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Canelons  
Catalunya  
 

Paola Díaz 
 

 
Ingredients  

 
Ceba  

Carn picada de vedella 

2 grans d’all 
Làmines de pasta per 

embolicar 
Tomàquet fregit 

Oli 
Sal 

Salsa beixamel 
 

 
Preparació  
 

Per fer uns bons canelons comenceu picant la ceba i l’all. Després 
col·loqueu oli en una paella i enrossiu-ho tot, afegiu-hi la carn picada 

i quan estigui enrossida retireu-ho del foc i reserveu-ho. 
 

Poseu el forn a 150o durant una estoneta. Mentrestant, poseu a coure 

les làmines de pasta durant 10 minuts en una olla amb aigua bullent. 
 

Després heu d’omplir els canelons amb la preparació anterior. Per 
donar-hi una miqueta de gust, afegiu-hi unes cullerades de tomàquet 

fregit. 
 

Finalment, escampeu la salsa beixamel sobre els canelons i fiqueu-los 
al forn durant quinze minuts fins que estiguin llestos. 

 
Us quedaran molt bons! Bon profit!  
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