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La croqueta
y el imaginario colectivo
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QOOOOOLVOOOOOVVVOOOOOVVVOOOOVVLOOOOVVVOOOOOVLOOOOOOVVOOOVVR

En mis veinticinco afnios como cocinero dedicado a la hosteleria y restaura-
cion siempre he procurado seguir mi propio camino y hacer algo con per-
sonalidad y que me hiciera feliz, y como cocinero lo que mas me gusta de mi
trabajo es comer.

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

He viajado mucho estos ultimos anos, por muchos lugares del planeta, y he
aprendido alla donde he ido de su gastronomia y de su forma de entender
su cultura a través de sus platos y de su forma de comerlos, y mi reflexién
sobre todo esto es que en Espafna 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, encurti-
dos, cocinados en fuego, horno..., un sinfin de formas y maneras que compar-
timos con todas las cocinas, pero si hay algo que hace particular a la cocina
espanola, sea del territorio que sea, son las tapas.

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

Hacemos tapas en cualquier local de hosteleria de Espana, desde el bar de ba-
rrio que tiene racionesy tapas dispuestas por toda la barra hasta el restaurante
mas deslumbrante, que a base de pequenos bocados llamados tapas hacen mi-
nibocados de felicidad para todos.

Noseréyoquiendescubraestoanadie, perosisé que mitapafavoritaes...lacro-
queta! Y ademas me gustan todas y con todo tipo de relleno. Podria comer
croquetas todos los dias.

Raro es el restaurante, bar o cafeteria de cualquier zona de Espana que no ten-
ga en su carta o en sumenu una croqueta de algan tipo o relleno, forma o sabor.
Es un legado gastronomico que no podemos perder y que sera dificil que se
pierda porque son un éxito asegurado entre los comensales.
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QOOOOVLVOOOOOVVOOOOOOVVVOOOOVVLOOOVVVVOOOOOVLOOOOOOVVOOOVVL

Aun recuerdo las croquetas que me hacian mis padres; me veo a mi hermano
y a mi pegados a esa pequefia cocina Superser, de bombona de butano, vien-
do cémo pacientemente removian la bechamel con la cuchara de madera, de
manera incansable. Se me hacia eterno el tiempo viendo como las hacian, pero
cuando terminaban llegaba la recompensa, a mi hermano y a mi nos encantaba
rebafar la cacerola de hierro esmaltado donde siempre hacian la masa de las
croquetas con las sobras de cocido o conjamoén, y ese toque final de nuez mos-
cada... Creo que alguna de las rifias que recuerdo de pequeio con mi hermano
era por quién relamia la cuchara. Qué recuerdos...

Esanoche sabia, pues, que cenabamos croquetas: festin asegurado, noche ma-
gica en familia.

Pero lo mas importante, y adonde quiero llegar con mi texto, es a la valentia de
Chema al montar un negocio monotematico de croquetas, y encima conseguir
que tenga éxito. No en vano ha escrito esta joya de libro, con todo su carifo
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 ima-
ginacion de todos y abrirnos un campo nuevo y genial donde parecia 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 tapasy en
especial a las croquetas, algo aparentemente sencillo pero técnicamente muy
dificil 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 te-
ner una imagen nueva de algo que ya conociamos, y compartir todo su conoci-
miento 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 estanterias de las casas en las que se cocine rico.

Rodrigo de la Calle
Octubre de 2020
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Croquetas
de callos a
la madrilena
con hummus
de chorizo

INGREDIENTES

Para la masa de croquetas de callos
ala madrilefna:

450 g de guiso de callos a la madrilefia
120 g de mantequilla

145 g de harina

1cs de pimentén

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 pimentdn 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 madrilefia
50 g de garbanzos cocidos

22 — CROQUETAS GOURMET

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

ELABORACION

Croquetas de callos a la madrilefa:
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 re-
mover. Afiadir el pimentén y la salsa de tomate y sofreir 15 minutos.

Agregar lalechey la salsa de los callos poco a poco sin dejar de re-
movery proseguir con la coccién a fuego lento durante unos 20 mi-
nutos mas hasta que la masa adquiera consistencia.

