caldo y reservarlo aparte.


        Croquetas de carrilleras:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y el caldo de las carrilleras poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar las carrilleras y las verduras reservadas y cocer otros 10 minutos sin dejar de remover.


        Rectificar de sal y pimienta, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas. Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko. Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Espuma de patata trufada:


        Pelar, chascar y cocer las patatas en una cazuela con agua y sal hasta que estén tiernas.


        Una vez estén cocidas las patatas, escurrirlas y triturarlas, con ayuda de una túrmix, con la nata y la salsa tartufata. Salpimentar al gusto y pasar el puré por un colador de malla fina.


        Rellenar un sifón de medio litro y ponerle una carga. Servir la espuma templada.


        Emplatado:


        Colocar la croqueta encima de la espuma de patata trufada y terminar de decorar con la zanahoria crujiente y las semillas de sésamo.
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        Croquetas de foie con rabo de toro y cebolla caramelizada


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de foie con rabo de toro:


        

          	100 g de mantequilla


          	150 g de harina


          	300 ml de vino tinto


          	1 l de leche desnatada


          	200 g de paté de foie (de buena calidad)


          	80 g de polvo de puré de patata (copos de patata triturados)


          	2 cs de caldo de pollo en polvo


          	150 g de rabo de toro guisado desmigado


          	2 cs de vinagre de Módena


          	c/s de pimienta negra molida


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	200 g de cebolla caramelizada


          	c/s de cebolla frita


        


        ELABORACIÓN


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 12 minutos.


        Subir el fuego, añadir poco a poco el vino tinto y dejar que se evapore el alcohol. Bajar de nuevo el fuego y añadir la leche poco a poco sin dejar de remover.


        Proseguir con la cocción a fuego lento durante 25 minutos hasta que la masa adquiera consistencia. Incorporar poco a poco el paté de foie, el polvo de puré de patatas, el caldo de pollo en polvo y la pimienta negra molida y cocer otros 20 minutos sin dejar de remover (si quedaran grumos por la patata, triturar la masa con la ayuda de una túrmix).


        Añadir en el último momento el rabo de toro desmigado para que no se deshaga demasiado, las dos cucharadas de vinagre de Módena para realzar el sabor y dar el punto de sal. Remover bien con cuidado para que se integre todo. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas a 190 °C en aceite de oliva virgen extra, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Se puede presentar en varias texturas de cebolla: crema de cebolla caramelizada (triturando la mitad de la cebolla caramelizada para conseguir una crema) en la base de la croqueta, cebolla caramelizada encima de la croqueta y cebolla frita crujiente.
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        Croquetas de carbonara sobre guisito de champiñones


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas carbonara:


        

          	120 g de mantequilla


          	200 g de cebolla


          	155 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de nata para cocinar


          	300 g de beicon ahumado


          	150 g de queso Parmesano


          	2 yemas de huevo


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el guisito de champiñones:


        

          	60 g de cebolla


          	200 g de champiñones


          	50 g de nata para cocinar


          	20 g de salsa de soja


          	c/s de pimienta negra


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para el emplatado:


        

          	50 g de champiñones Portobello


        


        Aunque no soy muy amante de la pasta, sí lo soy de la salsa carbonara, la salsa de origen romano por excelencia y el mejor acompañamiento de la pasta. Su origen tiene un sinfín de leyendas y los italianos le han dedicado un día en exclusiva, el 17 de enero, Día Internacional de la Carbonara, día en el que en todos los restaurantes de Italia se sirve este plato como homenaje. Traspasando fronteras, me uno a esta exaltación de la mejor manera que sé: con estas croquetas carbonara.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de carbonara:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita y pochar la cebolla cortada en brunoise fino. Cuando empiece a dorarse, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y la nata poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 10 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar el beicon cortado en dados pequeños y el queso Parmesano rallado (para que se derrita bien) y cocer otros 30 minutos sin dejar de remover.


        Añadir las yemas de huevo, salpimentar y remover bien para que se integre todo. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Guisito de champiñones:


        Calentar un poco de aceite en una cazuela a fuego lento y pochar la cebolla cortada en brunoise. Cuando empiece a dorarse, subir el fuego e incorporar los champiñones limpios y cortados en láminas y la pimienta. Cocer unos 5 minutos.


        Incorporar la nata poco a poco, dejar que se reduzca a fuego alto y dar punto de sal con la salsa de soja.


        Emplatado:


        Acompañar las croquetas con el guiso de champiñones en una cazuelita y terminar de decorar con el champiñón Portobello en crudo cortado en finas láminas.
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        Croquetas de txuleta, pimientos asados y huevo frito


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de txuleta:


        

          	250 g de txuleta madurada


          	120 g de mantequilla


          	150 g de harina


          	500 l de leche entera


          	500 l de caldo de carne


          	2 quesitos


          	c/s de sal ahumada


          	c/s de pimienta negra


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	220 g de pimientos rojos


          	Huevos de codorniz (1 x croqueta)


        


        En una de las primeras ponencias que di en el País Vasco, una de las cosas que más me sorprendieron, aparte claro está de caer rendido ante su excelente gastronomía, fue el concepto de chuleta, ya que lo que para mis muy queridos amigos vascos es una txuletita para mí es un chuletón de medio kilo. Para esa gente maravillosa, que me conquistó el estómago y el corazón, ahí van estas croquetas de txuleta.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de txuleta:


        Marcar la txuleta por los dos lados a fuego alto en una sartén con un poco de aceite de oliva dejando el centro poco hecho. Salar y cortarla en trocitos pequeños y regulares. Reservarla.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y el caldo de carne poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 25-35 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia. Agregar los quesitos para que le aporten cremosidad.


        Agregar los trocitos de txuleta y cocer otros 2 minutos sin dejar de remover.


        Salpimentar, echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Disponer en la base del plato los pimientos rojos asados y cortados en tiras para poner la croqueta encima y terminar con un huevo frito de codorniz en cada una de ellas.
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        Croquetas de cecina con tomate seco y crema de queso Manchego


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de cecina con tomate seco:


        

          	120 g de mantequilla


          	2 dientes de ajo


          	200 g de cecina


          	140 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de pollo


          	100 g de tomate seco en aceite


          	c/s de pimienta negra


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la crema de queso Manchego:


        

          	250 g de queso semicurado Manchego


          	250 ml de leche desnatada


          	½ cs de pimienta negra


          	c/s de sal


        


        Para el emplatado:


        

          	20 g de cecina


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de cecina con tomate seco:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita y pochar el ajo finamente picado junto con la mitad de la cecina cortada en dados pequeños.


        Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer a fuego lento 15 minutos.


        Agregar la leche poco a poco y el caldo de pollo sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir la pimienta, el resto de la cecina y el tomate seco picado, y remover bien para que se integre todo.


        Dar el punto de sal. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Crema de queso Manchego:


        Calentar todos los ingredientes en un cazo a fuego medio.


        Triturar la crema con la ayuda de una túrmix y pasarla por un colador de malla fina. Rectificar de sal, si fuera necesario.


        Se puede servir fría o caliente.


        Emplatado:


        Cortar la cecina en juliana muy fina.


        Acomodar las croquetas sobre un poco de crema de queso Manchego y poner un punto encima de cada croqueta para que se pegue la cecina.
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        Croquetas de champiñones con salsa tartufata cubierta de láminas de tocino confitado


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de champiñones:


        

          	120 g de mantequilla


          	800 g de champiñones


          	145 g de harina


          	400 ml de leche entera


          	400 ml de caldo de pollo


          	100 ml de salsa de soja


          	c/s de pimienta negra molida


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la salsa tartufata:


        

          	160 g de champiñones en láminas


          	30 g de anchoas


          	2 dientes de ajo


          	120 g de aceitunas negras sin hueso


          	100 g de aceite de oliva virgen extra


          	1 trufa negra en salmuera


          	c/s de sal


        


        Para el emplatado:


        

          	300 g de tocino curado o ahumado


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de champiñones:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita y saltear los champiñones limpios cortados en gajos. Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer a fuego lento durante 15 minutos.


        Agregar la leche, el caldo de pollo y la salsa de soja poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento 20 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Con la ayuda de una túrmix, triturar la masa dejando trozos de champiñones al gusto. Añadir la pimienta negra molida y cocer otros 15 minutos sin dejar de remover.


        Rectificar de sal, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Salsa tartufata:


        Saltear ligeramente los champiñones laminados en una sartén con un poco de aceite.


        Mezclar todos los ingredientes y triturarlos en una picadora o similar (sin que quede triturado del todo). Probar y dar el punto de sal, si fuera necesario.


        Tocino curado o ahumado:


        Cortar con el cortafiambres el tocino en láminas finas.


        Emplatado:


        Colocar una lámina de tocino encima de cada croqueta, calentarla con la ayuda de un soplete y servirlas acompañadas de la salsa tartufata.
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        Croquetas de jamón y huevo con salmorejo


        INGREDIENTES


        Para el caldo de jamón:


        

          	400 g de huesos de jamón


          	2 l de agua


        


        Para la masa de croquetas de jamón y huevo:


        

          	8 huevos


          	300 g de jamón


          	115 g de mantequilla


          	145 g de harina


          	500 ml de caldo de jamón


          	500 ml de leche entera


          	1 cs de vinagre de Módena


          	c/s de salsa de soja


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado grueso


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el salmorejo cordobés:


        

          	1 kg de tomates maduros


          	200 g de pan con buena miga


          	1 diente de ajo


          	250 g de aceite de oliva virgen extra


          	1 cc de salsa de soja


          	c/s de sal


          	c/s de sriracha


        


        Y puestos a croquetizar, me lanzo a hacerlo con uno de mis platos favoritos cuando llega el verano: el salmorejo cordobés. Así que reunimos todos los acompañantes del salmorejo (el jamón, el pan y el huevo) y los convertimos en croquetas, acompañándolas de un delicioso salmorejo para mojar.


        ELABORACIÓN


        Caldo de jamón:


        Retirar la piel de los huesos de jamón y desecharla.


        Ponerlos en una cazuela con agua fría y llevar a ebullición.


        Cuando rompa el hervor, bajar el fuego al mínimo y cocerlos durante 1 hora.


        Retirar los huesos de la cazuela y dejarlos enfriar. Desmigar la carne y reservarla (opcional).


        Colar el caldo, desgrasarlo y reservarlo.


        Croquetas de jamón y huevo:


        Cocer los huevos en una cazuela con agua durante 12 minutos. Dejarlos enfriar, pelarlos y picarlos fino. Reservarlos.


        Cortar el jamón muy fino y reservarlo.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir el caldo de jamón, la leche y la carne de jamón desmigada (opcional) poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 1 hora más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Triturar la masa con la ayuda de una túrmix.


        Añadir los huevos picados y dar el punto final con el vinagre de Módena y salsa de soja al gusto. Remover bien con cuidado para que se integren bien.


        Para que el jamón no se cocine, retirar la cazuela del fuego y dejar templar un poco la masa antes de agregarlo. Remover con cuidado para que se integre. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado grueso.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 185 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Salmorejo:


        Para hacer el salmorejo, es importante ir mezclando los ingredientes paso a paso para conseguir así la textura perfecta.


        Lavar bien los tomates, retirar el pedúnculo y triturarlos con la túrmix. Pasar el puré por un colador de malla fina para desechar los restos de piel y pepitas.


        Colocar el pan en un bol y cubrirlo con el puré de tomate dejando que se impregne durante unos 10 minutos.


        Incorporar el diente de ajo (pelado y sin el germen) y triturarlo bien con la túrmix para obtener una crema espesa de pan y tomate (la proporción de pan puede variar según el contenido de agua de los tomates y la textura que se quiera conseguir).


        A continuación, incorporar el aceite de oliva virgen extra (un buen salmorejo se debería hacer siempre con un buen aceite de oliva virgen extra para conseguir la emulsión perfecta y un resultado cremoso y espeso).


        Tras echar el aceite, volver a turbinar todo en un robot de cocina o con la ayuda de una túrmix hasta obtener una textura homogénea y compacta.


        Añadir una cucharadita de soja y rectificar de sal, si fuera necesario. Si queremos darle un toque diferente, agregar un poco de salsa sriracha para aportarle un punto picante.


        Emplatado:


        Acompañar las croquetas de jamón y huevo con un cuenco de salmorejo. Tomar una cucharada de salmorejo en cada bocado de la croqueta.
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      CROQUETAS DEL MAR


      

        Croquetas de gambas al ajillo


        Croquetas de sepia gratinada con chipirones y gazpachuelo malagueño


        Croquetas de bocata de calamares


        Croquetas de carabineros con kimchi


        Croquetas de mejillón tigre con curry rojo acompañado de cangrejo de concha blanda en tempura


        Croquetas de pulpo a la gallega


        Croquetas korokke de salmón con salsa de tamarindo


        Croquetas de merluza en salsa verde


        Croquetas de bonito del norte con espuma de piquillos


        Croquetas de gulas al ajillo con huevo de codorniz frito


        Croquetas de trigueros con gambas


      


      

        Croquetas de gambas al ajillo


        INGREDIENTES


        Para el caldo de gambas:


        

          	600 g de cabezas de gamba (reservamos los cuerpos para la masa)


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para la masa de croquetas de gambas al ajillo:


        

          	120 g de aceite de oliva


          	50 g de dientes de ajo


          	c/s de cayena


          	600 g de cuerpos de gambas


          	140 g de harina


          	0,5 l de leche entera


          	0,5 l de caldo de las cabezas de las gambas


        


        

          	1 cs de vinagre de Módena


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


          	c/s de pan de gambas (sin freír)


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	100 g de camarones fritos


          	c/s de ajitos confitados


          	c/s de alioli


        


        Una tapa clásica e imprescindible de nuestra gastronomía que a muchos de mi generación nos recuerda a cuando salíamos a tomar algo en plan tapeo con familia y amigos; en mi tierra lo llamamos «comer de picaeta». Pues bien, ¡he aquí la tapa estrella! Yo esperaba ansioso a que el camarero acabara de decir la lista de tapas, porque –sí, amigos– en mi época y en mi pueblo no había carta, sino que el señor camarero, con su chaleco negro y camisa blanca de manga corta, en cada servicio, enumeraba amablemente la lista de tapas de memoria y… ¡de carrerilla!


        Cada vez que el camarero decía: «… Y también tenemos gambas al ajillo», no hacía falta hablar más: «¡Ración doble, por favor!».


        Por ese platazo, por los camareros de vocación, profesionales como la copa de un pino, y por toda la generación de los 80-90... ¡ahí va esta tapa!


        ELABORACIÓN


        Caldo de gambas:


        Pelar las gambas, retirar el intestino y reservar las colas.


        Calentar un poco de aceite de oliva en una cazuela y tostar las cabezas durante 5 minutos. Añadir 1 litro de agua y llevar a ebullición.


        Retirar la espuma que vaya subiendo a la superficie, bajar el fuego y cocer durante unos 20 minutos.


        Retirar la cazuela del fuego y triturar las cabezas con la túrmix para extraer todo el jugo de la cocción. Colar el caldo y reservarlo.


        Croquetas de gambas al ajillo:


        Calentar el aceite de oliva en una cazuela. Echar los ajos cortados en láminas finas junto con la cayena y confitarlos. Retirarlos de la cazuela y reservarlos.


        Colar el aceite y volver a poner la cazuela al fuego. Agregar las gambas y freírlas durante 20 segundos. Dar punto de sal, retirarlas y reservarlas.


        Incorporar al aceite la harina tamizada poco a poco sin dejar de remover y cocer a fuego bajo durante 10 minutos.


        Añadir la leche y medio litro del caldo de gambas y proseguir con la cocción a fuego lento durante 45-60 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia. Dar punto de sal y añadir una cucharada de vinagre de Módena, los ajos reservados y las gambas troceadas. Remover con cuidado para que se integren.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko mezclado con pan de gambas sin freír triturado. Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Dibujar en la base del plato con el alioli para que se apoye la croqueta y terminar de decorar con los camarones fritos y ajitos confitados.
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        Croquetas de sepia gratinada con chipirones y gazpachuelo malagueño


        INGREDIENTES


        Para las croquetas de sepia:


        

          	400 g de sepia


          	130 g de mantequilla


          	500 g de cebolla


          	150 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de pescado y marisco


          	20 g de tinta de calamar


          	c/s de sal


          	Aceite de oliva virgen


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el gazpachuelo malagueño:


        

          	400 g de cebolla


          	200 g de chipirones


          	1 l de fumet


          	500 g de mayonesa


          	c/s de sal


          	c/s de xantana


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para el alioli de soja:


        

          	2 huevos


          	2 dientes de ajo


          	1 cs de vinagre de Módena


          	500 ml de aceite de girasol


          	c/s de salsa de soja


          	c/s de sal


        


        Esta sí que es una croqueta muy TOP. Croqueta finalista de varios concursos y… ¡por muchas razones!, ya que es una tapa supercompleta. Mientras nos comemos la mítica croqueta de sepia, casi imposible que no guste a cualquier paladar, vamos bebiendo este guisito malagueño marinero: una combinación perfecta que sabe a gloria.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de sepia:


        Cortar la sepia en dados pequeños y saltearla en una sartén con un poco de aceite a fuego alto.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, añadir la cebolla cortada en brunoise y pocharla. Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche, el caldo de pescado y marisco y la tinta de calamar poco a poco sin dejar de remover, y proseguir con la cocción a fuego lento 45 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar la sepia, rectificar de sal, si fuera necesario, y cocer otros 10 minutos sin dejar de remover.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Gazpachuelo malagueño:


        Saltear la cebolla cortada en juliana en una sartén con un poco de aceite a fuego alto. Añadir los chipirones y saltearlos sin bajar el fuego. Agregar el fumet y llevar a ebullición. Cuando suba el hervor, bajar el fuego y dejar cocer durante 1 hora a fuego bajo.


