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La croqueta, felicitat cruixent
per forai tendra per dins

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

TRINITAT GILBERT MARTINEZ
BARCELONA

escroquetes hansortitdela

cuina de casa, on tenien el

poderdereciclarles 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 ulti-
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 costal€.Quihauria
dit als esférics o ovals arrebossats i
fregits, que probablement van néixer
a Franca al segle XIX, que tindrien
tantaadoracio. Tanta, que finsitot te-
nen un dia internacional, concreta-
ment el 16 de gener.

S6n facils de menjar, es pot fersies
vol amb els dits; agraden a totes les
edats i de vegades s6n una férmula
perque els petits mengin ingredients
que no toleren d’una altra manera; es
poden transportar amunt i avall (ai,
quantes carmanyoles omplen!); 1a se-
vamossegadaésunjocde texturesen-
tre cruixentitendre, que en gastrono-
mia sempre és molt valorat; sén un
platsenzill de compartir entre comen-
sals (tants caps tantes croquetes). I
perreblarel clau, segurament per tots
aquests motius, han aconseguitenlla-
car-se amb un sentiment que mai no
estani estara 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 Comite

Lescroquetes derostitsempresénala
cartadelrestaurant Petit Comite, situ-
at al passeig de la Concepci6 de Bar-
celona, del cuiner Carles Gaig. “Per
fer-les, primer preparounrostitde po-
llastre, per unabanda, i, per una altra,
unsofregit”,comencaaexplicar el cui-
ner un mati mentre les prepara per al
serveidel migdia. Quanjaestafetelso-
fregit, el posa al rostit, perqué s’acabi
de fer tot junt. Un cop cuinat, esmico-
larala carn, que quedi estellosa, “per-
que alamossegadaesnotilacarn”,ija
estaraapuntperarrebossar, amb fari-
nade 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, perque hihaurael perill que s’es-
berlin,iqueelfarcitsuriperl’oli. “Com
que l'interior ja esta cuit, només cal el
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01. Croquetes diverses del restaurant Moka de la Rambla de Barcelona. moka
02.103. Croquetes de rostit de Carles Gaig al restaurant Petit Comite. pere Toroera

Els 5 manaments de les bones croquetes casolanes

1. Farciu-les del que més us agradi. Si teniu
sobres d’un apat 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
ilendema no voleu menjar-lo tal com el vau
cuinar, feu-ne croquetes.

2.Labeixamel és un ingredient central, pe-
ro no el més important. Diguem-ho d’'una
altra manera, una croqueta que al’interi-
or sigui tot beixamel entra en una categoria
que no és preferent, pero no per aixo detes-
table. El cas és que labeixamel ha d’amoro-
sir els ingredients del farcit sense conver-
tir-se en protagonista. Hi és, pero deixa que
el protagonista siguin els altres ingredients.

3.L’arrebossat és la clau de voltad’unabo-
na croqueta. I per aix0 hi ha tantes teories
com cuiners. N’hi ha que segueixen els pas-
sos segiients: primer passen les croquetes,
que hauran conformat amb les mans, per
farina, després per ou i després per farina
de galeta. D’aqui, directes a la paella. N’hi
ha que les passen per farina de galeta, des-
présouiunaaltravegada farina de galeta. I
encara n’hi ha d’altres que proposen fer

servir panko, el paratllat del Japo, recoma-
natper aarrebossats perqué és lleuger, ab-
sorbeix menys I’oli que la farina de galeta i
atorga més lleugeresa al preparat.

4. Vigileu I'oli amb qué fregiu les croque-
tes. éQuantes croquetes s’han esberlat en
dues meitats mentre s’han fregit amb un
oli fred?, éi que han convertitla capsula ar-
rebossada en un bunyol esmicolat? Aixi
doncs, assegureu-vos que I'oli d’oliva suau
és calent. Sino teniu fregidora que us indi-
ca exactament els 180 graus, tireu-hi una
mica del’arrebossat; si veieu que es fregeix
de seguida, haarribat el moment que les hi
submergiu. I fixeu-vos-hibé: les croquetes
les heu de submergir. No pretengueu fre-
gir-ne de bones amb un fil d’oli, perqué
quedaran torrades a clapes, i no per tots els
cantons.