Afiadir los callos cortados en dados pequefios y cocer otros 20 mi-
nutos 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 frigorifico unas 12 horas.

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

Freirlas en abundante aceite de oliva virgen extra a 190 °C, retirar-
las de la freidora y dejarlas reposar sobre papel absorbente.

Hummus de chorizo:

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

Afiadir el aceite de oliva poco a poco para que se vaya emulsio-
nando 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 ma-
drilefia, unos garbanzos fritos y las croquetas. Terminar de decorar
con el hummus de chorizo encima de cada croqueta.






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 higado 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

1c¢s de cofiac

c/s de sal

c/s de pimienta negra

Para el emplatado:
80 g de jamon de pato curado

24 — CROQUETAS GOURMET

ELABORACION

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

Retirarlos del horno, pasarlos a una cazuela con agua fria a fuego
alto y llevar a ebullicion.

Cuando rompa el hervor, bajar el fuego al minimo y dejar cocer du-
rante 1 hora. Desespumar la superficie durante la coccién, 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.

Afiadir el caldo de pato y la leche poco a poco sin dejar de remo-
ver y proseguir con la coccion a fuego lento durante 20 minutos
mas hasta que la masa adquiera consistencia.

Incorporar el pato confitado desmigado, afiadir 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 frigorifico unas 12 horas.

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

Freirlas 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 fue-
go 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 lagrima con la salsa de foie en la base del plato para
poner por encima las croquetas de pato y terminar de decorar con
una ldmina de jamon de pato curado en cada una de ellas.






Croquetas
de morcilla
COn manzana

INGREDIENTES

Para la masa de croquetas de morcilla

con manzana:

100 g de mantequilla

140 g de harina

1lde leche entera

400 g de morcilla de cebolla o de arroz
(segln 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
imanzana

20 — CROQUETAS GOURMET

Estas croquetas estdn dedicadas a mi pueblo, Albaida, un pequefio
municipio del interior de Valencia, donde naci y creci rodeado de
familia, amigos y mucho amor. Orgulloso de ser de pueblo, y sobre
todo del mio, decidi sacar partido de un producto local que me
parece sencillamente brutal: las morcillas de cebolla que se elabo-
ran en las carnicerias del pueblo todavia 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... ahi van estas croquetas de morcilla de mi tierra.

ELABORACION

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.

Afiadir la leche y la morcilla troceada poco a poco sin dejar de re-
mover y proseguir con la coccién a fuego lento durante 10 minutos
mas hasta que la masa adquiera consistencia.

Con la ayuda de una turmix, triturar la masa hasta obtener una tex-
tura fina y afiadir la manzana Fuji pelada y troceada. Cocer otros
20 minutos sin dejar de remover.

Por ultimo, agregar la manzana Golden pelada y cortada en dados
pequefios 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 frigorifico unas 12 horas.

Cuando la masa esté bien fria, bolear las croquetas y pasarlas por
la harina, el huevo batido y el pan rallado mezclado con las semi-
llas de sésamo.

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

Emplatado:
Acompafiar la croqueta con la confitura de manzana y unas ldami-
nas de manzana cortadas con un pelador de verduras.









Croquetas
de cordero
con
gorgonzola

y pina

INGREDIENTES

Para el caldo de cordero:
1kg de huesos de cordero

Para la masa de croquetas de cordero
con gorgonzolay pina:

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 pifia
150 g de cebolla caramelizada

ELABORACION

Caldo de cordero:

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

Retirarlos del horno, pasarlos a una cazuela con agua fria a fuego
alto y llevar a ebullicion.

Cuando rompa el hervor, bajar el fuego al minimo y cocerlos du-
rante 1 hora. Desespumar la superficie durante la coccién, si fuera
necesario.

Colar el caldo, desgrasarlo y reservarlo.

Croquetas de cordero con gorgonzolay pifa:

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

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

Afiadir la leche y el caldo de cordero poco a poco sin dejar de
remover y proseguir con la coccion a fuego lento unos 30 minutos
mas 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 frigorifico unas 12 horas.

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

Freirlas 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 ca-
ramelizada.

