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Canelons d’espinacs 
Catalunya 
 

Carme Pallàs i Monreal 
 

 
Ingredients (per a 6 persones) 

 
2 kg d’espinacs frescos 

1 capsa de canelons 

1 grapat de pinyons 
1 grapat de panses de corint 

Pernil dolç (o bacó) 
Oli d’oliva, 1 ceba, llet, mantega, farina, nou moscada i sal (per a la 

beixamel) 
Fotmatge ratllat (per a gratinar) 

 
 

Mode de preparació 
 

Bulliu els espinacs amb aigua i força sal. Deixeu-los escórrer bé 
durant força estona. Bulliu els canelons amb molta aigua i sal, 

seguint les instruccions de l’envàs, i esteneu-los sobre un drap de 
cuina net. 

 

Mentrestant, en una cassola, sofregiu-hi la ceba ben ratllada en oli 
d’oliva. Un cop sofregida, afegiu-hi les panses i els pinyons crus. 

Deixeu-los coure una mica i llavors afegiu-hi el pernil dolç (o bacó) 
talladet ben fi (el pernil dolç és de sabor més suau i el bacó li donarà 

un gust més fort); com que es cou molt ràpid, vigileu que no se us 
enganxi a la cassola. 

 
Prepareu una beixamel (en teniu la recepta a part). Agafeu-ne unes 

cullerades i barregeu-les amb les panses, els pinyons, la ceba el 
pernil dolç o bacó i els espinacs. Coeu-ho tot junt un parell de minuts. 

 
Farciu els canelons amb aquesta pasta resultant, emboliqueu-los i 

poseu-los un al costat de l’altre a la safata amb un fons de beixamel. 
Acabeu d’abocar-hi tota la beixamel restant, escampeu per sobre una 

mica de mantega i formatge ratllat i gratineu-los. 

 
 


