
Consorci per a la Normalització Lingüística – Servei Local de Català d'Esparreguera 

Can Pasqual – Carrer dels Cavallers, 26, 1a planta – 08292 – ESPARREGUERA 

Tel. 93 772 92 92  - A/e: esparreguera@cpnl.cat  -  Pàgina web: www.cpnl.cat  

www.twitter.com/SLCEsparreguera 
www.facebook.com/pages/Servei-Local-de-Català-dEsparreguera/279336358755954 

www.cpnl.cat/xarxa/cnlcanametller 

http://blocs.cpnl.cat/receptaris  

 

Canelons de peix 
Catalunya 
 

Montserrat Marsal Jové 
 

 
Ingredients 

 
Lluç, calamar, gambes, surimi i rap 

1 ceba 

Sal i pebre blanc 
Porro 

 
 

Preparació 
 

Agafeu la ceba i el porro i sofregiu-los a foc lent. Quan estiguin cuits, 
retireu-ho del foc i poseu a fregir el lluç i el rap. Un cop cuits, afegiu-

hi les gambes, el calamar i el surimi i coeu-los lleument. Retireu-ho 
del foc i traieu les espines del lluç i el rap. 

 
Barregeu el peix i el sofregit i trinxeu-ho. Escalfeu-ho a foc lent i 

poseu-hi un rajolí de llet i un xic de farina per espessir-ho fins a 
obtenir la textura que desitgeu. Deixeu-ho refredar. 

 

Per a coure la pasta, poseu una olla ben gran al foc amb unes fulles 
de llorer, un raig d’oli i un pessic de sal. Quan l’aigua bulli, aneu-hi 

ficant les pastes d’una en una per evitar que s’enganxin. Deixeu-les 
bullir uns 13 minuts. Un cop cuites, escorreu-les, refredeu-les amb 

aigua freda i esteneu-les sobre una superficie freda i humida. Farciu 
els canelons i aneu-los posant en una safata de forn l’un al costat de 

l’altre. 
 

Per a fer la beixamel, escalfeu mantega en una paella i afegiu-hi llet. 
Quan arrenqui el bull, aboqueu-hi la farina desfeta amb una mica 

d’aigua freda i remeneu-ho bé perquè no es facin grumolls. Ratlleu-hi 
un xic de nou moscada. Un cop s’espesseixi, traieu-ho del foc. 

 
Agafeu la safata de forn on teniu els canelons i cobriu-los amb la 

beixamel. Al damunt, poseu-hi formatge ratllat i enforneu-ho a 

temperatura alta. Quan els canelons estiguin ben torradets ja els 
podeu treure del forn i menjar-vos-els. 
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