Marcar la pifia a la plancha y cortarla en tridngulos para terminar
de decorar.

CROQUETAS DE CARNE — 20






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

alasidray 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, pag. 110)

120 g de pimiento verde asado

Como es sabido por todos, tenemos el privilegio de vivir en un
pais que es un parafso gastronémico. Prueba de ello son los sa-
bores asturianos, sabores intensos capaces de seducir hasta a los
paladares mds exigentes. Esta croqueta es un homenaje a Astu-
rias y sus habitantes, una tierra que nos permite disfrutar de su
tradicion, sus hermosos paisajes y su maravillosa gastronomia.

ELABORACION

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, afiadir 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. Afiadir la manzana cortada en dados pequefios 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 pequefios y reser-
varlos. 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 du-
rante 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 prose-
guir con la coccién a fuego lento durante unos 35 minutos hasta
que la masa adquiera consistencia.

Afiadir el queso Cabrales desmenuzado y la carne de cordero re-
servada 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 frigorifico unas 12 horas.

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

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

Emplatado:

Acompafiar 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.

CROQUETAS DE CARNE — 31



Croquetas
de pollo al
chilindron

INGREDIENTES

Para la masa de croquetas

de pollo al chilindron:

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

1cc de pimentdén 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 jamdn 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

32 — CROQUETAS GOURMET

Una de las recetas mas tradicionales de nuestra gastronomia y
cuya leyenda cuenta que nacié de un juego de cartas tipico ara-
gonés: el chilindrén.

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

El chilindrén es un guiso con tres ingredientes principales: tomate,
cebolla 'y pimiento. Y, como gran aficionado a la historia de la gas-
tronomia que soy y con toda la tradicion e historia que esta receta
tiene detrds, pensé: ;por qué no convertir el guiso en croqueta?

ELABORACION

Salar los contramuslos de pollo y cortarlos en dados pequefios.
Echar un poco de aceite en una cazuela grande y saltearlos a fue-
go 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 ultimo, los pimientos.

Cuando las verduras estén pochadas, agregar el pimentén, la sal-
sa de tomate y el tomillo y sofreir unos minutos.

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

Afiadir 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 pro-
seguir con la coccion a fuego lento durante 15 minutos mas hasta
que la masa adquiera consistencia.

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

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

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

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






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
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En esta ocasion, me propuse dar un paso mas alld y experimentar
el placer de disfrutar mis queridas croquetas de otra forma, al mas
puro bocata de embutido. Lo mas divertido de degustar esta deli-
Cia es untarla en pan y... jpara dentro!

ELABORACION

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 alcan-
zar 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 removery proseguir con la coccién a fuego lento durante
10 minutos mas hasta que la masa adquiera consistencia.

Afiadir el picadillo desgrasado, darle un toque de picante (opcio-
nal) y cocer otros 25 minutos sin dejar de remover.

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

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

Freirlas 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 exten-
derla sobre la misma.









Croquetas

de cocido
madrileno
sobre hummus
picante

y zanahoria
crujiente

INGREDIENTES

Para el cocido madrilefio:
200 g de gallina

100 g de morcillo

50 g de chorizo

200 g de panceta

200 g de huesos de jamdn
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¢s de vinagre de Modena
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

8o ml de nata para cocinar

1 diente de ajo

2 cs de comino

2 ¢S 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 hacia mi madre en pleno in-
vierno... Hasta que llegué a Madrid y descubri el cocido madrilefio,
que era como mi puchero, pero con un toque de sabor a jamén.
Desde ese dia, pasé a ser uno de mis platos preferidos para los
frios dias invernales y, como no podia ser de otra manera, habia
que homenajearlo con una croqueta creativa.

ELABORACION

Cocido madrilefio:
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 madrileno:

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.

Afadir la leche y el caldo de cocido poco a poco sin dejar de re-
mover, y proseguir con la coccion 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.

Afadir la salsa de soja, la cucharada de vinagre de Mddena y sal-
pimentar.

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

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

Freirlas 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 affadiendo 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.

Freirlas en aceite de oliva a 165 °C hasta que estén crujientes.
Emplatado:

Presentar la croqueta encima de una linea 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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