
Croquettes de Jambon 
(Croquetas de jamón)

Pour 20 croquettes: 
150 g de jambon
1 oignon
30 cl de lait
50 g de beurre
75 g de farine
2 jaunes d'œufs
Huile d'olive
Paprika, poivre
Pour la panure:
3 c. à soupe de farine
3 c. à soupe de chapelure
1 œuf

Coupez le jambon en petits dés, épluchez et émincez finement l'oignon.
Faites chauffer l'huile dans une casserole et mettez l'oignon à étuver sur feu très doux à 
couvert. Dès qu'il devient translucide, ajoutez le jambon et laissez colorer 5 minutes. 
Ajoutez le beurre, et dès qu'il est fondu, la farine. Laissez roussir légèrement et mouillez peu à
peu avec le lait chaud. Remuez jusqu'à obtenir une pâte bien homogène. Assaisonnez de 
poivre et d'une pincée de paprika. Laissez mijoter 5 minutes sur feu très doux.
Retirez du feu, débarrassez dans un bol et ajoutez les jaunes d'œufs en remuant 
énergiquement.
Filmez au contact et laissez refroidir avant d'entreposer au réfrigérateur 2 heures au moins.
Formez des croquettes à l'aide de deux petites cuillères ou modelez-les avec des mains 
farinées. Passez-les dans la farine, puis dans l'œuf battu et enfin dans la chapelure. Réservez 
au frais jusqu'au dernier moment.
Faites chauffer un bain d'huile et mettez les croquettes à colorer 2 à 3 minutes. Débarrassez 
sur un papier absorbant et dégustez sans attendre.
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