        Pasar la mezcla por un colador de malla fina y dejarla enfriar. Reservar los chipirones para saltearlos.


        Con ayuda de una túrmix, ir emulsionándola poco a poco con la mayonesa. Rectificar de sal, si fuera necesario, y espesar la sopa con xantana hasta obtener la textura deseada.


        Alioli suave de soja:


        Poner en un recipiente alto los huevos, los dientes de ajo (pelados y sin el germen) y el vinagre de Módena e ir incorporando el aceite de girasol en un hilo, emulsionando con una túrmix hasta que vaya adquiriendo consistencia.


        Dar punto de sal y mezclar con la salsa de soja, intercalándola poco a poco con el aceite para que no pierda la consistencia.


        Emplatado:


        Cubrir las croquetas con el alioli y gratinarlas con la ayuda de un soplete. Saltear los chipirones. Servir el gazpachuelo en un vaso de chupito.
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        Croquetas de bocata de calamares


        INGREDIENTES


        Para las croquetas de bocata de calamares:


        

          	500 g de pan de hogaza


          	100 g de mantequilla


          	100 g de harina


          	1,2 l de leche entera


          	200 g de calamar


          	1 cs de pimienta blanca molida


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado grueso


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	300 g de calamar mediano


          	50 g de harina para fritura


          	50 g de harina de garbanzos


          	100 g de mayonesa


          	c/s de salsa picante (opcional)


          	c/s de aceite de oliva


        


        Y esto sí que se merece un ¡ole, ole y ole!... porque: ¿quién no ha tenido alguna vez el antojo irresistible de comerse un delicioso bocata de calamares con una buena cantidad de mayonesa?


        Este fue, sin duda, otro de mis grandes descubrimientos cuando llegué a Madrid. Durante los primeros años de mi estancia en la capital, no había semana que no me diera un homenaje con un buen bocata de calamares por el centro de Madrid.


        Así que, como agradecimiento a esta ciudad que me ha dado tanto, en este recetario no podía faltar una de las croquetas que he creado con más cariño.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de bocata de calamares:


        Cortar el pan de hogaza en rebanadas y colocarlas en una bandeja de hornear con un poco de aceite de oliva.


        Introducirlas en el horno precalentado a 140 °C unos 25 minutos hasta que estén crujientes. Retirarlas del horno, trocearlas y reservarlas.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita e incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche y el pan tostado troceado poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 20 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Triturar la masa hasta obtener una textura muy fina (si quedara demasiado espesa por el pan, añadir un poco más de leche). Añadir la pimienta blanca molida y el calamar cortado en dados pequeños y cocer otros 20 minutos sin dejar de remover.


        Dar punto de sal, echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado grueso.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Cortar el calamar en aros.


        Mezclar los dos tipos de harina en un plato y rebozar los aros de calamar. Freírlos en una sartén con aceite de oliva a 185 °C.


        Mezclar la mayonesa con la salsa picante (opcional).


        Poner una croqueta entre dos calamares y terminar con la mayonesa.
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        Croquetas de carabineros con kimchi


        INGREDIENTES


        Para el caldo de carabineros:


        

          	500 g de carabineros periquito (solo las cabezas)


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para la masa de croquetas de carabineros con kimchi:


        

          	130 g de mantequilla


          	150 g de harina


          	1 cs de pimentón


          	3 cs de salsa de tomate


          	800 ml de caldo de carabineros


          	200 ml de leche entera


          	100 g de kimchi


          	c/s de salsa kimuchi


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


          	c/s de pan de gambas sin freír (opcional)


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el alioli de miso rojo:


        

          	1 huevo


          	1 diente de ajo


          	500 ml de aceite de girasol


          	20 g de tomate seco


          	1 cs de salsa de tomate


          	1 cs de vinagre de Módena


          	c/s de pasta de miso rojo


        


        Para el emplatado:


        

          	Colas de los carabineros periquito (1 x croqueta)


          	c/s de polvo de tomate


          	c/s de hilos de chili


        


        De nuevo fusionamos culturas, porque en el fondo es lo que más me gusta. En esta ocasión, os propongo unas croquetas de carabineros, que es una apuesta segura, pero con un toque exótico, el kimchi. Aunque os pueda sonar a chino –nunca mejor dicho–, se trata de una col china picante fermentada: una explosión de sabores con mucho umami.


        ELABORACIÓN


        Caldo de carabineros:


        Pelar los carabineros y reservar las colas.


        Calentar un poco de aceite de oliva en una cazuela y tostar las cabezas durante 5 minutos. Añadir 1 litro de agua y llevar a ebullición. Retirar la espuma que vaya subiendo a la superficie, bajar el fuego y cocer durante unos 30 minutos.


        Retirar la cazuela del fuego y triturar las cabezas con la túrmix para extraer todo el jugo de la cocción. Colar el caldo y reservarlo.


        Croquetas de carabineros con kimchi:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita e incorporar poco a poco la harina sin dejar de remover. Añadir el pimentón y la salsa de tomate y sofreír unos 10 minutos.


        Agregar el caldo de carabineros y la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 45-60 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Dar el punto de sal, retirar la cazuela del fuego y dejar templar un poco antes de incorporar el kimchi picado y la salsa kimuchi hasta obtener el toque de picante deseado.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko mezclado con pan de gambas sin freír triturado (opcional). Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Alioli de miso rojo:


        Con ayuda de una túrmix, triturar en un recipiente alto el huevo con el diente de ajo (pelado y sin el germen) e ir incorporando la mitad del aceite de girasol en un hilo hasta que se vaya emulsionando.


        En ese momento, agregar el tomate seco, la salsa de tomate, el vinagre de Módena y pasta de miso rojo al gusto hasta obtener el punto de sal deseado, y seguir emulsionando con el aceite restante.


        Emplatado:


        Disponer las colas de carabinero peladas en una bandeja de hornear y asarlas en el horno precalentado a 180 °C durante 1 minuto.


        Para servir, poner un toque de alioli por debajo y por encima de la croqueta y espolvorearlas con el polvo de tomate y los hilos de chili. Acompañar cada una con un carabinero asado. También se puede presentar con la cabeza de un carabinero.
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        Croquetas de mejillón tigre con curry rojo acompañado de cangrejo de concha blanda en tempura


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de mejillón tigre:


        

          	120 g de mantequilla


          	200 g de cebolla


          	200 g de pimiento rojo


          	1 cs de pimentón de La Vera


          	60 g de salsa de tomate


          	150 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de pescado y marisco


          	10 hojas de citronela


          	400 g de mejillones abiertos al vapor y limpios (o carne cocida de mejillón congelada)


          	c/s de pasta de curry rojo


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	20 cangrejos de concha blanda


          	c/s de masa de tempura


          	c/s de harina


          	30 g de salsa hoisin


        


        Otra tapa tradicional clásica y muy nuestra. Pues bien… ¡Vamos a croquetizarla! Y, para que podamos disfrutarla de un solo bocado que, en realidad, es la filosofía de la croqueta, la acompañamos de un cangrejo de concha blanda cuyo caparazón… ¡se come!


        ELABORACIÓN


        Croquetas de mejillón tigre:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita y pochar la cebolla cortada en brunoise hasta que empiece a estar transparente. Añadir el pimiento rojo limpio y picado fino y sofreír durante unos minutos.


        Agregar el pimentón y la salsa de tomate y remover bien. Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer a fuego lento durante 10 minutos.


        En un cazo, calentar la leche y el caldo de pescado y marisco con las hojas de citronela durante unos 20 minutos para que infusionen. Colar la mezcla e incorporarla a la masa poco a poco sin dejar de remover.


        Añadir los mejillones picados finos y pasta de curry rojo hasta obtener el punto de picante deseado, y proseguir con la cocción a fuego lento durante 30-40 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Rectificar de sal y de punto de picante con la pasta de curry rojo, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Enharinar los cangrejos de concha blanda, pasarlos por la masa de tempura y escurrirlos bien para eliminar el exceso para que queden cubiertos de una capa fina.


        Freírlos enteros en una sartén con aceite de oliva a fuego alto hasta que estén crujientes.


        Cortarlos por la mitad y ponerlos en el plato sobre un poco de salsa hoisin acompañando la croqueta.
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        Croquetas de pulpo a la gallega


        INGREDIENTES


        Para las croquetas de pulpo a la gallega:


        

          	1 kg de patatas


          	500 g de pulpo cocido


          	c/s de aceite de oliva


          	c/s de pimentón de La Vera


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de copos de patata (puré)


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	150 g de pimientos asados o del Piquillo


          	Rodajas de pulpo cocido (1 x croqueta)


          	c/s de pimentón


        


        ¡Top, top, top! Esta croqueta la tuve en mente desde el día que abrí las puertas de mi primer restaurante. Me considero el fan número uno de esta tapa maravillosa y tan extendida por todo el territorio nacional, aunque no hay que quitarle el mérito a nuestros amigos gallegos, que se marcaron un buen tanto con esta creación. Pulpo, patata y pimentón rojo: ¿podría haber una combinación mejor?


        Con la intención de estar a la altura de esta exquisitez, reinventamos las croquetas de pulpo a la gallega, que, con el fin de no desviarnos ni un ápice del concepto original, rebozamos con copos de patata.


        ELABORACIÓN


        Pelar y chascar las patatas. Ponerlas en una cazuela y echar agua justo hasta cubrirlas. Salar, tapar la cazuela y cocerlas a fuego medio hasta que estén bien tiernas.


        Escurrirlas, extenderlas en una fuente y aplastarlas con un tenedor hasta obtener un puré muy fino y homogéneo.


        Mezclar el puré con el pulpo picado de forma irregular e ir incorporando aceite de oliva (para darle cremosidad) y pimentón al gusto.


        Dar punto de sal y dejar enfriar la masa. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por harina, huevo batido y copos de patata.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Servir las croquetas en un plato de madera de pulpo a la gallega con los pimientos asados y glaseados, una rodaja de pulpo encima de cada una de ellas y espolvorearlas con pimentón al gusto.
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        Croquetas korokke de salmón con salsa de tamarindo


        INGREDIENTES


        Para las croquetas korokke de salmón:


        

          	1 kg de patatas


          	400 g de salmón


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la salsa de tamarindo:


        

          	45 g de pasta de tamarindo


          	15 g de kétchup


          	15 g de salsa de soja


          	15 g de azúcar moreno


          	15 g de salsa de ostras


          	c/s de sriracha


        


        Para el emplatado:


        

          	100 g de salmón ahumado


        


        Nos sumergimos de nuevo en la cocina asiática. Esta vez con la intención de versionar su korokke o croqueta de patata y carne, pero nos atrevemos a hacerla de pescado, realzando su sabor con salsa de tamarindo.


        ELABORACIÓN


        Croquetas korokke de salmón:


        Lavar bien las patatas y cocerlas, enteras con la piel, en una cazuela con agua y sal a fuego medio hasta que estén tiernas.


        Pelarlas en caliente y extenderlas en una bandeja. Aplastarlas con un tenedor hasta obtener un puré.


        Cocer el lomo de salmón al vapor durante 5 minutos (debe quedar poco hecho).


        Desmenuzar el salmón y mezclarlo con el puré de patata. Dar punto de sal y dejar enfriar la masa. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Salsa de tamarindo:


        Mezclar todos los ingredientes con la ayuda de una túrmix.


        Emplatado:


        Servir las croquetas acompañadas de la salsa de tamarindo y unas tiras de salmón ahumado.
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        Croquetas de merluza en salsa verde


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de merluza:


        

          	120 g de mantequilla


          	200 g de cebolla


          	2 dientes de ajo


          	155 g de harina


          	1 manojo de perejil


          	750 ml de caldo de pescado


          	250 ml de leche entera


          	300 g de merluza


          	200 g de espinacas


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado con perejil


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la salsa verde:


        

          	50 g de mantequilla


          	5 dientes de ajo


          	1 manojo de perejil


          	50 g de harina


          	500 ml de caldo de pescado


          	c/s de sal


        


        Versionamos un guiso tradicional vasco de pescado con ajitos que, a día de hoy, todavía no he conocido a nadie que no le guste. Y, como lo mío son las croquetas, me pongo manos a la obra para convertirlo en una tapa crujiente que se come con la mano.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de merluza:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar la cebolla y los dientes de ajo pelados y cortados en brunoise y pocharlos hasta que empiecen a tomar color.


        Añadir poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover, cocer durante 5 minutos y agregar el perejil picado.


        Incorporar el caldo de pescado y la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento 20 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Cortar la merluza en dados pequeños y añadirlos a la masa junto con las espinacas muy picadas. Cocer otros 15 minutos aproximadamente sin dejar de remover y dar el punto de sal.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado con perejil.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Salsa verde:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar los dientes de ajo pelados y cortados en brunoise y pocharlos. A continuación, agregar el perejil también picado.


        Añadir poco a poco la harina tamizada y cocer a fuego lento durante 5 minutos.


        Incorporar el caldo de pescado poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 20 minutos más hasta que la salsa adquiera consistencia. Dar el punto de sal.


        Emplatado:


        Acompañar la croqueta con la salsa verde y terminar de decorar el plato con unas hojas de perejil o de cilantro, al gusto.
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        Croquetas de bonito del norte con espuma de piquillos


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de bonito:


        

          	130 g de mantequilla + aceite del bonito escurrido


          	155 g de harina


          	1 l de leche entera


          	400 g de migas de bonito del norte en aceite de oliva


          	20 g de anchoas


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


          	c/s de quinoa cocida


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la espuma de piquillos:


        

          	150 g de pimientos del Piquillo


          	20 g de pimentón de La Vera


          	350 g de mayonesa


        


        Para el emplatado:


        

          	100 g de pimientos del Piquillo


        


        Y esto es un homenaje a mis queridos amigos de «Yurrita», quienes confiaron en mí, y siguen haciéndolo hasta el día de hoy, y con quienes es un placer colaborar cada año y elaborar nuestras amadas croquetas con un producto de calidad excepcional.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de bonito del norte:


        Escurrir el bonito en un colador sobre un bol y reservarlo. Pesar el aceite y añadir mantequilla hasta completar la cantidad indicada.


        Calentar la mantequilla con el aceite del bonito en una cazuela a fuego lento, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 20 minutos hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir las migas de bonito y las anchoas picadas y cocer otros 10 minutos sin dejar de remover.


        Rectificar de sal, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado mezclado con la quinoa cocida.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Espuma de piquillos:


        Con ayuda de una túrmix, triturar los pimientos y el pimentón con la mitad de la mayonesa.


        Pasar la crema por un colador de malla fina y mezclarla con la mayonesa restante.


        Rellenar un sifón de medio litro y ponerle una carga.


        Emplatado:


        Acompañar las croquetas con la espuma de piquillos y terminar el plato con unas tiras de pimientos del Piquillo por encima.
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        Croquetas de gulas al ajillo con huevo de codorniz frito


        INGREDIENTES


        Para las croquetas de gulas al ajillo:


        

          	130 g de mantequilla


          	8 dientes de ajo


          	3 cayenas


          	175 g de harina


          	½ cs de pimentón de La Vera


          	50 g de salsa de tomate


          	600 ml de leche entera


          	400 ml de caldo de pescado


          	400 g de gulas


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de copos de maíz triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	Huevos de codorniz (1 x croqueta)


        


        ¿Gulas en una croqueta? Raro, raro, raro… Pero, como experto en croquetas y tras muchas horas de I+D, he de reconocer que el resultado es excepcional. Dedicada a todos aquellos amantes de las gulas y de los nuevos retos.


        ELABORACIÓN


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar los dientes de ajo pelados y picados junto con las cayenas y pocharlos. Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir el pimentón y la salsa de tomate y sofreír unos minutos. Incorporar la leche y el caldo de pescado poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 25 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar las gulas y cocer otros 15 minutos sin dejar de remover.


        Rectificar de sal y de picante (se puede añadir alguna salsa de chile si se desea más picante), si fuera necesario.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas, pasarlas por la harina, el huevo batido y los copos de maíz triturados.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Disponer encima de cada croqueta un huevo de codorniz frito.
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        Croquetas de trigueros con gambas


        INGREDIENTES


        Para el caldo de gambas:


        

          	500 g de gambas (solo las cabezas)


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para la masa de croquetas de trigueros con gambas:


        

          	120 g de mantequilla


          	250 g de cebolla


          	1 diente de ajo


          	150 g de harina


          	500 ml de caldo de gambas


          	500 ml de leche entera


          	400 g de espárragos trigueros


          	500 g de gambas


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


          	c/s de pan de gambas sin freír (opcional)


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	100 g de puntas de espárragos trigueros


          	100 g de calabacín


        


        ¿Algo ligerito para picar? Os propongo esta croqueta muy healthy. Además, si, en vez de empanarlas con pan rallado o panko, utilizamos cereales y las horneamos, conseguiremos que la receta sea todavía más healthy sin renunciar a poder disfrutar de unas buenas croquetas.


