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Canelons 
Esparreguera, Catalunya 
 

Paqui Ponce 
 

 
Ingredients (per a 300 canelons) 

 
40 fulles de llorer 

3 kg de ceba 

½ ampolla de cava 
2 gots de vi blanc 

¼ de got de vi ranci 
200 ml de caldo vegetal 

Farina per lligar i llet 
Carn de vedella, carn de porc, pollastre i llard de porc 

Sal i canyella 
 

Preparació 
 

En una cassola d’alumini poseu a foc viu llard, les fulles de llorer i la 
ceba a trossos. Deixeu-ho coure i quan estigui rossejat, afegiu-hi la 

carn de vedella, de porc i de pollastre a parts iguals. Poseu-hi sal, 
canyella, cava, vi blanc i vi ranci. A mig coure afegiu-hi el caldo de 

verdures. A la fi de la cuita, poseu-hi un xic de llet i una engruna de 

farina per espessir-ho. Feu-hi una remenadeta i el farciment ja estarà 
llest. 

 
Per una altra banda, poseu a escalfar aigua amb sal. Quan bulli, aneu 

posant a l’olla les pastes per a canelons una per una. Un cop torni a 
arrencar el bull, compteu 15 minuts per a tenir les pastes cuites. Un 

cop passat aquest temps, escorreu-les i renteu-les amb aigua freda. 
Estireu-les una a una damunt d’un drap mullat i farciu-les amb la 

massa de carn que heu fet abans. 
 

Per a fer la beixamel, sofregiu ceba, llet i mantega. Quan arrenqui el 
bull, aboqueu-hi la farina desfeta amb aigua freda i remeneu-ho bé. 

Un cop s’espesseixi, traieu-ho del foc. 
 

Poseu els canelons l’un al costat de l’altre en una safata de forn. 

Cobriu-los amb la beixamel i poseu-hi al damunt formatge ratllat. 
Fiqueu-ho al forn i deixeu que el formatge es dauri. Quan estigui 

rosset, els canelons ja estaran a punt per menjar. 

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

