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INGREDIENTES

 300 g de carabinero pelado Aligator

 100 g de mantequilla

 120 g de harina, más extra para rebozar

 1 litro de leche

 1 cebolla pequeña, finamente picada

 2 dientes de ajo, triturados

 100 ml de brandy o coñac

 Sal y pimienta al gusto

 Nuez moscada

 2 huevos batidos

 Pan rallado para rebozar

 Aceite de oliva para freír

Croquetas de Carabinero: Un Delicioso
Manjar

 45  Media

 4 Personas

Cómo prepararlo

Las croquetas de carabinero son un aperitivo gourmet
que combina la exquisitez de estos crustáceos con la
tradicional receta de croquetas. A continuación, te
presentamos cómo preparar este delicioso manjar que
sorprenderá a todos tus invitados con su sabor intenso y
textura cremosa. 

Este plato es perfecto tanto para una comida especial
como para un aperitivo en eventos. Los tiempos de
preparación y cocción están diseñados para asegurar
que cada croqueta quede perfectamente crujiente por
fuera y cremosa por dentro. Además, la preparación
puede dividirse en varias etapas, lo que hace el proceso
más manejable. Las croquetas de carabinero no solo son
un aperitivo ideal para cualquier celebración sino
también una forma deliciosa de disfrutar de los sabores
del mar.

Elaboración del Roux: En una sartén grande,
derrite la mantequilla a fuego medio. Añade la
cebolla y el ajo y sofríe hasta que estén
transparentes. Incorpora la harina y remueve
constantemente durante un par de minutos para
cocinarla sin que tome color.

Preparación de la Bechamel: Vierte la leche
gradualmente, sin dejar de remover para evitar
grumos. Cuando la mezcla comience a espesar,
añade el brandy y sigue removiendo hasta
obtener una bechamel espesa y lisa. Sazona con
sal, pimienta y una pizca de nuez moscada.

Incorporación del Carabinero: Agrega la carne
de carabinero picada a la bechamel y mezcla
bien. Cocina por un par de minutos más. Rectifica
la sazón si es necesario.
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Enfriamiento de la Masa: Vierte la masa en
una bandeja y cubre con film plástico
directamente sobre la superficie para evitar que
se forme una costra. Deja enfriar completamente,
preferiblemente en el refrigerador durante unas
horas o toda la noche.

Formado y Rebozado de las Croquetas: Una
vez fría, forma las croquetas con las manos o con
dos cucharas. Pasa cada una por harina, luego
por huevo batido y finalmente por pan rallado.

Fritura: Calienta abundante aceite en una sartén
profunda y fríe las croquetas hasta que estén
doradas y crujientes. Escurre sobre papel
absorbente para eliminar el exceso de grasa.

Consejos Nutricionales:

El carabinero es rico en proteínas y minerales como el
hierro y el zinc, lo que lo convierte en una excelente
opción para una dieta equilibrada. Al ser una receta frita,
se recomienda consumirla con moderación y
acompañarla de una ensalada fresca para equilibrar el
plato.
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