Canelons
Esparreguera, Catalunya

Montserrat Garcia i Romeu - Bar Restaurant Emilia Cal Piquinyol

Ingredients (per a 60 canelons)

/> pollastre, millor de pages

350 g de carn de vedella (melosa, tipus jarret)

350 g de carn de porc del coll (es poden fer sense aquesta carn)
Un tros de cansalada viada

2 fetges de pollastre

2 llesques de pa de pagés (només la molla) sucades amb llet

1 ceba grossa

120 g de mantega

Formatge ratllat, el que més agradi (a casa fem servir El Caserio o
mozzarella)

1,51 de llet per a la beixamel

120 g de farina de blat de moro (Maizena)

Sal, oli i nou moscada

3 capses de 20 canelons El Pavo

Preparacio

Socarreu el pollastres i
talleu la carn a daus.
Saleu-lo. Poseu oli en una
cassola i tot seguit poseu
les carns a rostir. Les girem
de tant en tant perque no
s’enganxin. Quan la carn ja
esta rostida, traieu-la del
foc i aparteu-la.

A la mateixa cassola, poseu-hi la ceba tallada a juliana. Rostiu-la.
Quan falti poquet per acabar, poseu-hi els dos fetges i doneu-hi un
parell de voltes (no s’han de coure gaire), afegiu-hi les llesques
sucades amb llet (només la molla), doneu-hi una volta i ja teniu el
rostit fet.
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A mitja coccid, podeu afegir-hi un raig de vi ranci. Tot és a gustos. A
casa no ho fem. Un cop fet el rostit, tritureu-ho tot i deixeu-ho a part.

Agafeu una olla, millor ben grossa, ompliu-la d’aigua, poseu-hi sal i
un raig d'oli i espereu que arrenqui a bullir. Aneu tirant les plaques de
pasta d’'una en una. Han de coure uns 12 minuts.

Traieu-les un cop bullides, passeu-les per aigua freda i poseu-les a
sobre del marbre de cuina on abans hi haureu posat uns draps fins o
tovallons de roba, perqué s’escorrin. Tot seguit, agafeu la manega
pastissera o bé una cullera i ja els podeu omplir amb la carn rostida i
triturada.

Tanqueu els canelons, tot enrotllant-los. Arribat a aquest punt, els
podrieu congelar i tenir-los a punt per al moment de fer-los servir un
altre dia.

Per fer la beixamel, poseu la mantega en una cassola i afegiu-hi la
farina. Remeneu-ho bé i espereu que es torri la farina. Afegiu-hi la
llet i una mica de nou moscada. Lligueu-la sense deixar de remenar
amb el roux! que hem fet de la farina i la llet. Quan arrenqui a bullir,
deixeu-ho coure uns 4 o 5 minuts remenant bé i ja la tindreu a punt.

Poseu en una plata amb mantega els canelons i la beixamel per
sobre, el formatge ratllat i uns dauets de mantega. Poseu-ho a
gratinar al forn 180°C uns 10 a 15 minuts i llestos!

Aquesta és una recepta que fem cada dimecres i cada dissabte al Bar
Restaurant Emilia Cal Piquinyol.

Informacions culturals

'El roux és la mescla de farina i greix que es fa servir per lligar
moltes de les salses basiques (beixamel, salsa espanyola...), sopes i
cremes. El greix pot ser mantega, algun oli vegetal o llard, i la farina
acostuma a ser de blat. L'elaboracié depen de l'aplicacié final del
roux. Es deixa bullir el greix i, quan és ben calent, s'hi afegeix a poc a
poc la farina evitant fer grumolls. En tots els tipus es fa servir
mantega i farina a parts iguals. Primer es fon la mantega clarificada i
després s’hi afegeix la farina. El roux pot ser blanc, ros o fosc, segons
el punt de torrat de la farina (fonts: Viquipedia i Termcat).

Consorci per a la Normalitzacié Linglistica — Servei Local de Catala d'Esparreguera
Can Pasqual - Carrer dels Cavallers, 26, 1a planta - 08292 - ESPARREGUERA
Tel. 93 772 92 92 - A/e: esparreguera@cpnl.cat - Pagina web: www.cpnl.cat
www.twitter.com/SLCEsparreguera
www.facebook.com/pages/Servei-Local-de-Catala-dEsparreqguera/279336358755954
www.cpnl.cat/xarxa/cnlcanametller

http://blocs.cpnl.cat/receptaris

http://blocs.cpnl.cat/esparreguera



mailto:esparreguera@cpnl.cat
http://www.cpnl.cat/
http://www.twitter.com/SLCEsparreguera
http://www.facebook.com/pages/Servei-Local-de-Català-dEsparreguera/279336358755954
http://www.cpnl.cat/xarxa/cnlcanametller
http://blocs.cpnl.cat/receptaris
http://blocs.cpnl.cat/esparreguera

