Normatyw surowcowy:

200 g szynki serano

1 sztuka cebuli

1 sztuki zabek czosnku
100 g maki pszennej
100 g masta

1 litr mleka

1 sztuka natki pietruszki
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Zrodto:http://www.recetapaella.net/paella-de-
pollo.html

Sposob przygotowania:

Pokroi¢ masto w kostke, stopi¢ na patelni, drobno posieka¢ cebule i zabek czosnku i
doda¢ je do masta. Smazy¢ przez 5-6 minut, nastepnie doda¢ drobno pokrojong szynke
serrano doda¢ make 1 smazy¢ ok. 5 minut. Powoli wla¢ mleko, caty czas mieszajac.
Sos beszamelowy gotowac, przez 20 minut, stale mieszajgc. Pod koniec gotowania
dodac¢ posiekang natke z pietruszki. Gdy ciasto wystygnie, mozna formowac krokiety
ktore powinny by¢ podtuzne 1 mie¢ okoto 5- 6 cm dtugosci. Nastgpnie panierowaé w
mace, jajku 1 bulce tartej. Smazy¢ na dobrze rozgrzanym, gtebokim oleju, az nabiorg
ztocistego koloru. Po usmazeniu, dobrze jest odsaczy€ je z nadmiaru thuszczu.
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