5.Finalment, mengeu-les quan encara s6n
calentes. Una croqueta freda és com men-
jar un peix bullit, en el sentit de 'expressi
(noenelliteral, que pot ser ben sabords), és
adir que sera insulsa, mentre que menjar-
se-les quan mantenen I’escalfor i tendresa
del farciti el cruixent de fora sera sublim.

cop calent perqué n’arrebossil’exteri-
or”, aconsella el cuiner Carles Gaig.
Lescroquetes del cuiner Carles Gaiges
poden adquirir al’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, al’Sport Hotel
Hermitage d’Andorra

Sembla un clixé pero és cert: hi haun
abansiundesprés d’haver menjatles
croquetes del cuiner Francis Panie-
go.NascutaEzcaray (laRioja), ésl’as-
sessor gastronomic de I’'Sport Hotel
Hermitage d’Andorra. Paniegolesva
aprendre aferdelamareal’hotel que
tenien, 'Echaurren. “De petit, recor-
dopassarelsestiusestudiantambun
professor de repas les assignatures
que em quedaven, i veure fer ala ma-
re les croquetes i mil i un plats més”.
Alhotel familiar, de gran el fill hi cui-
naria plats que li han suposat osten-
tar dues estrelles Michelin,inohihan
faltat mai les croquetes, les mateixes
que apareixen als restaurants de
I’Sport Hotel Hermitage d’Andorra,
onel cuiner asseguraque el platinsig-
nia de I'hotel de la Rioja s’ha conver-
titen estrella també a Andorra.
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3. Les croquetes de bacalla
alallaunai pernil ibéric de
la Rambla de Barcelona

Les croquetes de bacalla a la llauna
amb viblanc, allsi pebre vermell de la
Verailes de formatge parmesa, roma-
niitomaquetsecsénduesdelesespe-
cialitats del restaurant Moka, situat a
la Rambla de Barcelona, que justa-
mentesvan convertirenunreclamen
I’edici6 passada del Tast ala Rambla,
un dels millors aparadors de labona
gastronomia de la ciutat. E1 Moka té
un apartat exclusiu per a les croque-
tes: ’hi ha també de gambes; d’espi-
nacs amb panses, pinyonsiceba cara-
mellitzada; de pernil ibéric de Guijue-
lo,ide pollastreicebacaramellitzada.
El plat estrella: I'assortiment de cro-
quetes, del gust que cadascu trii. Tuna
precisid per als comensals amb into-
lerancia o al-lérgia als lactis: les cro-
quetes de pollastre sén sense llet.

4. Les croquetes de pollastre
dels Pirineus de Niiria
Bonet, a Bellver de Cerdanya
LacuineraNtria Bonet, del restaurant
Cala Nuria, prepara croquetes de po-
llastre dels Pirineus, que rosteix amb
calma. “Ben bé son tres hores, a foc
lent”, explica. Primer ’haura marcat,
tallat a quarts, en una paella, d’on tot
seguit el retirara per fer-hi el sofregit,
amb ceba tallada a vuit talls i una mi-
ca de tomaquet madur, al qual haura
tretlesllavorsilapell. Quan el sofregit
esta mig fet, hi tira un bon raig de vi
ranci, que arrencara la base del sofre-
git, i tot seguit hi tirara aigua mineral,
que en cobreixi ben bé els ingredients
fins a la meitat. Mentre la coccié va
fent, la cuinera, que acaba d’estrenar
restaurantaBellver de Cerdanya, pre-
paralabeixamel, que ella prefereix que
sigui espessa. “Aixi que hi posoels tres
ingredientsapartsiguals: 60 mldellet,
60 g de mantegai60 g de farina”, diu.
Amb labeixamel fetaiel rostit acabat,
només faltara desossar la carn, trin-
xar-la,embolcallar-ladebeixamel,do-
nar-hi forma amb I’ajut de les dues
mans, arrebossar-laifregir-la. Les cro-
quetes dels Pirineus, elaborades amb
ingredients de proximitat, fan uns
trenta grams cada una. “Sén unabona
mossegada”, assenyala la cuinera.

5. Croquetes de llagostins
sense gluten, de Jeroni
Castell d’Ulldecona

Les croquetes sense gluten s6n la no-
vetat del cuiner d’Ulldecona Jeroni
Castell, que fins ara n’havia elaborat
per arestaurants, perod que ara també
les posa ala venda en botigues de les
comarquesde Tarragonaide Barcelo-
na. “S’han de tastar, les de llagostins
sense gluten, tinguis intolerancia al
gluten o no, perque sén 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 ibéric. “Fer
croquetes ensvasalvar deladesfetade
la pandémia, quan estavem tancats, i
aracontinuem”, explicael cuiner, que
afegeix que per als aperitius del res-
taurant Les Moles, i també per als
casaments, SON SEMPre UnN eXit. mmm



