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La croqueta, felicitat cruixent 
per fora i tendra per dins 

A casa és una solució deliciosa de cuina de reaprofitament i als restaurants la reina de les cartes

L
es croquetes han sortit de la 
cuina de casa, on tenien el 
poder de reciclar les puntes 
de menjars sobrants, i 
s’han establert com a plat 

gurmet de les cartes dels restaurants 
més aclamats. Justament aquestes 
mateixes, les més exquisides, han ar-
ribat també als supermercats, on con-
viuen les congelades amb les que ca-
duquen en pocs dies. Aquestes últi-
mes estan fetes per cuiners amb re-
nom, com Nandu Jubany, i 
elaborades amb ingredients de pri-
mera qualitat, fins al punt que una 
croqueta gairebé costa 1 €. Qui hauria 
dit als esfèrics o ovals arrebossats i 
fregits, que probablement van néixer 
a França al segle XIX, que tindrien 
tanta adoració. Tanta, que fins i tot te-
nen un dia internacional, concreta-
ment el 16 de gener. 

Són fàcils de menjar, es pot fer si es 
vol amb els dits; agraden a totes les 
edats i de vegades són una fórmula 
perquè els petits mengin ingredients 
que no toleren d’una altra manera; es 
poden transportar amunt i avall (ai, 
quantes carmanyoles omplen!); la se-
va mossegada és un joc de textures en-
tre cruixent i tendre, que en gastrono-
mia sempre és molt valorat; són un 
plat senzill de compartir entre comen-
sals (tants caps tantes croquetes). I 
per reblar el clau, segurament per tots 
aquests motius, han aconseguit enlla-
çar-se amb un sentiment que mai no 
està ni estarà en crisi: la felicitat. 

On podeu trobar les millors cro-
quetes? Us expliquem on assaborir-
ne algunes de les millors. 

 
1. Les croquetes de rostit de  
Carles Gaig, al Petit Comitè 

Les croquetes de rostit sempre són a la 
carta del restaurant Petit Comitè, situ-
at al passeig de la Concepció de Bar-
celona, del cuiner Carles Gaig. “Per 
fer-les, primer  preparo un rostit de po-
llastre, per una banda, i, per una altra, 
un sofregit”, comença a explicar el cui-
ner un matí mentre les prepara per al 
servei del migdia. Quan ja està fet el so-
fregit, el posa al rostit, perquè s’acabi 
de fer tot junt. Un cop cuinat, esmico-
larà la carn, que quedi estellosa, “per-
què a la mossegada es noti la carn”, i ja 
estarà a punt per arrebossar, amb fari-
na de galeta, i per fregir-les tot seguit 
en una paella amb oli d’oliva suau a 
180°. Alerta a fregir-les amb l’oli en 
fred, perquè hi haurà el perill que s’es-
berlin, i que el farcit suri per l’oli. “Com 
que l’interior ja està cuit, només cal el 
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Els 5 manaments de les bones croquetes casolanes
1. Farciu-les del que més us agradi. Si teniu 
sobres d’un àpat de verdures fetes al vapor, 
reconvertiu-les en croquetes amb un tros 
de formatge d’ovella i una beixamel de llet 
també d’ovella. Si heu fet rap, us n’ha sobrat 
i l’endemà no voleu menjar-lo tal com el vau 
cuinar, feu-ne croquetes. 

2. La beixamel és un ingredient central, pe-
rò no el més important. Diguem-ho d’una 
altra manera, una croqueta que a l’interi-
or sigui tot beixamel entra en una categoria 
que no és preferent, però no per això detes-
table. El cas és que la beixamel ha d’amoro-
sir els ingredients del farcit sense conver-
tir-se en protagonista. Hi és, però deixa que 
el protagonista siguin els altres ingredients.  

3. L’arrebossat és la clau de volta d’una bo-
na croqueta. I per això hi ha tantes teories 
com cuiners. N’hi ha que segueixen els pas-
sos següents: primer passen les croquetes, 
que hauran conformat amb les mans, per 
farina, després per ou i després per farina 
de galeta. D’aquí, directes a la paella. N’hi 
ha que les passen per farina de galeta, des-
prés ou i una altra vegada farina de galeta. I 
encara n’hi ha d’altres que proposen fer 

servir panko, el pa ratllat del Japó, recoma-
nat per a arrebossats perquè és lleuger, ab-
sorbeix menys l’oli que la farina de galeta i 
atorga més lleugeresa al preparat. 

4. Vigileu l’oli amb què fregiu les croque-
tes. ¿Quantes croquetes s’han esberlat en 
dues meitats mentre s’han fregit amb un 
oli fred?, ¿i que han convertit la càpsula ar-
rebossada en un bunyol esmicolat? Així 
doncs, assegureu-vos que l’oli d’oliva suau 
és calent. Si no teniu fregidora que us indi-
ca exactament els 180 graus, tireu-hi una 
mica de l’arrebossat; si veieu que es fregeix 
de seguida, ha arribat el moment que les hi 
submergiu. I fixeu-vos-hi bé: les croquetes 
les heu de submergir. No pretengueu fre-
gir-ne de bones amb un fil d’oli, perquè 
quedaran torrades a clapes, i no per tots els 
cantons. 