        ELABORACIÓN


        Caldo de gambas:


        Pelar las gambas, retirar el intestino y reservar las colas.


        Calentar un poco de aceite de oliva en una cazuela y tostar las cabezas durante 5 minutos. Añadir 1 litro de agua y llevar a ebullición. Retirar la espuma que vaya subiendo a la superficie, bajar el fuego y cocer durante unos 30 minutos.


        Retirar la cazuela del fuego y triturar las cabezas con la túrmix para extraer todo el jugo de la cocción.


        Colar el caldo y reservarlo.


        Croquetas de trigueros con gambas:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar la cebolla cortada en brunoise y pocharla. Cuando comience a tomar color, añadir el ajo picado y la harina tamizada poco a poco sin dejar de remover, y cocer durante 15 minutos.


        Incorporar medio litro de caldo de gambas y la leche poco a poco sin dejar de remover, y cocer a fuego lento otros 10 minutos.


        Trocear los espárragos trigueros limpios reservando algunas puntas (unos 100 g) para el emplatado y añadirlos a la masa. Proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 30 minutos más sin dejar de remover hasta que la masa adquiera consistencia.


        En los últimos minutos, añadir las gambas cortadas por la mitad (dependiendo del tamaño de las mismas). Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado (que se puede mezclar con pan de gambas sin freír triturado).


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        En una sartén con un poco de aceite, saltear ligeramente las puntas de los espárragos trigueros reservadas a fuego alto.


        Cortar en láminas el calabacín con la ayuda de un pelapatatas para la base del plato.
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      CROQUETAS HEALTHY - VEGGIES


      

        Me sumo con total convicción a la tendencia healthy, que no es otra cosa que llevar una vida sana y una dieta equilibrada, y tengo tantos motivos para defender esta nueva corriente que me temo que no tendría bastante con un capítulo para explicarlo, así que, sintetizando y haciendo un pequeño resumen, he de decir a pleno pulmón: «¡Viva la vida sana!» Tenemos que reeducarnos y aprender a comer y redescubrir alimentos maravillosos como las verduras (el brócoli, las acelgas, la col…), que nos ofrecen un sinfín de posibilidades culinarias. Hemos de conocerlas y disfrutarlas.


        Desde aquí animo también a todos los padres a enseñar a los más pequeños a llevar una vida sana, a disfrutar de las verduras, frutas, legumbres… Soy consciente de que preparar un potaje de garbanzos con espinacas y pescado es más trabajoso que descongelar cualquier preparado en el microondas y también de que, aparentemente, la comida preparada resulta más atractiva, pero es justo ahí donde está el reto: os animo a invertir ese tiempo en preparar guisos ricos, a hacer partícipes de ello a nuestros hijos e hijas, a compartir los momentos en la cocina… porque merecerá la pena, tanto por el tiempo en familia disfrutando de la cocina, como por los beneficios que nos aporta una alimentación sana.


        Dicho esto, he de reconocer que convertir en sana una croqueta no es tarea fácil, puesto que, para empezar, están fritas; no obstante, aquí van algunas propuestas que son más ligeras tanto por su contenido como por su elaboración.


        Igualmente, para todas aquellas personas que aboguen por una filosofía veggie y quieran prescindir en su alimentación de carnes y pescados, esta es una buena propuesta para picotear.


      


      

        Croquetas de setas con confitura de tomate y Parmesano


        Croquetas de setas shiitake con salsa de sésamo y espuma de foie


        Croquetas de boletus sobre chutney de shiitake y crema de queso Idiazabal


        Croquetas de espinacas con queso azul y nueces


        Croquetas de puerro y queso de cabra con pimiento verde asado


        Croquetas verde que te quiero verde


        Croquetas líquidas de queso sobre confitura de aceituna negra y tomate


        Croquetas vegetales asadas


        Croquetas de queso Feta con espuma de pesto verde sobre tallarines vegetales


        Croquetas de trufa acompañadas de cazuelita de setas


        Croquetas bravas


        Croquetas de queso Idiazabal con pimiento rojo asado sobre pan de focaccia


        Croquetas de berenjena con miso rojo


      


      

        Croquetas de setas con confitura de tomate y Parmesano


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de setas:


        

          	850 g de mezcla de setas congeladas


          	110 g de mantequilla


          	140 g de harina


          	900 ml de leche entera + el agua de las setas


          	1 cs de vinagre de Módena


          	100 g de salsa de soja


          	c/s de pimienta negra molida


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de panko y semillas de amapola


          	c/s de huevo batido


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	150 g de confitura de tomate


          	60 g de queso Parmesano


        


        Aquí empezó todo. Llevaba tiempo dándole vueltas a la idea de experimentar con las croquetas y convertirlas en tapas creativas y, por increíble que parezca, en mis inicios yo no era un gran amante de las croquetas; es más, nunca las había hecho hasta que llegué a Madrid. Y esta fue mi primera croqueta, mi primera experiencia en el mundo croquetil. Un día estaba de vuelta del mercado donde en plena temporada de setas me había inspirado profundamente con todos los colores y olores del otoño. Un punto de partida donde todo empezó y que, hoy en día, sigo manteniendo en todos mis restaurantes.


        ELABORACIÓN


        Descongelar las setas en un colador sobre un bol para poder recuperar el agua que suelten.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y el agua que hayan soltado las setas poco a poco sin dejar de remover. Agregar las setas descongeladas y proseguir con la cocción a fuego lento durante 45 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Con la ayuda de una túrmix, triturar la masa dejando los trozos de setas al gusto.


        Dar el punto final con el vinagre de Módena (que realza los sabores), la salsa de soja y pimienta negra molida al gusto.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko mezclado con las semillas de amapola.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Disponer en la base de la croqueta la confitura de tomate.


        Cortar en láminas el queso Parmesano con la ayuda de un pelapatatas para poner por encima.


        

          [image: ]

        


      


      

        Croquetas de setas shiitake con salsa de sésamo y espuma de foie


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de setas shiitake:


        

          	250 g de setas shiitake


          	60 g de champiñones


          	110 g de mantequilla


          	140 g de harina


          	1 l de leche entera


          	1 cs de vinagre de Módena


          	1 cs de aceite de sésamo


          	20 g de semillas de sésamo


          	c/s de salsa de soja


          	c/s de pimienta negra molida


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


          	c/s de semillas de sésamo negro


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la espuma de foie (para sifón de medio litro):


        

          	200 g de hígado de pato o un bloc de foie


          	150 ml de caldo de pollo


          	150 ml de nata para cocinar


          	50 g de copos de puré de patata


          	1 cs de coñac


          	c/s de pimienta negra


          	c/s de sal


        


        Para el emplatado:


        

          	c/s de salsa kewpie de sésamo


        


        Las croquetas de setas son siempre un acierto y, para los que no las conozcáis, las shiitake son una variedad con un toque especial, así que con este manjar conseguimos una explosión de sabores otoñales.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de setas shiitake:


        Retirar y desechar el tallo de las setas y cortarlas en dados pequeños. Mezclarlas con los champiñones también cortados en dados de tamaño similar.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 10 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir la mezcla de setas y champiñones y cocer otros 30 minutos sin dejar de remover.


        Triturar la masa con la ayuda de una túrmix dejando los trozos de setas al gusto.


        Dar el punto final con el vinagre de Módena, el aceite de sésamo, salsa de soja, las semillas de sésamo tostadas y pimienta negra molida al gusto.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko mezclado con las semillas de sésamo.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Espuma de foie:


        Cocer todos los ingredientes en una cazuela a fuego lento durante unos 10 minutos sin dejar de remover con unas varillas.


        Triturar la mezcla en un robot de cocina y rectificar de sal, si fuera necesario.


        Pasar la mezcla por un colador y dejarla enfriar.


        Introducirla en un sifón de medio litro y ponerle una carga.


        Emplatado:


        Disponer en la base de un plato hondo la salsa kewpie de sésamo, encima la croqueta de setas shiitake y cubrir con la espuma de foie.
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        Croquetas de boletus sobre chutney de shiitake y crema de queso Idiazabal


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de boletus:


        

          	600 g de boletus troceados congelados


          	110 g de mantequilla


          	145 g de harina


          	900 ml de leche entera + el agua de los boletus


          	1 cs de vinagre de Módena


          	100 g de salsa de soja


          	c/s de pimienta negra molida


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el chutney de shiitake:


        

          	250 g de setas shiitake


          	150 g de champiñones Portobello


          	100 g de cebolla


          	100 g de azúcar moreno


          	c/s de sal


        


        Para la crema de queso Idiazabal:


        

          	500 g de queso Idiazabal


          	150 g de agua


          	50 g de queso crema


          	c/s de sal


        


        Otra apuesta segura, porque, como ya he comentado, las croquetas de setas siempre gustan y todavía más con dos texturas, con dos variedades de setas. Receta ideal para sorprender a los invitados.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de boletus:


        Descongelar los boletus en un colador sobre un bol para poder recuperar el agua que suelten.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y el agua que hayan soltado los boletus poco a poco sin dejar de remover.


        Agregar los boletus descongelados y picados, y proseguir con la cocción a fuego lento durante 45 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Con la ayuda de una túrmix, triturar la masa dejando trozos de boletus al gusto.


        Dar el punto final con el vinagre de Módena (que realza los sabores), la salsa de soja y pimienta negra molida al gusto.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Chutney de shiitake:


        Retirar y desechar el tallo de las setas.


        Cortar las setas, los champiñones y la cebolla en brunoise, y reservarlos.


        En un cazo, disolver el azúcar moreno en un poco de agua a fuego lento.


        Cuando esté a punto de hacerse un caramelo, agregar todas las setas y la cebolla y cocer unos 15 minutos. Añadir una pizca de sal y dejar enfriar.


        Crema de queso Idiazabal:


        Cortar en trozos pequeños el queso Idiazabal y calentar todos los ingredientes en un cazo a fuego medio.


        Triturar la mezcla con la ayuda de una túrmix hasta obtener una textura homogénea y pasar la crema por un colador de malla fina.


        Dar el punto de sal, dejar enfriar y reservar en una manga pastelera.


        Emplatado:


        Acompañar la croqueta con el chutney de shiitake y cubrir con la crema de queso Idiazabal.


        

          [image: ]

        


      


      

        Croquetas de espinacas con queso azul y nueces


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de espinacas con queso azul:


        

          	800 g de espinacas congeladas


          	110 g de mantequilla


          	140 g de harina


          	1 l de leche entera


          	300 g de queso azul


          	100 g de espárragos trigueros


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


          	100 g de nueces peladas sin tostar


          	100 g de quinoa cocida


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la crema de nueces:


        

          	150 g de nueces peladas


          	20 g de nata para cocinar


          	80 g de queso crema


          	½ cs de pimienta negra molida


          	c/s de sal


        


        Una combinación clásica, pero que sigue teniendo éxito. Y, aunque parezca sencilla, la mezcla de las espinacas con el queso azul, sobre todo para los amantes del queso, se convierte en una croqueta que no puedes parar de comer…


        ELABORACIÓN


        Croquetas de espinacas:


        Descongelar las espinacas en un colador sobre un bol para que queden bien escurridas.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 10 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir el queso azul y triturar con la ayuda de una túrmix hasta obtener una masa fina. Incorporar los trigueros cortados en brunoise y las espinacas picadas fino y cocer a fuego lento otros 10 minutos sin dejar de remover.


        Dar el punto de sal. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado mezclado con las nueces un poco trituradas y la quinoa cocida.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Crema de nueces:


        Colocar las nueces en una bandeja de hornear y tostarlas en el horno precalentado a 180 °C durante 12 minutos.


        Con la ayuda de una túrmix, triturar las nueces con la nata, el queso crema y la pimienta negra hasta obtener una textura suave y ligera (si quedara un poco espesa, añadir más nata).


        Dar el punto de sal y reservar la crema en una manga pastelera.


        Emplatado:


        Dibujar una lágrima con la crema de nueces en la base del plato para poner las croquetas encima y terminar con una nuez encima de cada una de ellas.


        

          [image: ]

        


      


      

        Croquetas de puerro y queso de cabra con pimiento verde asado


        INGREDIENTES


        Para los pimientos verdes asados:


        

          	1 kg de pimientos verdes


          	c/s de aceite de oliva


          	c/s de sal


        


        Para la masa de croquetas de puerro y queso de cabra:


        

          	100 g de mantequilla


          	450 g de puerro


          	145 g de harina


          	1 l de leche entera


          	500 g de queso de cabra


          	250 g de pimientos verdes asados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la confitura de pimiento verde asado:


        

          	60 g de azúcar


          	60 g de agua


          	250 g de pimientos verdes asados


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para el emplatado:


        

          	250 g de pimientos de Padrón


        


        Otra mezclita de queso con verduras que suele encantar a todo el mundo y que resulta una opción ideal para todos aquellos que seguís una alimentación veggie.


        ELABORACIÓN


        Pimientos asados:


        Precalentar el horno a 200 °C.


        Lavar y secar bien cada pimiento. Rociarlos con unas gotas de aceite de oliva, darles el punto de sal y envolverlos en papel de aluminio.


        Colocarlos en una bandeja de hornear y asarlos en el horno durante 30 minutos a 180 °C.


        Desenvolver los pimientos, retirar el papel de aluminio y dejarlos en el horno 10 minutos más.


        Pelarlos y reservar la mitad para las croquetas y la otra mitad para la confitura.


        Croquetas de puerro y queso de cabra:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar el puerro cortado en brunoise fino y pocharlo. Cuando empiece a tomar color, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche y el queso de cabra poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Triturar con la ayuda de una túrmix hasta obtener una masa fina.


        Para que los pimientos verdes asados no se deshagan, retirar la cazuela del fuego antes de añadirlos finamente picados a la masa.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Confitura de pimiento verde asado:


        Calentar el azúcar y el agua en un cazo a fuego medio.


        Cuando se haya reducido a un tercio, apagar el fuego y añadir los pimientos asados picados removiendo con cuidado para que no se deshagan.


        Dejar enfriar la confitura y reservarla.


        Emplatado:


        Poner en la base de la croqueta la confitura de pimiento verde asado.


        Freír en una sartén con aceite de oliva los pimientos de Padrón para poner encima de cada croqueta.
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        Croquetas verde que te quiero verde


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas verdes:


        

          	120 g de mantequilla


          	140 g de harina


          	1 l de leche entera


          	3 cs de crema de trigueros en polvo


          	c/s de pasta de curry verde


          	120 g de guisantes


          	120 g de judías verdes


          	1 manojo de espárragos trigueros


          	100 g de espinacas baby


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado con ajo y perejil


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el tartar vegetal:


        

          	300 g de calabacín


          	50 g de rúcula


          	20 g de cebollino


          	20 g de cilantro


          	10 g de perejil


          	25 g de guacamole


          	25 g de aceite de oliva virgen extra


          	1 lima


          	c/s de sal


        


        Para el emplatado:


        

          	c/s de mayonesa de wasabi


          	c/s de sésamo de wasabi


          	Rúcula


          	Espárragos verdes


        


        ¡Bombazo de verduras! Sanas, ricas y espectaculares, tanto por su sabor como por su color. Como seguidor y defensor de la vida sana, me propuse aunar los dos conceptos y demostrar al mundo que ser fan de las croquetas y amante de la vida saludable era posible. Como resultado, esta maravillosa croquetita verde que, como consejo, os diré que cuando la hago en casa, para mi familia, la rebozo con copos de cereal (tipo Cornflakes) y las horneo; así evitamos los fritos, pero comemos croquetitas ricas.


        ELABORACIÓN


        Croquetas verdes:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 10 minutos.


        Agregar la leche, la crema de trigueros en polvo y un poco de pasta de curry verde poco a poco sin dejar de remover, y proseguir con la cocción a fuego lento durante 20 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia. Durante el tiempo de cocción, ir incorporando progresivamente los guisantes, las judías verdes y los espárragos trigueros cortados en trocitos.


        Separar una pequeña porción de la masa y, con la ayuda de una túrmix, triturar las espinacas baby en ella hasta obtener una masa verde fina y homogénea. Mezclarla con el resto de la masa para tintarla y cocer otros 20 minutos sin dejar de remover.


        Dar el punto de sal y de picante añadiendo más curry verde, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado con ajo y perejil.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Tartar vegetal:


        Cortar en dados pequeños e iguales el calabacín, cocerlo durante un par de minutos al vapor y enfriarlo rápidamente.


        Mezclarlo con la rúcula, el cebollino, el cilantro y el perejil picados.


        Incorporar el guacamole, el aceite, la lima exprimida y dar el punto de sal.


        Emplatado:


        Poner un toque de mayonesa de wasabi por debajo y por encima de cada croqueta y acompañarlas del tartar vegetal y el sésamo de wasabi.


