Para 4 personas.
Preparacion: 30 min.

Ingredientes

» 2 huevos

» 125 gr. de jamon
Serrano

» ¥ |. de leche

» 2 hojas de laurel

» ¥ cebolla

» 80 gr. de mantequilla
(5 cucharadas)

» 70 gr. de harina
» 250 gr. de pan rallado

» ¥ cucharadita de pi-
mienta negra molida

» Un poco de nuez mosca-

da rallada (opcional)
» 11. de aceite de oliva

» Sal

Preparacion A
}/ Cortar en trocitos el jamon serrano y reservar.

fj Poner en un cazo la leche, el laurel, la pimienta y la ce-

bolla y llevarlo a ebullicion. A continuacion retirar el cazo s
del fuego y dejar reposar durante 1 horay posteriormen-
te colar la leche.

»

f,? En una sartén se pone una cucharada de aceite, la man-
tequilla y se frie el jamén serrano durante 3 minutos.

% Se afiade a la sartén la harina y 1a sal y se remueve todo
bien, hasta que no queden grumos.

5 Seguidamente se incorpora la leche poco a poco sin
dejar de remover y se cuece a fuego lento durante 5 mi-
nutos mas o menos, hasta que la bechamel se espese.

6 Se retira del fuego y se pasa la mezcla a una bandeja o
fuente de horno, dejando enfriar.

/ Con una cuchara sopera se extrae una porcion de la be-
chamel y con la mano, o con la ayuda de una segunda
cuchara, se le da forma a la croqueta.

‘5 Se baten los huevos y se reservan en un cuenco.

/7 . )
t/ En dos recipientes se pone harina y pan rallado. Se re-
boza la crogueta primero en harina y después en el pan
rallado.

/0 En una sartén se pone el resto del aceite y cuando esté
bien caliente se frien las croquetas de 5 en 5, hasta que
se doren.

ﬁ Con la ayuda de una espumadera se retiran
las croquetas del fuego y las dejamos escurrir el
aceite en papel absorbente (servilleta de papel).




