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Preparacion:

Deshacer la mantequilla en una cazuela y sofreir la
cebolla cortada bien pequefia con una pizca de sal.
Después anadir el queso rocafort cortado a dados
para que se deshaga. Y batir la crema de leche con
el queso para que quede bien deshecho.
Mezclarlo con el roux para hacer la masa de las
croquetas y cocinarlo hasta que no se enganche ala
cazuela. Después, freir la butifarra y los tomates
cortados bien pequenos con el aceite de la
maceracion de los tomates, y lo afadis a la masa.
Dejar enfriar la masa, en la nevera, cubierta

con un papel film en contacto con ella . Una vez
fria, la estirais. Hacer las croquetas y las rebozais
con huevo y pan rallado.

Para acabar, calentar el aceite en una sartén, freir
las croquetas. jY listos |