        Terminar de decorar con las hojas de rúcula y los espárragos verdes cortados en láminas con un pelapatatas.
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        Croquetas líquidas de queso sobre confitura de aceituna negra y tomate


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas líquidas de queso:


        

          	500 ml de leche desnatada


          	5 hojas de gelatina


          	125 g de queso de cabra


          	125 g de queso semicurado


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la confitura de tomate


        y aceituna negra:


        

          	40 g de aceitunas negras sin hueso


          	100 g de confitura de tomate


        


        ¡Aviso importante! Croqueta imprescindible en la vida de todos aquellos quesíforos o amantes del queso. Queridos amigos roedores: ¿alguna vez habéis imaginado un río de queso líquido y poder beber en él? Porque os confieso que he tenido esta fantasía en multitud de ocasiones hasta que, tras duras horas de trabajo en mi I+D,… ¡EUREKA! Lo conseguí. Con esta croqueta, que solo se puede comer de un bocado, sentiremos una explosión en la boca y un río de queso líquido recorriendo nuestras gargantas. No hay palabras para definir la sensación, hay que experimentarlo.


        ELABORACIÓN


        Croquetas líquidas de queso:


        Calentar la leche en una cazuela a fuego medio e incorporar las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y los quesos troceados, y remover bien para que se integre todo.


        Con la ayuda de una túrmix, triturar la masa y salpimentar al gusto. Echarla en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cortar la masa en dados y hacer un doble empanado: pasar las croquetas por la harina, el huevo batido y el pan rallado y, acto seguido, de nuevo por el huevo batido y por el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 180 °C y dejar reposar en papel absorbente. Como esta croqueta se come de un bocado, hay que vigilar la temperatura en su interior con la ayuda de un palillo para comprobar que no esté excesivamente caliente.


        Confitura de tomate y aceituna negra:


        Con la ayuda de una túrmix, triturar las aceitunas hasta obtener una pasta y mezclarla con la confitura de tomate.


        Emplatado:


        Presentarlas en una cuchara para que se puedan comer de un bocado con un poco de confitura de tomate y aceitunas negras por encima y por debajo de la croqueta.
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        Croquetas vegetales asadas


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas vegetales:


        

          	110 g de margarina


          	120 g de berenjena


          	1 manojo de espárragos trigueros


          	120 g de judías verdes


          	200 g de brócoli


          	100 g de calabacín


          	120 g de puerro


          	145 g de harina


          	900 ml de leche desnatada


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de cereales


          	c/s de copos de maíz triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	150 g de ensalada de algas


        


        Opción ideal si estáis a dieta y un día os queréis dar un homenaje, ya que es la croqueta menos calórica que encontraréis en todo este recetario. Eso sí, en vez de frita, empanada con copos de maíz y horneada.


        ELABORACIÓN


        Croquetas vegetales:


        Calentar la margarina en una cazuela hasta que se derrita y saltear a fuego alto toda la verdura cortada muy fina. Bajar el fuego, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 10 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 35 minutos (se podría triturar un poco) hasta que la masa adquiera consistencia.


        Dar el punto de sal. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Precalentar el horno a 220 °C.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y los cereales mezclados con copos de maíz.


        Colocarlas en una bandeja de hornear y asarlas en el horno de 5 a 10 minutos, hasta que queden crujientes.


        Emplatado:


        Servir la croqueta acompañada de la ensalada de algas.
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        Croquetas de queso Feta con espuma de pesto verde sobre tallarines vegetales


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de queso Feta:


        

          	110 g de mantequilla


          	160 g de harina


          	1 l de leche semidesnatada


          	500 g de queso Feta


          	2 hojas de gelatina


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de copos de maíz triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la espuma de pesto verde:


        

          	1 manojo de albahaca


          	2 dientes de ajo


          	50 g de piñones


          	100 g de queso Parmesano rallado


          	20 g de puré de patata en polvo


          	50 g de espinacas


          	50 g de aceite de oliva


          	100 g de mayonesa


        


        Para los tallarines de calabacín:


        

          	400 g de calabacines


          	c/s de aceite de oliva


          	c/s de orégano


        


        Para el emplatado:


        

          	Hojas de albahaca


          	Tomate seco


        


        Al más puro estilo peli La dama y el vagabundo, hacemos un guiño a nuestros amigos italianos con este plato de pasta con albóndigas que, en realidad, son unas croquetitas con puro sabor a Italia.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de queso Feta:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar sin dejar de remover la leche semidesnatada y, a continuación, el queso Feta troceado (reservar 100 g para el final) y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        En los últimos minutos, añadir el queso reservado cortado en dados pequeños y las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Salpimentar, echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y los copos de maíz triturados.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Espuma de pesto verde:


        Escaldar la albahaca en un cazo con agua hirviendo unos 30 segundos y pasarla rápidamente a un bol con agua con hielo para cortar la cocción. Reservar unos 100 ml del agua de enfriar la albahaca.


        Triturar en un robot de cocina todos los ingredientes, excepto el aceite y la mayonesa. Una vez bien triturado, ir añadiendo poco a poco el aceite y la mayonesa para que la mezcla vaya emulsionando.


        Pasarla por un colador de malla fina (debe quedar una textura espesa). Rellenar un sifón de medio litro y ponerle una carga.


        Tallarines de calabacín:


        Cortar los calabacines en tallarines con la ayuda de un sacapuntas de verduras; también puedes cortar láminas muy finas de calabacín (con un pelapatatas o una mandolina) y, después, con el cuchillo cortarlas en tallarines finos.


        Saltearlos en una sartén con un poco de aceite de oliva y orégano a fuego alto.


        Emplatado:


        Disponer en la base del plato los tallarines de calabacín, encima la croqueta y cubrir con la espuma de pisto verde.


        Terminar decorando con unas hojitas de albahaca y tomate seco picado.
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        Croquetas de trufa acompañadas de cazuelita de setas


        Para la masa de croquetas de trufa:


        

          	120 g de mantequilla


          	165 g de harina


          	750 ml de leche entera


          	100 ml de salsa de soja


          	200 g de salsa tartufata (ver Croquetas de champiñones con salsa tartufata)


          	20 g de aceite de trufa


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta


          	1 cs de vinagre de Módena


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado grueso


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la cazuelita de setas:


        

          	1 kg de setas variadas de temporada


          	100 ml de caldo de carne


          	150 ml de salsa de soja


          	c/s de aceite de oliva


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de trufa:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche, la salsa de soja y la salsa tartufata poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar el aceite de trufa y una cucharada de vinagre de Módena para reforzar el sabor, salpimentar y cocer otros 10 minutos sin dejar de remover.


        Rectificar de sal, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma tradicional y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado grueso.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Cazuelita de setas:


        Cortar las setas y saltearlas en una cazuela con un poco de aceite de oliva a fuego alto.


        Ir añadiendo poco a poco el caldo de carne para que se evapore y se concentren los sabores.


        Agregar la salsa de soja, salpimentar y retirar la cazuela del fuego.


        Emplatado:


        Servir las setas en una cazuelita para que hagan de cama de las croquetas. Se puede terminar el plato con unas semillas de sésamo negro.
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        Croquetas bravas


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas bravas:


        

          	2 kg de patatas


          	100 g de mantequilla en pomada


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la salsa brava casera (sin tomate):


        

          	45 g de aceite de oliva virgen extra


          	2 cayenas


          	12 g de pimentón de La Vera


          	30 g de harina


          	260 g de caldo de pollo


          	c/s de sal


        


        ¡Una de bravas! ¿Cuántas veces hemos escuchado esto? Una tapa icónica en nuestro país, mítica, típica y tópica, que no puede faltar en cualquier cenita de tapeo. Pues aquí va mi homenaje particular a la tapa de las tapas; ahí va… ¡una de bravas!


        ELABORACIÓN


        Croquetas bravas:


        Cocer las patatas al vapor, enteras y con la piel, hasta que estén bien blandas por dentro.


        Dejarlas enfriar un poco, pelarlas y pasarlas por un pasapurés.


        Extender el puré de patata en una fuente, añadir la mantequilla, salpimentar y remover bien para que se integre todo. Dejar enfriar la masa.


        Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Salsa brava:


        En un cazo, calentar ligeramente el aceite con las cayenas para que infusione.


        Incorporar el pimentón removiendo con unas varillas.


        Agregar la harina poco a poco y el caldo de pollo, y cocer unos 10 minutos a fuego medio.


        Rectificar de sal y de picante, si fuera necesario.


        Emplatado:


        Presentar una ración de croquetas en una cazuelita típica de patatas bravas, cubrir con la salsa brava casera. Se puede terminar con un poco de alioli o mayonesa.
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        Croquetas de queso Idiazabal con pimiento rojo asado sobre pan de focaccia


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de queso Idiazabal:


        

          	120 g de mantequilla


          	155 g de harina


          	1 l de leche desnatada


          	100 g de queso semicurado


          	260 g de queso Idiazabal


          	2 hojas de gelatina


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la confitura de pimiento rojo asado:


        

          	60 g de azúcar


          	60 g de agua


          	250 g de pimientos rojos asados


        


        Para el emplatado:


        

          	1 pan de focaccia


        


        Vuelvo a recurrir a estas combinaciones de queso y verdurita que tanto me gustan, pero en esta ocasión os propongo una manera diferente de servirla y de comerla: ¿qué os parece si simulamos un queso crema y lo untamos en una rebanadita de pan focaccia?


        ELABORACIÓN


        Croquetas de queso Idiazabal:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche desnatada sin dejar de remover y los quesos rallados para que se deshagan mejor (reservar 90 g de queso Idiazabal cortado en dados pequeños para el final) y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        En los últimos minutos de cocción, añadir el queso reservado y las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Rectificar de sal, si fuera necesario, echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Formar las croquetas alargadas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Confitura de pimiento rojo asado:


        En un cazo, calentar el azúcar y el agua a fuego medio.


        Cuando se haya reducido a un tercio, apagar el fuego y añadir los pimientos rojos asados troceados removiendo con cuidado para que no se deshagan. Dejarla enfriar y reservar.


        Emplatado:


        Cortar el pan de focaccia en láminas y tostar al horno precalentado a 150 °C durante unos 20 minutos o hasta que quede crujiente.


        Presentar la croqueta encima del pan de focaccia para que se pueda extender en ella, acompañada de la confitura de pimiento rojo asado.
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        Croquetas de berenjena con miso rojo


        INGREDIENTES


        Para las berenjenas al fuego:


        

          	1,2 kg de berenjenas


        


        Para la masa de croquetas de berenjena:


        

          	125 g de mantequilla


          	160 g de harina


          	900 ml de leche entera


          	120 g de pasta de miso rojo


          	1,2 kg de berenjenas al fuego


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra molida


          	1 cs de vinagre de Módena


          	100 ml de salsa de soja


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


          	c/s de quinoa cocida


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el caldo dashi:


        

          	1 l de agua


          	15 g de alga kombu deshidratada


          	20 g de copos de bonito seco (katsuobushi)


          	20 g de salsa de soja


        


        Para el alioli de miso rojo:


        

          	2 huevos


          	2 dientes de ajo


          	500 ml de aceite de girasol


          	40 g de tomate seco en aceite


          	80 g de pasta de miso rojo


          	1 cs de vinagre de Módena


          	1 cs de salsa de soja


        


        Buceando de nuevo entre culturas, y casi por accidente, un buen día descubrí esta combinación cautivadora que combina una de mis verduras predilectas, la berenjena, con una salsa asiática basada en una soja fermentada hasta convertirse en pasta. Una mezcla de sabores que no deja indiferente a nadie.


        ELABORACIÓN


        Berenjenas al fuego:


        Para cocinar las berenjenas al fuego, técnica que les dará un delicioso sabor ahumado, poner una rejilla sobre el fuego, colocar las berenjenas encima e ir dándoles vueltas constantemente hasta que estén en su punto.


        Una vez bien hechas por dentro, retirar la piel chamuscada y cortar la carne en dados. Dejarlos reposar en un colador sobre un bol para que vayan soltando el agua.


        Croquetas de berenjena:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir la pasta de miso rojo y la berenjena reservada y remover bien para que se integre todo.


        Salpimentar al gusto, dar el punto final con el vinagre de Módena y la salsa de soja.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko mezclado con la quinoa cocida.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Caldo dashi:


        Poner en remojo, durante al menos 2 horas, las tiras de alga kombu en un bol con agua para que se hidraten (no es recomendable sobrepasar las 5 horas de remojo para evitar que el alga libere su viscosidad y sustancias de sabor amargo).


        Posteriormente, poner el alga kombu con su agua de remojo en una cazuela a fuego alto. Justo antes de que rompa el hervor, cuando el agua empiece a burbujear, retirar el alga kombu de la cazuela y dejar que hierva durante 1 minuto.


        Apagar el fuego de inmediato y añadir los copos de bonito. Dejarlos infusionar durante 20 minutos.


        Salar con la salsa de soja, pasar el caldo por un colador de malla fina y reservarlo.


        Alioli de miso rojo:


        Introducir en un recipiente alto los huevos y los dientes de ajo (pelados y sin el germen) e ir emulsionando con una túrmix incorporando el aceite de girasol en un hilo hasta que vaya adquiriendo consistencia.


        Añadir el tomate seco, la pasta de miso rojo y el vinagre de Módena y seguir emulsionando. Dar el punto de sal incorporando la salsa de soja poco a poco.


        Emplatado:


        En la base del plato dibujar unas líneas con el alioli de miso rojo y acompañar las croquetas con un vaso de chupito con la sopa sashi.
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      CROQUETAS VIAJERAS


      

        Croquetas nigiri de salmón


        Croquetas de pollo al curry con manzana y kikos


        Croquetas de musaka


        Croquetas de pizza


        Croquetón de queso Cheddar con nachos


        Croquetas falafel con salsa de yogur


        Croque-tacos de chicharrón en salsa verde


        Croque-tacos de cochinita pibil


        Croquetitas de pollo con fondue de queso


        Croquetas de pollo thai con fideos de arroz


        Saam de croquetas de pollo frito coreano


        Croquetas de perrito caliente


        Croquetas korokke de buey con salsa yakiniku


        Croquetas tex-mex con guacamole


        Croquetas de curry verde con espuma de salmón ahumado


      


      

        Croquetas nigiri de salmón


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas nigiri de salmón:


        

          	150 g de arroz de sushi


          	360 g de lomo de salmón


          	15 g de vinagre de sushi


          	200 g de bechamel


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	c/s de salsa teriyaki


          	30 g de huevas de trucha


          	c/s de salsa de soja


        


        Como no podía ser de otra manera, apasionado de la comida asiática que soy, llega el tiempo del sushi. Para todos los fans de este manjar japonés: ¡convertimos el sushi en croqueta!


        ELABORACIÓN


        Enjuagar bien el arroz para que suelte el almidón y dejarlo reposar 15 minutos.


        Ponerlo en una arrocera eléctrica y añadir el agua (casi doble cantidad de agua que de arroz). Dejar que se haga hasta que la arrocera se detenga automáticamente (unos 15-20 minutos).


        Retirar el arroz de la arrocera, extenderlo en una bandeja y mezclarlo con parte del salmón cortado en dados pequeños para que se cocine con el propio calor del arroz.


        Aliñar con el vinagre de sushi y dar el punto de sal. Añadir la bechamel (para que aporte cremosidad), remover bien para que se integre todo y dejar enfriar la masa.


        Con las manos humedecidas, tomar una porción de arroz y formar bolitas ovaladas apretándolas con los dedos en la palma de la mano.


        Empanar las croquetas nigiri pasándolas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 185 °C hasta que estén doradas, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Dibujar unas líneas de salsa teriyaki en la base del plato antes de disponer las croquetas en el mismo. Decorar cada una de ellas con una lámina de salmón y unas huevas de trucha. Acompañarlas con un pequeño bol con salsa de soja.
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        Croquetas de pollo al curry con manzana y kikos


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de pollo al curry:


        

          	350 g de pollo asado


          	120 g de mantequilla


          	150 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de pollo


          	25 g de curry en polvo


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


          	150 g de kikos triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el chutney de manzana:


        

          	30 g de mantequilla


          	200 g de cebolla


          	250 g de manzana Golden


          	30 g de azúcar moreno


          	50 ml de vinagre de arroz


          	2 g de ají picante


          	2 g de jengibre en polvo


          	2 g de pimienta negra molida


          	2 g de cardamomo en polvo


          	2 g de canela en polvo


          	3 hojas de menta (opcional)


          	c/s de sal


        


        Para el emplatado:


        

          	1 manzana


          	c/s de kikos


        


        Originario del sur de Asia, donde las especias y todo tipo de picantes son potenciadores de sabor natural, llega esta receta. Está extendida ya por todo el mundo, pero he de decir que la primera vez que la probé y acostumbrado a una gastronomía por aquel entonces más bien escasa de picantes y sabores fuertes, me fascinó y despertó en mí el amor por el picante. Así que, años después, me puse a croquetizar este manjar.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de pollo al curry:


        Cortar el pollo asado en trozos pequeños y regulares y reservarlo.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche y el caldo de pollo poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 25-35 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Incorporar el pollo junto con el curry en polvo y cocer otros 10 minutos.