5. Finalment, mengeu-les quan encara són 
calentes. Una croqueta freda és com men-
jar un peix bullit, en el sentit de l’expressió 
(no en el literal, que pot ser ben saborós), és 
a dir que serà insulsa, mentre que menjar-
se-les quan mantenen l’escalfor i tendresa 
del farcit i el cruixent de fora serà sublim. 

cop calent perquè n’arrebossi l’exteri-
or”, aconsella el cuiner Carles Gaig. 
Les croquetes del cuiner Carles Gaig es 
poden adquirir a l’establiment que el 
cuiner té de menjar per emportar, al 
Gaig Barcelona, situat al carrer de la 
Nau de Santa Maria de Barcelona. 
 
2. Les croquetes Francis  
Paniego, a l’Sport Hotel  
Hermitage d’Andorra 
Sembla un clixé però és cert: hi ha un 
abans i un després d’haver menjat les 
croquetes del cuiner Francis Panie-
go. Nascut a Ezcaray (la Rioja), és l’as-
sessor gastronòmic de l’Sport Hotel 
Hermitage d’Andorra. Paniego les va 
aprendre a fer de la mare a l’hotel que 
tenien, l’Echaurren. “De petit, recor-
do passar els estius estudiant amb un 
professor de repàs les assignatures 
que em quedaven, i veure fer a la ma-
re les croquetes i mil i un plats més”. 
A l’hotel familiar, de gran el fill hi cui-
naria plats que li han suposat osten-
tar dues estrelles Michelin, i no hi han 
faltat mai les croquetes, les mateixes 
que apareixen als restaurants de 
l’Sport Hotel Hermitage d’Andorra, 
on el cuiner assegura que el plat insíg-
nia de l’hotel de la Rioja s’ha conver-
tit en estrella també a Andorra. 
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01. Croquetes diverses del restaurant Moka de la Rambla de Barcelona. MOKA  
02. i 03. Croquetes de rostit de Carles Gaig al restaurant Petit Comitè. PERE TORDERA
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L
a família reial espanyola 
gairebé en ple ha viatjat a 
Atenes per assistir al fu-
neral de Constantí de Grè-
cia, últim rei de Grècia i 

germà de la reina emèrita, Sofia. La 
cerimònia, celebrada ahir a la cate-
dral metropolitana d’Atenes, va pro-
piciar el retrobament de Joan Carles 
amb Felip VI, tot i que no n’hi ha 
constància gràfica, ja que van evitar 
ser fotografiats junts. 

En canvi, sí que hi ha fotografies 
del retrobament entre el rei emèrit i 
la seva dona, Sofia: durant el funeral, 
es van asseure plegats a segona fila, 
just darrere dels membres princi-
pals de la família reial grega. Felip i 
Letícia, per la seva banda, estaven 
col·locats just als bancs del davant, 
amb altres monarques europeus, 
com ara Guillem i Màxima d’Holan-
da, o Felip i Matilde de Bèlgica. És 
la primera vegada que els reis emè-
rits i els actuals reis d’Espanya coin-
cideixen públicament des del fune-
ral d’Elisabet II, que va tenir lloc al 
mes de setembre. 

Joan Carles i Sofia van arribar 
junts al funeral, igual que Cristina i 
Elena, que també van viatjar a Grè-
cia per acomiadar l’oncle. Les dues 
infantes van assistir a la cerimònia 
amb dels fills. Així, Froilà i Victòria 
Frederica ven fer costat a Elena, 
mentre que Cristina va estar acom-
panyada dels quatre fills, nascuts del 
matrimoni amb Iñaki Urdangarin. 
En canvi, ni la princesa Elionor ni la 
infanta Sofia van viatjar a Atenes. 

Joan Carles i Felip VI es retroben 
a Grècia però eviten la foto plegats

cessió que va fer el govern grec, que 
en un principi es negava a l’exposi-
ció pública del fèretre i a donar ho-
nors de cap d’estat a Constantí, ja 
que la monarquia va ser abolida al 
país l’any 1974 amb un suport del 
69,2% de la població. 

