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Canelons 
Catalunya 
 

Carme Pallàs i Monreal 
 

 
Ingredients per a la carn dels canelons 

½ kg de carn del coll de vedella 
½ kg de carn dels coll de porc 

3 pits de pollastre 

1 ceba grossa o dues de mitjanes 
2 o 3 alls 

2 o 3 tomàquets 
1 raig de conyac o vi negre 

1 fulla de llorer 
 

Ingredients per a la beixamel 
1,5 litres de llet 

10 g de sal i ¼-½ nou moscada ratllada 
25-30 g de mantega 1 bon raig d’oli d’oliva 

1 ceba grossa 
85 g de farina 

 
Ingredients per a la cocció de la pasta i dels canelons 

Formatge ratllat 

Plaques de canelons El Pavo 
Aigua, oli i sal 

 
Preparació 

La carn (el farciment) 
Aquesta no és la manera tradicional de coure la carn (rostit sec), sinó 

una manera moderna i ràpida amb olla de pressió, sense perdre el 
gust autèntic. En menys d’una hora i mitja podeu tenir-ho tot fet. 

 
Poseu en una olla de pressió oli, la vedella i el porc tallats a daus 

grossos, els pits de pollastre tallats per la meitat. Sofregiu-ho una 
mica i afegiu-hi la ceba tallada a trossos grossos, els tomàquets 

tallats a trossos, els alls sencers, el vi o conyac i la fulla de llorer. 
Tapeu l’olla i deixeu-ho coure uns ¾ d’hora. Deixeu-la refredar una 

bona estona. Un cop pugueu obrir l’olla, piqueu amb la picadora les 

carns, al ceba cuita i el tomàquet, sense les pells. 
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Poseu-ho en una cassola grossa. Quan estigui tot picat, agafeu el suc 

i coleu-lo damunt de la carn i amb una mica de foc lligueu la massa 
perquè quedi amorosa però no clara. 

 

Els canelons (la pasta) 
Per coure els canelons (jo sempre he fet servir la marca El Pavo des 

de fa 44 anys), poseu una olla molt gran al foc amb uns quants litres 
d’aigua (4 o 5) i un raig d’oli. Mireu l’envàs del producte, a veure què 

hi diu sobre el temps de cocció. Seguiu les instruccions fil per randa. 
 

Un cop bullits, escorreu-los i refredeu-los amb aigua freda a sota de 
l’aixeta, amb una escorredora, i esteneu-los, ben estirats, a sobre 

d’un drap de cuina sobre el marbre de la cuina. Podeu tapar-los amb 
un altre drap de cuina si encara us queda feina per fer, perquè no 

s’assequin. Però també podeu agafar la massa de la carn, repartir-la 
per sobre de cada caneló i enrotllar-los, de manera que els canelons 

ja us quedin preparats per a posar-los a safata del forn. 
 

La beixamel (la salsa) 

La beixamel la solc fer a ull. Aquesta recepta és, aproximadament, 
per a una safata de 35-40 canelons: en una cassola alta o olla ratlleu-

hi la ceba i sofregiu-la amb un bon tall de mantega. Quan estigui 
rossa, afegiu-hi la farina i, abans que es cremi, ratlleu-hi mitja nou 

moscada a sobre, afegiu-hi la sal i la llet. 
 

Feu-ho coure a foc fluix, fins que bulli, remenant bé fins aconseguir 
una crema lleugera però ben cuita. Si per alguna raó us quedessin 

grumolls, podeu fer servir la batedora i desfer-los. Podem dir que la 
beixamel és cuita quan està presa (és espessa), ha bullit una mica i 

ha perdut el gust de la farina. 
 

El muntatge dels canelons i la cocció final 
Agafeu una safata del forn, repartiu-hi una mica de beixamel per tot 

el fons, poseu-hi els canelons a sobre, un al costat de l’altre, i cobriu-

los amb la resta de la beixamel. 
 

Repartiu el formatge ratllat per sobre (qui en vulgui, ja que en podeu 
deixar uns quants sense formatge) i poseu-los al forn a una 

temperatura ben forta, fins que us quedin ben gratinats. I ja teniu 
uns autèntics canelons de Nadal! 

 