        Rectificar de sal y de curry, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, cortarla en cuadrados y pasarlos por la harina, el huevo batido y el panko mezclado con parte de los kikos triturados.


        Freír las croquetas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Espolvorear por encima el polvo de kikos reservado para potenciar el sabor.


        Chutney de manzana:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento, echar la cebolla cortada en brunoise, pocharla durante 5 minutos y dar el punto de sal.


        Agregar la manzana cortada en dados, el azúcar moreno y el vinagre de arroz y remover bien.


        Añadir todas las especias y cocer unos 20 minutos a fuego lento removiendo de vez en cuando. Dejar enfriar.


        Una vez esté bien frío el chutney, agregar las hojas de menta finamente picadas (opcional).


        Emplatado:


        Poner en la base una cucharada de chutney de manzana.


        Limpiar y cortar la manzana con la piel en bastones para colocar encima de la croqueta y terminar de decorar con unos kikos.
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        Croquetas de musaka


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de musaka:


        

          	350 g de berenjena


          	300 g de carne picada de ternera


          	120 g de mantequilla


          	150 g de cebolla


          	100 g de zanahoria


          	50 g de salsa de tomate


          	145 g de harina


          	1 l de leche entera


          	1 cs de tomillo


          	4 quesitos


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	250 g de queso Parmesano


          	1 cs de pan rallado


          	c/s de pimienta negra molida


          	100 g de berenjena


        


        Años atrás tuve la suerte de asistir a unas jornadas gastronómicas sobre comida griega. Pese a tener alma viajera, todavía, a día de hoy, no he tenido la ocasión de visitar ese magnífico país mediterráneo, así que, gracias a este evento, pude descubrir una maravillosa y deliciosa gastronomía que me sorprendió gratamente. Son muchos los platos y sabores que disfruté ese día, pero –sin duda– me quedo con la musaka; probablemente la mejor que he probado nunca. Semanas después del evento, todavía no me había podido quitar de la mente su sabor, así que, dispuesto a experimentar, volví a entrar en mi I+D y dos días después salí con… ¡unas croquetas de musaka!


        ELABORACIÓN


        Croquetas de musaka:


        Cortar en dados pequeños la berenjena y saltearla en una sartén con un poco de aceite a fuego alto junto con la carne picada de ternera. Reservar la mezcla.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar la cebolla cortada en brunoise y pocharla. Añadir la zanahoria también picada fina y sofreírla unos minutos.


        Echar la salsa de tomate y sofreír unos minutos antes de incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover. Cocer a fuego lento durante 10 minutos.


        Añadir la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento unos 25 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Incorporar la mezcla de carne picada y berenjena reservada, el tomillo y los quesitos, y cocer otros 20 minutos sin dejar de remover.


        Salpimentar. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        En un bol, rallar el queso Parmesano y mezclarlo con el pan rallado y pimienta negra molida al gusto.


        Extender la mezcla en una bandeja de hornear forrada con una lámina de papel vegetal y cubrirla con otra lámina de papel vegetal.


        Precalentar el horno a 180 °C. Hornear la masa unos 5 minutos. Retirar la bandeja del horno y dejarla enfriar.


        Cortar la berenjena en rodajas y freír en una sartén en aceite de oliva a fuego medio.


        Emplatado:


        Presentar la croqueta encima de una rodaja de berenjena y coronar con una teja rallada de Parmesano.


        

          [image: ]

        


      


      

        Croquetas de pizza


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de pizza:


        

          	110 g de mantequilla


          	140 g de harina


          	50 g de salsa de tomate


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de zumo de tomate


          	c/s de orégano


          	8 anchoas (opcional)


          	120 g de queso mozzarella en dados pequeños


          	4 quesitos


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de nachos sabor queso


          	c/s de orégano


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	60 g de queso rallado para fundir


          	100 g de salsa de tomate


          	25 g de aceitunas sin hueso


        


        Como ya he comentado en alguna ocasión, por mi profesión y mi pasión viajera, visitar países se ha convertido en una disciplina casi obligatoria en mi vida, ya que es el momento de descubrir, experimentar, aprender, disfrutar, desconectar del día a día frenético, tomar distancia y perspectiva y descubrir nuevas culturas, nuevas gentes, nuevas formas de vivir y, sobre todo, nuevos sabores. Y, aunque la pizza es más que reconocida y ha sido versionada por todos, tuve la suerte de probar la auténtica y genuina pizza napolitana. Salsa de tomate casera, hecha con tomates de la huerta, mucho tiempo y mucho mimo, una masa crujiente suave, un queso fundido que se va derritiendo en la boca con cada mordisco y, por último, ese toque a orégano tan italiano convierte la pizza en un manjar de dioses. Por eso, a la vuelta de mi escapada por tierras italianas, me puse manos a la obra con el fin de rendir un homenaje a nuestros vecinos napolitanos.


        ELABORACIÓN


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y la salsa de tomate, y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y el zumo de tomate poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 20 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir los quesitos, el orégano al gusto y las anchoas picadas (opcional) y cocer unos minutos más sin dejar de remover.


        Salpimentar. Para que no se derritan los dados de mozzarella, retirar la cazuela del fuego antes de incorporarlos.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma plana y pasarlas por la harina, el huevo batido y los nachos triturados con orégano.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Gratinar las croquetas con el queso rallado espolvoreado por encima.


        Dibujar unas líneas de salsa de tomate en la base del plato antes de disponer las croquetas en el mismo. Decorar cada una de ellas con unas rodajas de aceituna.
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        Croquetón de queso Cheddar con nachos


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetón de queso Cheddar:


        

          	100 g de mantequilla


          	135 g de harina


          	1 l de leche desnatada


          	450 g de queso Cheddar rallado


          	100 g de queso de cabra


          	4 hojas de gelatina


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado fino


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	100 g de pico de gallo


          	100 g de jalapeños troceados


          	250 g de nachos


          	100 g de cebolla roja


          	c/s de nachos triturados


        


        ¿Algún fan más de los nachos por aquí? Un plato tex-mex perfecto para compartir y, aunque tiempo atrás no era santo de mi devoción, finalmente, influenciado por mi consorte, a quien le pirran unos buenos nachos, y como un servidor no sabe decirle que no a nada, se me ocurrió convertir a mi querida amiga croqueta en un plato para compartir. El truco de esta receta es hacer una croqueta tamaño XL para poder abrirla por la mitad y dipear con unos buenos nachos de maíz.


        ELABORACIÓN


        Croquetón de queso Cheddar:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover y, a continuación, añadir los quesos. Proseguir con la cocción a fuego lento unos 40 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Rectificar de sal, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Hacer croquetas de 100 g de forma ovalada y realizar un doble empanado: pasar las croquetas por la harina, el huevo batido y el pan rallado fino y, acto seguido, de nuevo por el huevo batido y los nachos triturados.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Presentar en recipientes separados el pico de gallo, la cebolla roja cortada en juliana, los jalapeños troceados y los nachos.


        Ya en la mesa abrir el croquetón para añadir los ingredientes al gusto y dipear con los nachos.
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        Croquetas falafel con salsa de yogur


        INGREDIENTES


        Para el falafel:


        

          	300 g de garbanzos


          	2 dientes de ajo


          	120 g de cebolla


          	1 manojo de cilantro fresco


          	1 manojo de perejil fresco


          	10 g de comino molido


          	100 g de harina de garbanzos


          	5 g de levadura química


        


        Para la masa de croquetas falafel:


        

          	50 g de mantequilla


          	60 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	Falafel (preparación anterior)


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado fino


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la salsa de yogur:


        

          	300 g de yogur griego


          	1 diente de ajo


          	20 g de cilantro


          	10 g de cebollino


          	20 g de aceite de oliva


          	1 limón


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Como muchos de vosotros sabéis, el falafel es una típica receta de Oriente Medio elaborada a base de garbanzos. Visualmente, es similar a una croqueta…, así que me dije: esta debe de ser la primahermana de mis queridas croquetas, y me sentí en la obligación de preparar una reunión familiar de dos culturas.


        ELABORACIÓN


        Falafel:


        Poner los garbanzos en remojo en un bol con agua 24 horas. Transcurrido este tiempo, escurrirlos y secarlos bien.


        Pasarlos a un robot de cocina y triturarlos junto con los dientes de ajo (pelados y sin el germen), la cebolla, las hojas de cilantro y de perejil y el comino molido. Añadir la harina de garbanzos y la levadura química y triturar todo. Dar el punto de sal y reservarlo.


        Croquetas de falafel:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 10 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 20 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Retirar la cazuela del fuego, añadir el falafel reservado y remover bien para que se integre. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado fino.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Salsa de yogur:


        En un bol, mezclar el yogur griego con el ajo pelado y rallado, el cilantro y el cebollino picados, y el aceite de oliva.


        Exprimir zumo de limón al gusto y salpimentar.


        Emplatado:


        Presentar las croquetas con la salsa de yogur y unos garbanzos cocidos.
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        Croque-tacos de chicharrón en salsa verde


        INGREDIENTES


        Para la masa de las croque-tacos de chicharrón:


        

          	130 g de mantequilla


          	200 g de cebolla


          	155 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	600 ml de salsa verde mexicana


          	50 g de jalapeños


          	200 g de panceta


          	360 g de cortezas de cerdo


          	1 cs de vinagre de Módena


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de nachos triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el taco:


        

          	50 g de cebolla roja encurtida


          	120 g de guacamole


          	c/s de cilantro


          	60 g de cortezas de cerdo


          	Tortillas de maíz (1 x croqueta)


        


        Y, tras descubrir mi primera croqueta mexicana, me puse a investigar con ahínco y probar más sabores de esta cultura que me vuelve loco. En una ocasión, una amiga mexicana me dio a probar un guisito tradicional que hacía su abuela para levantar el ánimo, y tanto levantó el mío que me fui directo a croquetizarlo.


        ELABORACIÓN


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar la cebolla picada y pocharla hasta que empiece a tomar color. Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 10 minutos.


        Agregar la leche y la salsa verde poco a poco sin dejar de remover.


        Añadir los jalapeños picados, y la panceta y las cortezas de cerdo también picadas. Proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 40 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Dar punto de sal y añadir el vinagre de Módena para potenciar el sabor. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y los nachos triturados.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Calentar las tortillas de maíz dándole varias vueltas en una sartén con unas gotas de aceite de oliva.


        Rellenar el taco con el guacamole, colocar encima la croqueta, la cebolla encurtida, el cilantro y las cortezas de cerdo troceadas.
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        Croque-tacos de cochinita pibil


        INGREDIENTES


        Para las croquetas:


        

          	120 g de mantequilla


          	140 g de harina


          	1 cs de pimentón


          	2 cs de salsa de tomate


          	1 l de leche entera


          	60 g de achiote


          	c/s de salsa de chile sriracha o valentina


          	360 g de cochinita pibil


          	1 cs de vinagre de Módena


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de nachos


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el taco:


        

          	50 g de cebolla roja encurtida


          	120 g de pico de gallo


          	c/s de cilantro


          	100 g de mayonesa de kimuchi


          	Tortillas de maíz (1 x croqueta)


        


        Puestos a experimentar con la cocina mexicana, no podía pasar por alto uno de sus platos más emblemáticos: «el taco de cochinita pibil». Ya he perdido la cuenta de los tacos que he comido; por eso decidí fusionar el taco mexicano por excelencia con nuestra tapa más característica creando las croque-tacos.


        ELABORACIÓN


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover. Añadir el pimentón y la salsa de tomate y cocer durante 10 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover (reservar una parte de la leche para diluir el achiote).


        Con la ayuda de una túrmix, triturar el achiote en una parte de la leche y añadirla a la masa poco a poco sin dejar de remover. Proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 35 minutos hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir una cucharada de vinagre de Módena. Dar punto de sal y de picante al gusto con la salsa de chile, agregar la cochinita pibil y remover para que se integre. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y los nachos triturados.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Calentar las tortillas de maíz dándoles varias vueltas en una sartén con unas gotas de aceite de oliva.


        Rellenar el taco con el pico de gallo, colocar encima la croqueta, la mayonesa de kimuchi, el cilantro y la cebolla encurtida.
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        Croquetitas de pollo con fondue de queso


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetitas de pollo:


        

          	450 g de pollo asado


          	120 g de mantequilla


          	150 g de harina


          	400 ml de leche entera


          	600 ml de caldo de pollo


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de nachos triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la crema de queso al curry:


        

          	250 g de queso semicurado


          	250 g de queso de cabra


          	400 ml de leche entera


          	80 g de curry de Madrás


          	c/s de sal


        


        Como buen amante del queso, me fascinan las fondues y pensé que sería una forma diferente y genial de poder degustar unas croquetas. Una fondue de queso con un toque de curry para mojar unas deliciosas croquetas de pollo. ¿Se os ocurre un plan mejor?


        ELABORACIÓN


        Croquetitas de pollo al curry:


        Cortar el pollo asado en trocitos pequeños y del mismo tamaño y reservarlos.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche y el caldo de pollo poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 25-35 minutos hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir el pollo y cocer otros 10 minutos sin dejar de remover.


        Salpimentar, echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, formar croquetas redondas de unos 20 gramos y pasarlas por la harina, el huevo batido y los nachos triturados.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Crema de queso al curry:


        En un cazo, calentar todos los ingredientes a fuego medio y remover bien hasta obtener una crema homogénea.


        Triturar la crema, pasarla por un colador de malla fina y rectificar de sal, si fuera necesario.


        Emplatado:


        Presentar la crema de queso en una fondue para poder mojar las croquetas en la crema de queso caliente.
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        Croquetas de pollo thai con fideos de arroz


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de pollo thai:


        

          	350 g de contramuslos de pollo (deshuesado)


          	110 g de mantequilla


          	150 g de harina


          	600 ml de caldo de pollo


          	400 ml de leche de coco


          	150 g de crema de cacahuete


          	20 g de curry de Madrás


          	c/s de salsa de chile


          	120 g de cacahuetes tostados


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para los fideos de arroz con verduritas:


        

          	150 g de fideos de arroz


          	1 zanahoria


          	1 cebolla


          	1 pimiento rojo


          	2 cs de salsa de soja


          	20 g de cebollino


          	c/s de sal


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de copos de maíz triturados


        


        Para el emplatado:


        

          	100 g de fideos de arroz


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de pollo thai:


        Salpimentar los contramuslos de pollo y saltearlos en una sartén con un poco de aceite a fuego alto (tienen que quedar hechos por fuera y jugosos por dentro). Cortarlos en dados pequeños y reservarlos.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir el caldo de pollo y la leche de coco poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 10 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar la crema de cacahuete, el curry y salsa de chile al gusto y cocer otros 15 minutos sin dejar de remover.


        Incorporar el pollo reservado y proseguir con la cocción 10 minutos más.


        Rectificar de sal, si fuera necesario, y retirar la cazuela del fuego. Añadir los cacahuetes tostados machacados y remover bien para que se integren.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y los copos de maíz triturados.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Fideos de arroz con verduritas:


        Poner una cazuela grande con abundante agua y un poco de sal a fuego alto y llevar a ebullición. Cuando rompa el hervor, echar los fideos de arroz y cocerlos unos 5 minutos sin dejar de remover. Escurrirlos y remojarlos con agua fría para cortar la cocción. Reservarlos.


        Limpiar las verduras y cortarlas en juliana fina. Dar el punto de sal y saltearlas en un wok con un poco de aceite de oliva a fuego alto.


        Añadir los fideos de arroz cocidos y la salsa de soja (poco a poco, con cuidado de que no se sale demasiado), y remover para que se mezcle todo.


        Espolvorear el cebollino picado por encima.


        Emplatado:


        Freír los fideos de arroz en aceite de oliva a 185 °C unos 30 segundos.


        Presentar la croqueta encima de los fideos de arroz con verduritas y los fideos fritos para que le dé volumen por encima.
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        Saam de croquetas de pollo frito coreano


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de pollo frito coreano:


        

          	300 g de contramuslos de pollo deshuesados


          	120 g de mantequilla


          	4 dientes de ajo


          	150 g de harina


          	1 cs de pimentón


          	2 cs de salsa de tomate


          	850 ml de leche entera


          	150 g de kétchup


          	50 g de salsa gochujang


          	2 cs de semillas de sésamo negro y blanco


          	1 cs de aceite de sésamo


          	c/s de sal


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	Hojas de lechuga (1 x croqueta)


          	c/s de hojas de cilantro


          	c/s de hojas de hierbabuena


          	c/s de cebolleta china


          	c/s de queso Parmesano rallado


          	c/s de mayonesa de kimuchi


        


        En una ocasión que fui a visitar a un gran amigo chef coreano, me propuso tomar unas cervecitas en la terraza y preparó un picoteo rápido para acompañar. Pues bien, el picoteo consistía en unos saams (hasta entonces yo nunca los había probado) de distintos sabores; básicamente, un saam es una especie de rollito de lechuga fresca relleno de algún guiso de carne o pescado.