Letícia i Marie-Chantal  
fan les paus 

El funeral de Constantí també ha 
servit per escenificar la reconcilia-
ció entre Letícia i Marie-Chantal, la 
dona de Pau de Grècia, que va ser 
molt crítica amb la reina després de 
la picabaralla que va protagonitzar 
amb Sofia el 2018. Els fets van tenir 
lloc després de la celebració de la 
missa de Resurrecció, quan la reina 
Sofia va intentar fer-se una fotogra-
fia amb les seves netes, la infanta So-
fia i la princesa Elionor, i Letícia ho 
va impedir. Després que el vídeo de 
la tensió entre sogra i jove es fes vi-
ral, Marie-Chantal va sortir a defen-
sar Sofia. “Cap àvia mereix aquest ti-
pus de tracte. Uau, ha mostrat la se-
va autèntica naturalesa”, va dir en 
un tuit. Poc després va compartir 
una imatge dels seus pares amb els 
seus fills. “Avis feliços, d’això es 
tracta la família”, afegia. 

Sembla, però, que les tensions del 
passat han quedat enrere i que la re-
lació entre Letícia i Marie-Chantal és 
bona. Això és el que fa pensar una fo-
tografia presa durant el sopar que es 
va celebrar el dia abans del funeral. 
Totes dues surten de l’establiment 
agafades del braç i somrient.e

El taüt de Constantí va estar ex-
posat a la capella d’Agios Eleftheri-
os des de les sis del matí fins a dos 
quarts d’onze perquè els ciutadans 
que ho desitgessin s’acomiadessin 
del difunt. Aquesta és l’única con-

3. Les croquetes de bacallà 
a la llauna i pernil ibèric de  
la Rambla de Barcelona  
Les croquetes de bacallà a la llauna 
amb vi blanc, alls i pebre vermell de la 
Vera i les de formatge parmesà, roma-
ní i tomàquet sec són dues de les espe-
cialitats del restaurant Moka, situat a 
la Rambla de Barcelona, que justa-
ment es van convertir en un reclam en 
l’edició passada del Tast a la Rambla, 
un dels millors aparadors de la bona 
gastronomia de la ciutat. El Moka té 
un apartat exclusiu per a les croque-
tes: n’hi ha també de gambes; d’espi-
nacs amb panses, pinyons i ceba cara-
mel·litzada; de pernil ibèric de Guijue-
lo, i de pollastre i ceba caramel·litzada. 
El plat estrella: l’assortiment de cro-
quetes, del gust que cadascú triï. I una 
precisió per als comensals amb into-
lerància o al·lèrgia als lactis: les cro-
quetes de pollastre són sense llet.  

 
4. Les croquetes de pollastre 
dels Pirineus de Núria 
Bonet, a Bellver de Cerdanya 
La cuinera Núria Bonet, del restaurant 
Ca la Núria, prepara croquetes de po-
llastre dels Pirineus, que rosteix amb 
calma. “Ben bé són tres hores, a foc 
lent”, explica. Primer l’haurà marcat, 
tallat a quarts, en una paella, d’on tot 
seguit el retirarà per fer-hi el sofregit, 
amb ceba tallada a vuit talls i una mi-
ca de tomàquet madur, al qual haurà 
tret les llavors i la pell. Quan el sofregit 
està mig fet, hi tira un bon raig de vi 
ranci, que arrencarà la base del sofre-
git, i tot seguit hi tirarà aigua mineral, 
que en cobreixi ben bé els ingredients 
fins a la meitat. Mentre la cocció va 
fent, la cuinera, que acaba d’estrenar 
restaurant a Bellver de Cerdanya, pre-
para la beixamel, que ella prefereix que 
sigui espessa. “Així que hi poso els tres 
ingredients a parts iguals: 60 ml de llet, 
60 g de mantega i 60 g de farina”, diu. 
Amb la beixamel feta i el rostit acabat, 
només faltarà desossar la carn, trin-
xar-la, embolcallar-la de beixamel, do-
nar-hi forma amb l’ajut de les dues 
mans, arrebossar-la i fregir-la. Les cro-
quetes dels Pirineus, elaborades amb 
ingredients de proximitat, fan uns 
trenta grams cada una. “Són una bona 
mossegada”, assenyala la cuinera. 
 
5. Croquetes de llagostins  
sense gluten, de Jeroni  
Castell d’Ulldecona 
Les croquetes sense gluten són la no-
vetat del cuiner d’Ulldecona Jeroni 
Castell, que fins ara n’havia elaborat 
per a restaurants, però que ara també 
les posa a la venda en botigues de les 
comarques de Tarragona i de Barcelo-
na. “S’han de tastar, les de llagostins 
sense gluten, tinguis intolerància al 
gluten o no, perquè són sublims”, re-
comana més d’un que les ha tastades, 
i en destaca la mossegada carnosa. 
Amb gluten, el cuiner també elabora 
croquetes de foie, de pollastre al curri, 
de sobrassada i de pernil ibèric. “Fer 
croquetes ens va salvar de la desfeta de 
la pandèmia, quan estàvem tancats, i 
ara continuem”, explica el cuiner, que 
afegeix que per als aperitius del res-
taurant Les Moles, i també per als 
casaments, són sempre un èxit.e
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