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SECCI0 DE

GASTRONOMIA

e

CANELONS DE MONTSERRAT FONTANE MARE GERMANS ROCA NADAL 200

Ingredients per a 4 persones

300 gr de carn magra de vedella i porc
100 gr pit de pollastre

1 fetge de pollastre

50 gr de cervell de be

2 cebes

Una mica de vi ranci

Un mica de cognac

1 tomaquet madur

Oli d’oliva

La molla de dues llesques de pa
1 litre de llet

30 gr de mantega

30 gr de farina

Sal, Pebre blanca

Nou moscada

12 lamines de pasta de caneld

125 gr de formatge per fondre, com el de mad o I’ emmental
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Elaboracié

1. Tallar tota la carn a daus i daurar-la en una cassola amb una mica d’oli.

2. A mitja coccio, afegir els alls pelats i tallats a lamines i la ceba ratllada. Deixar-ho coure lentament que
la carn quedi tova.

3. Remullar amb vi ranci i cognac, i deixar que s’avapori.

4. Afegir el fetge i el cervell de be i coure uns minuts més. Afegir el tomaquet ratllat i deixar que es
concentri bé.

5. Remullar la molla de pa amb la llet i afegir a la carn.

6. Passar la carn per la maquina de picar.

7. Salar al gust.

8. Posar a bullir les lamines de pasta uns minuts. Refredar amb aigua freda i posar-les a sobre d’un drap
blanc.

9. Posar a cada lamina una cullerada de carn i enrotllar.

10. Preparar la beixamel posant a bullir mig litre de llet. En una altre cassola posem la mantegaila
deixem fondre. Afegim la farina i la deixem coure un parell de minuts a foc suau. Afegim la llet poc a poc
que no es formi grumolls i coure lentament un parell de minuts.

11. Rectifiquem el punt de sal, pebre blanca i nou moscada.

12. Posem una cullerada de beixamel al fons de la safata del forn, posem els canelons i els cobrim bé
amb la beixamel.

13. Afegim per sobre el formatge ratllat i unes boletes de mantega per sobre.

14. Forn a 2002C per escalfar bé els canelons i que quedin ben gratinats.

Presentacié del plat

BON PROFIT!!!