        Me gustó tanto esa mezcla, el frescor y el crujiente de la lechuga con la suavidad, cremosa y templada, del guiso, que me vino a la mente –de forma inmediata– una croqueta. Y esta es mi versión de saam coreano.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de pollo frito coreano:


        Cortar el pollo en trozos pequeños, dar punto de sal y freírlo en una sartén con abundante aceite a fuego alto. Retirarlo y dejarlo reposar sobre papel absorbente.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar los ajos picados finamente y pocharlos hasta que empiecen a tomar color.


        Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover. Añadir el pimentón y la salsa de tomate y sofreír unos 10 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover y, después, añadir el kétchup y la salsa gochujang, y proseguir con la cocción a fuego lento durante 25 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir el pollo junto con las semillas de sésamo, el aceite de sésamo y cocer unos minutos más sin dejar de remover.


        Rectificar de sal y de picante, si fuera necesario. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma alargada y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Como si de un taco se tratara, montar la croqueta sobre una hoja de lechuga con la mayonesa de kimuchi, el cilantro, la hierbabuena y la parte verde de la cebolleta china. Terminar cubriéndolo de queso Parmesano rallado.
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        Croquetas de perrito caliente


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de perrito caliente:


        

          	400 g de salchichas Frankfurt ahumadas


          	100 g de mantequilla


          	135 g de harina


          	1 l de leche entera


          	2 cs de caldo de pollo en polvo


          	200 g de queso semicurado


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado fino


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	100 g de pepinillos


          	50 g de cebolla frita


          	30 g de mostaza


          	30 g de kétchup


        


        Era un gran reto, pero, en lo que a croquetas se refiere… ¡no hay nada que se nos resista! Un icono de la comida street food tenía que estar en nuestro repertorio de croquetas, así que, tras unos meses degustando los perritos calientes callejeros más famosos de diferentes países, nos lanzamos a croquetizarlos.


        ELABORACIÓN


        Cortar las salchichas Frankfurt en brunoise y reservarlas.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche y el caldo de pollo en polvo poco a poco sin dejar de remover. Añadir las salchichas y proseguir con la cocción a fuego lento durante 30 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Rectificar de sal, si fuera necesario. Para que el queso semicurado no se derrita, retirar la cazuela del fuego antes de incorporarlo cortado en dados pequeños.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma alargada como la de un perrito caliente y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado fino.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Presentar la croqueta encima de unas rodajas de pepinillo. Dibujar una línea de kétchup y otra de mostaza encima de la croqueta y terminar decorando con la cebolla frita y el pepinillo.


        

          [image: ]

        


      


      

        Croquetas korokke de buey con salsa yakiniku


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas korokke de buey:


        

          	50 g de mantequilla


          	½ cebolla


          	500 g de carne picada de buey


          	500 g de patatas


          	1 cs de Bovril


          	c/s de salsa de ostras


          	c/s de sal


          	c/s de pimienta negra


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


          	c/s de semillas de sésamo negro (opcional)


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	c/s de salsa yakiniku


        


        Uno de mis destinos imprescindibles que tengo en la lista de pendientes es Tokio. Extraño en mí, pero, por un motivo u otro, todavía no he tenido la oportunidad de visitar una de mis ciudades estrella. Son millones las razones que tengo para desear visitar Tokio, entre ellas la necesidad de probar unas verdaderas y auténticas korokkes de Waggyu. Mientras tanto, me conformaré con mi versión de croqueta.


        ELABORACIÓN


        Calentar la mantequilla en una sartén a fuego lento, echar la cebolla cortada en brunoise y pocharla hasta que empiece a tomar color. Subir el fuego, añadir la carne picada y saltearla sin que llegue a cocinarse mucho. Reservarla en un colador sobre un bol para escurrir el jugo.


        Poner las patatas peladas y chascadas en una cazuela con agua y una cucharada de Bovril o con caldo de carne, y cocerlas a fuego medio.


        Una vez cocidas, escurrirlas bien y extenderlas sobre una bandeja. Aplastarlas con un tenedor hasta obtener un puré.


        Mezclar la carne de buey con el puré de patata, salpimentar e incorporar al gusto la salsa de ostras hasta que quede sabroso.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko mezclado con semillas de sésamo negro (opcional).


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 185 °C.


        Emplatado:


        Acompañar la croqueta con un pequeño recipiente con salsa yakiniku para mojar en ella a cada bocado.


        

          [image: ]

        


      


      

        Croquetas tex-mex con guacamole


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas tex-mex:


        

          	110 g de mantequilla


          	45 g de harina de maíz


          	85 g de harina de trigo


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de pollo


          	400 g de pollo asado desmigado


          	80 g de jalapeños


          	120 g de queso Cheddar


          	80 ml de salsa de soja


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de nachos triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	200 g de salsa guacamole


          	c/s de nachos


        


        Todos los que me conocéis, sabéis de mi fascinación por la cultura mexicana, muestra de ello es que mi segundo restaurante lo dediqué a este sorprendente y fascinante país, lleno de color, sabor, tradición… Sus catrinas, rancheras, chiles picantes, su Día de Muertos, mariachis, tacos y tequila, toda una mezcla que me conquistó el corazón, el alma y el estómago hasta el día de hoy.


        En un momento dado me planteé: si un mexicano hiciera una croqueta, ¿cómo sería? Pollo desmigado, nachos, guacamole, jalapeños y... ¡ándale, ándale! Aquí está mi primera croqueta mexicana.


        ELABORACIÓN


        Croquetas tex-mex:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco las harinas tamizadas sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche y el caldo de pollo en polvo poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento 30 minutos hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir el pollo desmigado, los jalapeños picados y la salsa de soja, remover para que se integre todo y rectificar de sal, si fuera necesario.


        Cortar el queso Cheddar en dados pequeños y, para que no se derritan, retirar la cazuela del fuego antes de incorporarlos.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma ovalada y pasarlas por la harina, el huevo batido y los nachos triturados.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Acompañar cada croqueta con una cucharada de guacamole y unos nachos.
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        Croquetas de curry verde con espuma de salmón ahumado


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de curry verde:


        

          	600 ml de leche de coco


          	400 ml de leche desnatada


          	20 g de hojas de lima kaffir


          	120 g de mantequilla


          	250 g de cebolla


          	1 puerro


          	160 g de harina


          	50 g de espinacas


          	60 g de cilantro


          	c/s de pasta de curry verde


          	2 limas


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para la espuma de salmón ahumado:


        

          	100 g de salmón ahumado


          	500 ml de nata para cocinar


          	1 hoja de gelatina


          	c/s de sal


        


        Para el emplatado:


        

          	Hojas de menta


          	Cebolleta china


          	Mayonesa


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de curry verde:


        En un cazo, mezclar la leche de coco con la leche desnatada y calentarla sin que llegue a hervir con las hojas de cidra. Cocer durante unos 20 minutos para que infusione, retirar las hojas de cidra y desecharlas.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar la cebolla y el puerro cortados en brunoise y pocharlos hasta que empiecen a tomar color.


        Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer a fuego lento durante 15 minutos.


        Añadir la leche de coco y la leche desnatada infusionadas poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 25-35 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Retirar una pequeña parte de la masa y, con ayuda de una túrmix, triturarla con las espinacas para tintarla de color verde. Echarla de nuevo en la cazuela y remover para que se mezcle todo bien.


        Añadir el cilantro picado y la pasta de curry verde al gusto de picante.


        Exprimir las limas, añadir el zumo a la masa y rectificar de sal, si fuera necesario.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma alargada y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Espuma de salmón ahumado:


        Triturar el salmón ahumado con parte de la nata y pasar la mezcla por un colador de malla fina.


        Calentar el resto de la nata en una cazuela a fuego medio para disolver la hoja de gelatina (previamente hidratada en agua fría) y mezclar con el resto. Rectificar de sal, si fuera necesario, y dejar enfriar.


        Introducir la crema en un sifón de medio litro y ponerle una carga.


        Emplatado:


        Poner un punto de mayonesa encima de cada croqueta para que se peguen las hojas de cilantro y la parte verde de la cebollita china.


        Acompañar la croqueta de curry verde con un recipiente con la espuma de salmón ahumado para mojar en ella en cada bocado.
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      SABORES DE MI INFANCIA


      

        Croquetas de sobrasada con chocolate


        Croquetas de aladroc (boquerón)


        Croquetas de gamba «amb bleda»


        La crocheta (pincho moruno)


        Croquetas de bacalao como las de mi mamá


        Croquetas de lomo asado con pimientos verdes


        Croquetas clásicas de bacalao


        Croquetas de chipirones encebollados


        Croquetas de pisto con huevo frito y jamón de pato


        Croquetas de jamón con su consomé


      


      

        Croquetas de sobrasada con chocolate


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de sobrasada con chocolate:


        

          	500 g de sobrasada mallorquina


          	100 g de grasa de la sobrasada + mantequilla


          	1 cs de pimentón de La Vera


          	50 g de salsa de tomate


          	135 g de harina


          	500 ml de leche desnatada


          	500 ml de caldo de pollo


          	c/s de salsa picante (opcional)


          	80 g de chocolate con leche en gotas grandes


          	80 g de chocolate 70 % cacao en gotas grandes


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Y he aquí, amigos y amigas, una de las recetas favoritas de mi repertorio, una receta que representa los sabores de mi infancia, a mi madre y a mis amigos del cole, una infancia en la que éramos libres, en la que te preparaban un bocata y salías a la calle a jugar y volvías a casa cuando empezaba a oscurecer o cuando escuchabas a tu madre gritar tu nombre por el balcón.


        De niño, dos de mis sabores favoritos eran la sobrasada y el chocolate. Un día, cuando mi madre me preparaba el bocadillo para el cole tuvo la genial idea de mezclarlos en un mismo bocadillo y ¡WOW! Desde ese momento hasta hoy, ese ha sido, es y será mi bocadillo favorito. Así que, efectivamente, me vi en la obligación de croquetizarlo.


        ELABORACIÓN


        Para desgrasar la sobrasada, cortarla en varios trozos y extenderla en una bandeja de hornear. Precalentar el horno a 120 °C y asarla durante unos 15 minutos y colarla después para separar la grasa de la carne. Reservar la carne.


        Pesar la grasa de sobrasada y, en el caso de que no llegase a la cantidad adecuada, completarla con mantequilla.


        Calentar la grasa en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar el pimentón y la salsa de tomate y sofreír unos minutos. Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 10 minutos.


        Agregar la leche desnatada y el caldo de pollo poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 10 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir la carne de sobrasada desgrasada y un toque de picante (opcional) y cocer otros 20 minutos sin dejar de remover.


        Triturar la masa con ayuda de una túrmix, rectificar de sal, si fuera necesario, y retirar la cazuela del fuego.


        Cuando la masa se haya templado (sin llegar a estar fría porque sería más difícil de manipular), echarla en una fuente y añadir las gotas de los dos chocolates distribuyéndolas de manera uniforme. Es muy importante hacerlo con mucho cuidado y enfriar la masa rápidamente para que el chocolate no se derrita.


        Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cortar las croquetas en cuadrados y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.
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        Croquetas de aladroc (boquerón)


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de aladroc:


        

          	500 g de boquerones


          	100 g de pan (de abundante miga)


          	c/s de agua


          	2 dientes de ajo


          	1 huevo


          	25 g de perejil


          	1 cs de pimentón de La Vera


          	c/s de sal


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	1 limón


          	100 g de alioli


          	c/s de espinas de boquerón


          	c/s de aceite de oliva


        


        Este es mi pequeño homenaje a mi suegra y a su maravilloso pueblo, Alcoy. Es conocido mundialmente por sus fiestas de Moros y Cristianos pero, más allá de las celebraciones, he de reconocer que me han sorprendido, muy gratamente y en muchísimos aspectos, su gente, sus paisajes, su historia, sus tradiciones (es un pueblo de raíces y costumbres que perduran en el tiempo) y su gastronomía típica, como los Bajoques farsides (pimientos rellenos de arroz), la Olleta de músic (plato tradicional de las fiestas) y sus famosas Croquetas de aladroc, que mi querida suegra me enseñó a preparar siguiendo una receta que se conserva en la familia desde hace más de cien años y que –por cierto– nadie se ha atrevido a modificar.


        ELABORACIÓN


        Limpiar bien los boquerones quitándoles la cabeza, la tripa y la cola. Procurar que las espinas salgan enteras y reservarlas.


        Poner la miga de pan en un bol con agua y dejarla en remojo 25 minutos.


        Desmenuzar con un cuchillo los boquerones, mezclarlos con la miga de pan remojada y escurrida, los ajos pelados picados muy finos, el huevo, el perejil picado fino, el pimentón y un poco de sal.


        Una vez bien mezclado todo, dar forma a las croquetas, con la ayuda de dos cucharas, y freírlas en aceite de oliva a 190 °C. Retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Exprimir el limón.


        Echar el alioli en un bol y añadir el zumo de limón poco a poco sin dejar de remover.


        Freír las espinas en aceite de oliva a 170 °C hasta que estén crujientes, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.
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        Croquetas de gamba «amb bleda»


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de gamba amb bleda:


        

          	110 g de mantequilla


          	150 g de cebolla tierna


          	2 dientes de ajo


          	1 manojo de acelgas


          	1 cs de pimentón picante


          	145 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de marisco


          	100 g de camarones pelados


          	500 g de gambas peladas


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	50 g de camarones fritos


          	50 g de alioli


        


        Tras muchos años fuera de mi tierra, de mi querida Valencia, echaba enormemente de menos el mar, el clima, la gente y la gastronomía mediterránea. Hace poco se alinearon los astros y decidí volver a la terreta que tanto añoraba y abrí un restaurante cerca del mar: ¡uno de mis sueños! Mientras realizaba todos los trámites de apertura me dispuse a degustar la gastronomía local de Gandía, donde abrí mi restaurante y ciudad que me conquistó y acogió tan cariñosamente que caí rendido a sus pies. Entre otras muchas maravillas, probé un guiso tradicional que me fascinó: la gamba amb bleda (gamba con acelga). Así que, en honor a Gandía, a su maravillosa gente, que me acogió desde el principio con los brazos abiertos, a mi equipo fantástico del restaurante Street, que día a día hace posible que siga soñando, a nuestros clientes del restaurante, que nos hacen sentir orgullosos de nuestro trabajo, y a todos mis nuevos compis de profesión de la zona, aquí van nuestras croquetas dedicadas a todos los habitantes de La Safor.


        ELABORACIÓN


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita y pochar la cebolla, el ajo y las acelgas cortado todo en brunoise.


        Incorporar poco a poco el pimentón y la harina tamizada sin dejar de remover y cocer a fuego lento durante 10 minutos.


        Agregar la leche y el caldo de marisco poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 20 minutos hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir los camarones y cocer otros 15 minutos sin dejar de remover.


        Rectificar de sal, si fuera necesario, añadir las gambas troceadas y cocer 5 minutos más.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Presentar las croquetas con el alioli y los camarones fritos por encima.
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        La crocheta (pincho moruno)


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de pincho moruno:


        

          	400 g de carne de pincho moruno


          	110 g de mantequilla


          	150 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de carne


          	1 cs de concentrado Bovril


          	2 cs de especias de pincho moruno


          	c/s de aceite de oliva


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de fritos de maíz triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	120 g de salsa barbacoa casera


          	50 g de cebolla


          	50 g de pimiento rojo


          	50 g de pimiento verde


        


        Crecí en una época en la que no necesitábamos demasiado para ser felices (tampoco teníamos mucho, la verdad). Soy el pequeño de cuatro hermanos de una familia corriente, mi padre trabajaba sin descanso para alimentar a cuatro mochuelos, y mi madre, como buena ama de casa, se dedicaba a las labores del hogar y a criar a cuatro hijos con recursos limitados. Nunca nos faltó de nada, pero tampoco nos sobró, por lo que cualquier comida que se saliera de lo normal en mi casa era un manjar, y este es el caso de los pinchos morunos. Cuando yo era niño, se pusieron de moda y en mi casa se convirtieron en un plato reservado para días especiales. Un plato que siempre me ha traído superbuenos recuerdos y me ha transportado a una infancia feliz sin preocupaciones y rodeado del cariño de mi familia. Por ese motivo, y en honor de los días de fiesta que con tanta ansiedad esperaba cuando era niño, decidí elaborar mis croquetas de pincho moruno.


        ELABORACIÓN


        Cortar la carne de pincho moruno en dados pequeños y saltearla en una sartén con un poco de aceite a fuego alto. Reservarla.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Añadir la leche y el caldo de carne poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 15 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Agregar la carne de pincho moruno con el Bovril y la mezcla de especias para pincho moruno, y cocer otros 15 minutos sin dejar de remover.


        Dar punto de sal, echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma redonda y pasarlas por la harina, el huevo batido y los fritos de maíz triturados.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Limpiar y cortar la cebolla, el pimiento verde y el rojo en trozos. Saltearlos en una sartén con aceite de oliva a fuego alto.


        Montar una brocheta intercalando la verdura con dos croquetas y cubrir con la salsa barbacoa.
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        Croquetas de bacalao como las de mi mamá


        INGREDIENTES


        

          	Para la masa de croquetas de bacalao:


          	750 g de patatas


          	250 g de bacalao desalado y desmigado


          	30 g de piñones


          	½ manojo de perejil


          	2 huevos


          	c/s de sal


        


        Para el rebozado:


        

          	c/s de harina para freír


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Esta receta va dedicada a Carmen, mi madre, que me hacía unas croquetas de bacalao con patatas que eran manjar de dioses, sobre todo para un niño tragón de nueve años que se las comía a dos carrillos. Y, por respeto a mi progenitora, por admiración y por orgullo de hijo, mantengo su receta original, receta que heredó de su madre, mi abuela, y probablemente esta de su madre (mi bisabuela), así que tengo el honor de tener en mi poder una receta centenaria y el gusto de compartirla con vosotros.


        ELABORACIÓN


        Pelar y trocear las patatas.


        Poner las patatas peladas y chascadas en una cazuela, añadir el bacalao y agua justo hasta cubrir, y tapar la cazuela. Cocer a fuego medio hasta que las patatas estén en su punto.


        Colar las patatas y el bacalao y escurrirlos bien. Pasarlos a una fuente y machacarlos con un tenedor.


        Añadir los piñones, el perejil picado y los huevos batidos.


        Mezclar todo bien para que se integre, dar punto de sal y dejar enfriar la masa. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma ovalada y pasarlas solo por harina.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.
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        Croquetas de lomo asado con pimientos verdes


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de lomo asado con pimientos verdes:


        

          	600 g de lomo de aguja de cerdo


          	250 g de pimientos verdes


          	120 g de mantequilla


          	150 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de carne


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	100 g de pimientos de Padrón


          	c/s de aceite de oliva


        


        Este era el bocata por excelencia de los días de campo en mi infancia. En mi generación, en esas excursiones había platos que no podían faltar, como los huevos rellenos, la tortilla de patatas y un buen bocadillo de lomo con pimientos. Todas las neveritas estaban repletas de táperes con esos manjares y –cómo no– con un termo de café y una coca de llanda para el postre. En recuerdo de esos días de verano, versiono estos sabores con una croqueta deliciosa.


        ELABORACIÓN


        Colocar la pieza de lomo de aguja de cerdo y los pimientos verdes en una bandeja de hornear, dar punto de sal y asarlos en el horno precalentado a 180 °C unos 30 minutos hasta que estén en su punto. Retirar la fuente del horno y dejarlos enfriar.


        Una vez estén fríos, cortar el lomo en dados pequeños y pelar y cortar los pimientos verdes. Reservarlos por separado.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche y el caldo de carne poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante 20 minutos hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir el lomo y cocer otros 15 minutos sin dejar de remover.


        Rectificar de sal, si fuera necesario, retirar la cazuela del fuego y añadir los pimientos verdes asados. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma redonda y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        En una sartén con un poco de aceite, saltear unos pimientos de Padrón a fuego alto y servirlos como acompañamiento.
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        Croquetas clásicas de bacalao


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de bacalao:


        

          	400 g de lomos de bacalao desalado (con piel)


          	110 g de mantequilla


          	145 g de harina


          	1 l de leche entera


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        ELABORACIÓN


        Retirar la piel del bacalao.


        Poner la leche en un cazo, añadir la piel de bacalao y calentar sin que llegue a hervir durante unos 20 minutos para que infusione. Retirar la piel de bacalao.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 15 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir el bacalao troceado y cocer otros 15 minutos sin dejar de remover.


        Triturar la masa con una túrmix con cuidado de no deshacer en exceso el bacalao. Rectificar de sal, si fuera necesario.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma ovalada y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.
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        Croquetas de chipirones encebollados


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de chipirones:


        

          	400 g de chipirones


          	110 g de mantequilla


          	500 g de cebolla


          	135 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de pescado


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el guiso de chipirones encebollados:


        

          	400 g de cebolla


          	2 dientes de ajo


          	200 g de chipirones


          	800 ml de caldo de pescado


          	c/s de xantana


          	c/s de sal


          	c/s de aceite de oliva


        


        Para el alioli de soja:


        

          	2 huevos


          	2 dientes de ajo


          	1 cs de vinagre de Módena


          	500 ml de aceite de girasol


          	c/s de salsa de soja


        


        Otro plato clásico de la gastronomía española y de mi madre, que nos obsequiaba con este manjar cada vez que nos invitaba a comer con motivo de cualquier celebración. Este sabor me recuerda las comidas de antaño, una mesa abarrotada de primos y tíos, el sifón encima de la mesa y, para picotear, papas, berberechos, cacahuetes con piel y altramuces… Eso sí, como plato estrella: una buena ración de chipirones encebollados. Como homenaje a esos recuerdos y a mi familia, aquí está mi versión en croqueta.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de chipirones:


        Cortar los chipirones limpios, dar el punto de sal y saltearlos en una sartén con un poco de aceite a fuego alto. Reservarlos.


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, echar la cebolla cortada en juliana muy fina y pocharla hasta que tome color.


        Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche y el caldo de pescado poco a poco sin dejar de remover y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 35 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir los chipirones y cocer otros 10 minutos. Rectificar de sal, si fuera necesario.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas de forma redonda y pasarlas por la harina, el huevo batido y el panko.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C y dejar reposar en papel absorbente.


        Guiso de chipirones encebollados:


        Cortar la cebolla en juliana muy fina y dorarla en una sartén con un poco de aceite de oliva junto con el ajo picado a fuego alto y sin dejar de remover.


        Sin bajar el fuego, añadir los chipirones limpios y dar el punto de sal.


        Agregar el caldo de pescado caliente y dejar cocer unos minutos.


        Espesar la salsa con un poco de xantana (opcional).


        Alioli de soja:


        Introducir en un recipiente alto los huevos, los dientes de ajo (sin el germen), el vinagre de Módena e ir emulsionando con una túrmix incorporando el aceite de girasol en un hilo hasta que vaya adquiriendo consistencia. Dar el punto de sal con la salsa de soja.


        Emplatado:


        Disponer en la base del plato el guiso de chipirones, poner la croqueta encima y cubrirla con el suave alioli de soja.
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        Croquetas de pisto con huevo frito y jamón de pato


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de pisto:


        

          	110 g de mantequilla


          	1½ cebollas


          	1 pimiento rojo


          	1 pimiento verde


          	2 zanahorias


          	1 calabacín


          	½ berenjena


          	110 g de harina


          	1 cs de pimentón


          	400 ml de zumo de tomate


          	500 g de salsa de tomate


          	c/s de orégano


          	c/s de salsa picante sriracha (opcional)


          	c/s de azúcar


          	6 hojas de gelatina


          	c/s de sal


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de panko con hojas de orégano


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el emplatado:


        

          	c/s de salsa de tomate


          	Huevos de codorniz (1 x croqueta)


          	c/s de jamón de pato


        


        Otro de nuestros sabores más tradicionales de la España profunda es el pisto, plato que también degustábamos en casa cuando yo era pequeño y me encantaba, ya que mi madre siempre le añadía un huevo frito y unos taquitos de jamón: ¡menudo manjar!


        Además, es una de las pocas croquetas que no llevan bechamel, sino que con la cremosidad del pisto es suficiente, lo que la convierte en una croqueta ideal para intolerantes a la lactosa.


        ELABORACIÓN


        Croquetas de pisto:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita y pochar las verduras picadas en este orden: primero la cebolla, después los pimientos y la zanahoria y, por último, el calabacín y la berenjena.


        Incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover. Añadir el pimentón, el zumo y la salsa de tomate y sofreír unos minutos.


        Condimentar con el orégano, un poco de salsa picante (opcional) y añadir azúcar, si fuera necesario rectificar el punto de acidez.


        Cocer a fuego lento durante unos 15-20 minutos sin dejar de remover hasta que la masa adquiera consistencia.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo. Dar el punto de sal.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, cortarla en cuadrados y pasar las croquetas por la harina, el huevo batido y el panko mezclado con hojas de orégano.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Dibujar en la base del plato una línea de salsa de tomate antes de disponer las croquetas en el mismo. Colocar un huevo frito de codorniz y unas láminas de jamón de pato encima de cada una de ellas.
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        Croquetas de jamón con su consomé


        INGREDIENTES


        Para el caldo de jamón:


        

          	400 g de huesos de jamón


          	2 l de agua


        


        Para la masa de croquetas de jamón:


        

          	120 g de mantequilla


          	155 g de harina


          	500 ml de leche entera


          	500 ml de caldo de jamón


          	1 cs de vinagre de Módena


          	c/s de salsa de soja


          	3 hojas de gelatina


          	300 g de jamón


        


        Para el empanado:


        

          	100 g de cortezas de cerdo


          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de pan rallado


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de oliva virgen extra


        


        Para el consomé de jamón:


        

          	1 kg de huesos de jamón


          	4 l de caldo de pollo


          	c/s de salsa de soja


          	c/s de xantana


        


        En honor a la verdad, debo decir que en mi casa éramos más de croquetas de bacalao con patatas que de jamón, pero también es cierto que en un buen recetario de croquetas no podía faltar una de sus reinas, las típicas y tópicas croquetas de jamón. Aquí os dejo mis croquetas de jamón con una presentación un poco diferente.


        ELABORACIÓN


        Caldo de jamón:


        Retirar la piel de los huesos de jamón y desecharla.


        Ponerlos en una cazuela con agua fría y llevar a ebullición.


        Cuando rompa el hervor, bajar el fuego al mínimo y cocerlos durante 1 hora. Retirar los huesos de la cazuela y dejarlos enfriar. Desmigar la carne, picarla muy fino y reservarla.


        Colar el caldo, desgrasarlo y reservarlo.


        Croquetas de jamón:


        Calentar la mantequilla en una cazuela a fuego lento hasta que se derrita, incorporar poco a poco la harina tamizada sin dejar de remover y cocer durante 15 minutos.


        Agregar la leche y el caldo de jamón poco a poco sin dejar de remover.


        Añadir la carne de los huesos de jamón reservada y proseguir con la cocción a fuego lento durante unos 40 minutos más hasta que la masa adquiera consistencia.


        Triturar la masa con la ayuda de una túrmix.


        Dar punto final con una cucharada de vinagre de Módena, salsa de soja y añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Para que el jamón no se cocine, retirar la cazuela del fuego y dejar enfriar un poco la masa antes de incorporarlo cortado en dados pequeños. Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar.


        Para el empanado, triturar las cortezas de cerdo y secarlas en el horno a 80 °C durante 4 horas. Mezclarlas con el pan rallado.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y el pan rallado mezclado con las cortezas de cerdo.


        Freírlas en aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Consomé de jamón:


        Retirar la piel de los huesos de jamón.


        Llevar a ebullición partiendo con el caldo de pollo en frío.


        Bajar el fuego, dejar reducir a la mitad e ir desgrasando poco a poco.


        Dar el punto de sal con un poco de salsa de soja.


        Colar y clarificar.


        Espesar brevemente con la xantana.


        Emplatado:


        Acompañar las croquetas con un vaso de chupito de consomé caliente.
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      CROQUETAS DULCES


      

        Croquetas de tiramisú sobre gelatina de amaretto


        Croquetas de magdalena con fondue de chocolate


        Croquetas de tarta de manzana


        Croquetas de roscón de Reyes


        Croquetas de Oreo


        Croquetas de chocolate acompañadas de cuajada de chocolate blanco


        Croquetas de Ferrero Soler


        Croquetas de galleta María con ColaCao


        Croquetas de arroz con leche con espuma de leche de coco


        Croquetas de Donuts


        Croquetas de galletas Napolitanas con leche merengada


        Croquetas de tarta de queso con frutos rojos


        Croquetas de tarta Lemon Pie


        Croquetas de dulce de leche con plátano


        Croquetas de turrón con boniato


      


      

        Croquetas de tiramisú sobre gelatina de amaretto


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de tiramisú:


        

          	250 ml de café


          	600 g de bizcochos de soletilla


          	500 ml de nata 12 % MG


          	500 ml de leche entera


          	150 g de azúcar


          	3 huevos


          	4 g de café soluble


          	7 hojas de gelatina


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas Oreo trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el Mascarpone:


        

          	125 g de nata para montar


          	125 g de azúcar


          	250 g de queso Mascarpone


        


        Para la gelatina de amaretto:


        

          	400 ml de amaretto


          	100 g de azúcar


          	6 hojas de gelatina


          	200 ml de agua


        


        Para el emplatado:


        

          	Cacao en polvo


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de tiramisú:


        Echar el café en un bol y remojar los bizcochos de soletilla.


        Calentar la nata con la leche y el azúcar en una cazuela a fuego medio. Añadir los bizcochos remojados, los huevos y el café soluble y cocer unos 10 minutos sin dejar de remover.


        Triturar la masa con la ayuda de una túrmix hasta obtener una textura muy fina.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Retirar la crema blanca de las Oreo y triturar las galletas para el empanado.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas Oreo trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Mascarpone:


        Montar la nata con el azúcar.


        Ir añadiendo el queso Mascarpone poco a poco sin dejar de remover con unas varillas.


        Pasar la crema a una manga pastelera y reservarla.


        Gelatina de amaretto:


        Calentar el amaretto en un cazo y prenderle fuego para que se evapore el alcohol.


        Añadir el azúcar y las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Añadir el agua y mezclar bien. Pasar la masa a una bandeja para que quede una gelatina de unos 6 mm y dejar enfriar.


        Una vez esté fría, cortarla en círculos con la ayuda de un cortapastas redondo.


        Emplatado:


        Colocar la gelatina de amaretto en la base, encima la croqueta de café y cubrirlo con la crema de mascarpone. Terminar de decorar espolvoreando con cacao en polvo.
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        Croquetas de magdalena con fondue de chocolate


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de magdalena:


        

          	1 l de nata 12 % MG


          	300 g de azúcar


          	1,2 kg de magdalenas


          	9 hojas de gelatina


          	1 cs de lemon curd (opcional)


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	500 g de galletas María trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el emplatado:


        

          	400 g de salsa de chocolate para fondue


        


        ELABORACIÓN


        En una cazuela, llevar a ebullición la nata con el azúcar y las magdalenas, aplastando estas con las varillas sin dejar de remover.


        Cuando rompa el hervor, bajar el fuego y seguir removiendo unos 15 minutos más.


        Triturar la masa con la ayuda de una túrmix hasta obtener una textura muy fina.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y la cucharada de lemon curd (opcional) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas María trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Servirlas acompañadas de una fondue de chocolate.
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        Croquetas de tarta de manzana


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de tarta de manzana:


        

          	600 g de manzana Reineta o Golden


          	150 g de mantequilla


          	c/s de azúcar moreno


          	c/s de canela en polvo


          	1 l de nata 15 % MG


          	175 g de azúcar


          	1,5 kg de pan de leche


          	c/s de canela molida


          	8 hojas de gelatina


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas María trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para la base de hojaldre:


        

          	1 lámina de hojaldre


          	50 g de azúcar moreno


          	Canela en polvo


          	25 g de miel


        


        Para el emplatado:


        

          	1 manzana


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de tarta de manzana:


        Descorazonar las manzanas y rellenarlas con la mantequilla, el azúcar moreno y la canela en polvo.


        Colocarlas en una bandeja de hornear y asarlas en el horno precalentado a 180 °C durante unos 25-30 minutos.


        En una cazuela, llevar a ebullición la nata con el azúcar y el pan de leche desmigado sin dejar de remover.


        Cuando rompa el hervor, bajar el fuego y añadir las manzanas peladas y troceadas y un poco de canela molida. Seguir removiendo unos 20 minutos.


        Triturar la masa con la ayuda de una túrmix, dejando trozos de manzana al gusto.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas María trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Base de hojaldre:


        Extender la lámina de hojaldre, espolvorear el azúcar moreno por encima, y untar una capa fina de miel y pincharlas con un tenedor.


        Cortarla en rectángulos del tamaño de las croquetas.


        Forrar una bandeja de horno con papel vegetal y disponer las bases de hojaldre encima. Asarlas en el horno precalentado a 180 °C durante unos 15 minutos. Sacar la bandeja del horno y dejarlas enfriar.


        Emplatado:


        Si el hojaldre hincha mucho, recortar un hueco en la capa de arriba de cada base para que encaje la croqueta.


        Limpiar y cortar la manzana con la piel en bastones para poner encima de cada croqueta. Terminar espolvoreando canela en polvo.
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        Croquetas de roscón de Reyes


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de roscón de Reyes:


        

          	400 g de roscón de Reyes


          	1 l de nata para cocinar


          	180 g de azúcar


          	5 hojas de gelatina


          	c/s de agua de azahar


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el emplatado:


        

          	150 g de nata montada


          	50 g de frutas escarchadas


          	20 g de azúcar perlado


          	20 g de almendras laminadas tostadas


        


        ELABORACIÓN


        Trocear el roscón de Reyes y ponerlo en una cazuela con la nata y el azúcar. Cocer todo a fuego lento sin dejar de remover hasta obtener una pasta.


        Con la ayuda de una túrmix, triturar la pasta hasta obtener una textura muy fina, añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo. Dar el punto de sabor con el agua de azahar.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 185 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Rodear cada croqueta con la nata montada y terminar de decorar con las frutas escarchadas, el azúcar perlado y la almendra laminada tostada.
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        Croquetas de Oreo


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de Oreo:


        

          	450 g de galletas Oreo


          	1 l de nata 15 % MG


          	150 g de azúcar


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas Oreo trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el emplatado:


        

          	Minigalletas Oreo (2 x croqueta)


          	c/s de nata montada


          	c/s de galletas Oreo en trozos


        


        ELABORACIÓN


        En una cazuela, calentar todos los ingredientes a fuego medio y cocer sin dejar de remover durante unos 15 minutos.


        Triturar la masa con una túrmix hasta eliminar todos los grumos.


        Echarla en una fuente forrada con film o papel vegetal para que no se pegue y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Retirar la crema blanca de las Oreo y triturar las galletas para el empanado.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas Oreo trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Presentar las croquetas sobre la nata montada con galletas Oreo troceadas y acompañada de un par de minigalletas por croqueta.
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        Croquetas de chocolate acompañadas de cuajada de chocolate blanco


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de chocolate:


        

          	500 ml de nata 12 % MG


          	5 huevos


          	90 g de azúcar


          	4 hojas de gelatina


          	200 g de cobertura de chocolate con leche


          	150 g de cobertura de chocolate negro


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas Oreo trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para la cuajada de chocolate blanco:


        

          	500 ml de leche


          	1 sobre de cuajada


          	100 g de azúcar


          	180 g de cobertura de chocolate blanco


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de chocolate:


        En una cazuela, calentar la nata con los huevos y el azúcar a fuego bajo.


        Cocer hasta que llegue a 95 °C (cuando esté a punto de hervir y empiecen a salir burbujas) sin dejar de remover y apagar el fuego.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y las dos coberturas de chocolate, y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Triturar la masa con una túrmix hasta obtener una crema fina.


        Echarla en una fuente forrada con film o papel vegetal para que no se pegue y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Separar la crema blanca de las Oreo y triturar las galletas para el empanado.


        Cuando la masa esté bien fría, cortarla en cuadrados y pasar las croquetas por la harina, el huevo batido y las galletas Oreo trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Cuajada de chocolate blanco:


        Calentar la leche en una cazuela a fuego alto, añadir el sobre de cuajada y darle un hervor.


        Volver a hervir la leche dos veces más y agregar el azúcar. Remover para que se disuelva bien y retirar la cazuela del fuego.


        Una vez fuera del fuego, incorporar la cobertura de chocolate blanco y remover hasta que se disuelva bien.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar.


        Cuando la masa esté fría, cortarla en dados del tamaño de las croquetas.


        Emplatado:


        Intercalar en un plato las croquetas de chocolate con la cuajada de chocolate blanco.
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        Croquetas de Ferrero Soler


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de Ferrero Soler:


        

          	360 g de crema de cacao y avellanas


          	50 ml de leche evaporada


          	20 g de azúcar


          	100 g de avellanas


          	35 g de harina


          	1 paquete de pan de ángel


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	40 g de almendra en granillo


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el emplatado:


        

          	c/s de espray de efecto oro comestible


          	c/s de obleas redondas de bombones


        


        ELABORACIÓN


        Colocar un bol de acero sobre una cazuela con agua caliente para conseguir una cocción suave y homogénea. Atemperar la crema de cacao y avellanas con la leche evaporada y el azúcar.


        Trocear las avellanas y añadirlas al bol fuera del fuego junto con la harina tamizada.


        Romper con las manos las obleas de pan de ángel para que queden los trocitos regulares y no pierdan el crujiente.


        Ir añadiendo el pan de ángel sin dejar de remover hasta obtener una masa lo suficientemente compacta para que se pueda bolear. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, hacer bolitas del tamaño de un bombón y pasarlas por la harina, el huevo batido y la almendra en granillo.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C hasta que se dore la almendra, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Pintar con el espray de efecto oro las croquetas y presentarlas con las obleas redondas de bombones.
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        Croquetas de galleta María con ColaCao


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de galleta María:


        

          	1 l de nata 15 % MG


          	½ rama de canela


          	450 g de galletas María


          	175 g de azúcar


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas María trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el ColaCao:


        

          	150 ml de nata 15 % MG


          	350 ml de leche entera


          	75 g de azúcar


          	180 g de ColaCao


          	2 hojas de gelatina


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de galletas María:


        En una cazuela, calentar la nata con la rama de canela para que infusione.


        Retirar la rama de canela, romper las galletas María y añadirlas junto con el resto de los ingredientes.


        Cocer sin dejar de remover durante unos 15 minutos.


        Triturar con la ayuda de una túrmix hasta eliminar todos los grumos.


        Echar la masa en una fuente forrada con film o papel vegetal para que no se pegue y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas María trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        ColaCao:


        En una cazuela, calentar la nata con la leche, el azúcar y el ColaCao a fuego bajo.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo. Dejar enfriar removiendo de vez en cuando.


        Emplatado:


        Presentar las croquetas en un vaso de café con el ColaCao frío.
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        Croquetas de arroz con leche con espuma de leche de coco


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de arroz con leche:


        

          	1 l de leche entera


          	2 ramas de canela


          	2 cortezas de limón


          	250 g de arroz redondo


          	150 g de azúcar


          	5 hojas de gelatina


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de copos de maíz triturados


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para la espuma de leche de coco:


        

          	250 ml de nata 35 % MG


          	250 ml de leche entera


          	250 ml de leche de coco


          	100 ml de batida de coco


          	140 g de azúcar


          	2 cortezas de limón


          	1 hoja de gelatina


        


        Para el emplatado:


        

          	1 limón


          	2 cs de lemon curd


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de arroz con leche:


        En una cazuela, calentar a fuego medio la leche con las ramas de canela y las cortezas de limón para que infusione.


        Cuando hierva la leche, añadir el arroz, bajar el fuego y cocer lentamente durante unos 45 minutos. Remover de vez en cuando con cuidado de que no se pegue al fondo de la cazuela.


        Comprobar el punto del arroz y añadir el azúcar y las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo. Retirar las cortezas de limón y las ramas de canela.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y los copos de maíz triturados.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Espuma de leche de coco:


        Calentar todos los ingredientes, excepto las hojas de gelatina, en un cazo (sin que llegue a hervir) para que infusione. Dejar reposar.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo. Dejar enfriar.


        Introducir la crema en un sifón de medio litro y ponerle una carga.


        Emplatado:


        Presentar las croquetas con la espuma de leche de coco y poner un punto de lemon curd con la ralladura de un limón por encima de cada una de ellas.
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        Croquetas de Donuts


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de Donuts:


        

          	300 ml de nata para cocinar


          	250 ml de leche entera


          	2 huevos


          	130 g de azúcar


          	3 yemas de huevo


          	8 Donuts


          	3 hojas de gelatina


          	1 cs de lemon curd


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas María trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el emplatado:


        

          	350 g de natillas de vainilla


        


        ELABORACIÓN


        En una cazuela, calentar la nata y la leche con el azúcar a fuego medio.


        Añadir los huevos, las yemas y los Donuts, y cocer hasta alcanzar los 95 °C (cuando esté a punto de hervir y empiecen a salir burbujas) sin dejar de remover.


        Triturar la masa con una túrmix hasta obtener una textura fina y sin grumos.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y la cucharada de lemon curd y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Echar la masa en una fuente forrada con film o papel vegetal para que no se pegue y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, dar forma de Donuts a las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas María trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Acompañar las croquetas de Donuts con las natillas de vainilla.
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        Croquetas de galletas Napolitanas con leche merengada


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de galletas Napolitanas:


        

          	500 ml de nata para cocinar


          	½ rama de canela


          	400 g de galletas Napolitanas


          	500 ml de leche merengada


          	100 g de azúcar


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas María trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para la crema de leche merengada:


        

          	400 ml de leche entera


          	200 ml de nata 35 % MG


          	1 rama de canela


          	2 cortezas de limón


          	80 g de azúcar


          	45 g de maicena


          	c/s de canela en polvo (para decorar)


        


        ELABORACIÓN


        En una cazuela, calentar a fuego medio la nata con la media rama de canela para que infusione durante 1 hora.


        Retirar la rama de canela, romper las galletas Napolitanas con los dedos y añadirlas junto con el resto de los ingredientes.


        Cocer a fuego bajo sin dejar de remover durante unos 15 minutos.


        Triturar la masa con una túrmix hasta eliminar todos los grumos.


        Echar la masa en una fuente forrada con film o papel vegetal para que no se pegue y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas María trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Crema de leche merengada:


        En un cazo, calentar la leche y la nata con la rama de canela y la corteza de limón a fuego medio durante unos 15 minutos (sin que llegue a hervir) para que infusione.


        Colar la leche y añadir el azúcar y la maicena removiendo hasta que se disuelvan ambas. Dejar enfriar la crema y reservar.


        Emplatado:


        Acompañar la croqueta con un vasito de leche merengada, espolvorear con canela en polvo y terminar con un poco de ralladura de limón.


        

          [image: ]

        


      


      

        Croquetas de tarta de queso con frutos rojos


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de queso:


        

          	450 g de nata 12 % MG


          	260 g de azúcar


          	400 g de queso de cabra


          	300 g de queso crema


          	4 hojas de gelatina


          	30 g de harina refinada de maíz


          	50 g de harina de trigo


          	6 huevos


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas Digestive trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el emplatado:


        

          	c/s de confitura de arándanos


          	c/s de frutos rojos


        


        ELABORACIÓN


        En una cazuela, calentar la nata con el azúcar y los quesos a fuego bajo e ir removiendo poco a poco.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Agregar poco a poco sin dejar de remover los dos tipos de harina.


        Incorporar los huevos batidos y cocer unos minutos hasta que rompa a hervir.


        Triturar la masa con una túrmix hasta obtener una crema fina. Echarla en una bandeja y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, cortarla en cuadrados y pasar las croquetas por la harina, el huevo batido y las galletas Digestive trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Servir las croquetas acompañadas de la confitura y los frutos rojos.
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        Croquetas de tarta Lemon Pie


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de tarta Lemon Pie:


        

          	450 g de galletas «bocaditos de limón»


          	1 l de nata 15 % MG


          	150 g de azúcar


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas María trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el emplatado:


        

          	250 g de yogur de limón


          	2 cs de lemon curd


          	c/s de ralladura de limón


        


        ELABORACIÓN


        Calentar todos los ingredientes en una cazuela a fuego medio.


        Cocer sin dejar de remover durante unos 15 minutos.


        Triturar la masa con una túrmix hasta eliminar todos los grumos.


        Echar la masa en una fuente forrada con film o papel vegetal para que no se pegue y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas María trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Presentar las croquetas encima de un poco de yogur de limón y terminar de decorar con el lemon curd y la ralladura de limón.
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        Croquetas de dulce de leche con plátano


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de dulce de leche:


        

          	1 l de nata 15 % MG


          	120 g de azúcar


          	1,5 kg de pan de leche


          	350 g de dulce de leche


          	8 hojas de gelatina


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas María trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el emplatado:


        

          	1 plátano


          	25 g de dulce de leche


        


        ELABORACIÓN


        En una cazuela, llevar a ebullición la nata con el azúcar y el pan de leche desmigado sin dejar de remover.


        Cuando rompa el hervor, bajar el fuego, añadir el dulce de leche y seguir removiendo unos 20 minutos.


        Triturar la masa con la ayuda de una túrmix hasta obtener una textura muy fina.


        Añadir las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas María trituradas.


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Emplatado:


        Dibujar unas líneas en el plato con el dulce de leche y distribuir por encima las croquetas intercalándolas con rodajas de plátano.
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        Croquetas de turrón con boniato


        INGREDIENTES


        Para la masa de croquetas de turrón:


        

          	1 l de nata 15 % MG


          	100 g de azúcar


          	1,2 kg de pan de leche


          	400 g de turrón blando de almendra


          	8 hojas de gelatina


        


        Para el dulce de boniato:


        

          	500 g de boniato


          	250 g de azúcar


          	Ralladura de 1 limón


          	2 cs de miel


        


        Para el empanado:


        

          	c/s de harina


          	c/s de huevo batido


          	c/s de galletas tipo Digestive trituradas


        


        Para la fritura:


        

          	c/s de aceite de girasol


        


        Para el emplatado:


        

          	Almendra laminada tostada


        


        ELABORACIÓN


        Croquetas de turrón con boniato:


        En una cazuela, llevar a ebullición la nata con el azúcar y el pan de leche desmigado sin dejar de remover.


        Cuando rompa el hervor, bajar el fuego y triturar la masa con la ayuda de una túrmix hasta obtener una textura muy fina.


        Añadir el turrón blando de almendra y seguir removiendo unos 10 minutos.


        Agregar las hojas de gelatina (previamente hidratadas en agua fría) y remover hasta que se disuelvan por completo.


        Echar la masa en una fuente y dejarla enfriar. Cubrir la superficie con film transparente y dejarla reposar en el frigorífico unas 12 horas.


        Cuando la masa esté bien fría, bolear las croquetas y pasarlas por la harina, el huevo batido y las galletas Digestive trituradas...


        Freírlas en aceite de girasol a 190 °C, retirarlas de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.


        Para el dulce de boniato:


        Limpiar bien los boniatos y envolverlos en papel de aluminio.


        Asar los boniatos en el horno precalentado a 180 °C durante 45 minutos y enfriar.


        Pelar los boniatos y cortarlos en trocitos pequeños para introducirlos en una cazuela con el azúcar y la miel.


        Cocinar unos 5 minutos a fuego medio y removiendo de vez en cuando hasta que se disuelva el azúcar y dejar la textura deseada.


        Introducir la ralladura de limón, retirar del fuego y enfriar.


        Para el emplatado:


        Intercalar una croqueta de turrón con una cucharada de dulce de boniato y terminar de decorar con la almendra laminada tostada por encima.
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    TRUCOS Y
 SUGERENCIAS para realizar unas buenas croquetas


    
      	En primer lugar, es importante tamizar la harina antes de utilizarla: nos ayudará a evitar que se formen grumos. 
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      	Para preparar el roux (la mezcla de grasa y harina) se puede emplear aceite de oliva, pero yo –en la mayoría de las recetas– prefiero usar mantequilla porque el aceite le aporta un sabor a la masa que no siempre le va bien. Además, cuando la masa reposa se endurece un poco más y resulta más difícil de manipular.


      	Para que queden mucho más sabrosas, para preparar la bechamel podemos utilizar mitad leche y mitad caldo del sabor del alimento base; por ejemplo, si son de sepia, utilizaremos caldo de pescado.


      	Hay que incorporar el líquido caliente poco a poco y sin dejar de remover con unas varillas. 
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      	También debemos tener en cuenta los productos que se añaden a la masa, pues pueden contener mucha agua; por ejemplo, una sepia congelada suelta más agua que una fresca y aporta un exceso de líquido a la masa.


      	Es muy importante cocer la masa a fuego lento y sin dejar de remover durante 1 hora, aunque el tiempo puede depender de la cantidad y de la potencia del fuego (si quedaran muy líquidas habría que subirle de roux). 
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      	Para aportar cremosidad a las croquetas, se les pueden añadir unos quesitos a la masa. 
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      	Si quieres que queden muy cremosas –casi líquidas– por dentro, puedes usar hojas de gelatina de sabor neutro. Cuando la masa repose y haya enfriado, estará lo suficientemente consistente para poder manipularla sin problemas, pero, una vez las croquetas entren en contacto con el aceite caliente, la gelatina perderá su efecto y la masa quedará más cremosa. Eso sí: hay que tener mucho cuidado a la hora de freírlas para que no se abran en la freidora; podríamos hacerle un doble empanado en este caso.


      	Es conveniente dejar reposar la masa unas 12 horas en el frigorífico para que esté bien fría antes de dar forma a las croquetas y empanarlas, pasándolas primero por harina, después por huevo batido y, por último, por pan rallado. 
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      	Hoy en día podemos encontrar pan rallado de varios tipos: finos, gruesos, más crujientes y que envuelven mejor la croqueta, como el panko japonés. También puedes prepararlo tú triturando nachos, copos de maíz, kikos (maíz tostado) o quinoa cocida, por ejemplo. 
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      	Es fundamental usar un buen aceite (si es aceite de oliva virgen mucho mejor y, si es de girasol, que sea de alto-oleico), limpio y a una temperatura de entre 180 y 190 °C para que las croquetas se sellen muy rápido y se cree una capa crujiente y protectora. Si el aceite ya se ha utilizado varias veces, le costará alcanzar esa temperatura y, entonces, no se formará la capa exterior crujiente y el aceite penetrará dentro de las croquetas, quedando grasosas y poco sanas. 
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      	Para evitar que se abran es importante que las croquetas estén muy frías al introducirlas en la freidora: el contraste del frío de la croqueta y el calor del aceite hace que se forme una capa exterior más crujiente y selle mejor y más rápido.


      	Al retirarlas, déjalas siempre reposar sobre papel absorbente para eliminar el exceso de grasa.


      	El mayor aporte calórico de las croquetas es debido a la fritura, pero resulta muy difícil conseguir esta capa crujiente sin este método de cocción. Una opción es cambiar el pan rallado por copos de maíz triturados y la fritura por un horneado a máxima potencia; así, podremos conseguir un resultado similar con un aporte menos calórico.
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