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Un poco de historia

Gracias a su masa pre-cocida, ofrece gran versatilidad
en la preparacion. Se pueden hacer fritos, a la plancha,
a la parrilla o al horno directamente.

spaldas, los canelones son una
iones mas recientes del panorama
gastronomico italiano. A partir del siglo XVII
se pueden encontrar ciertas especialidades
llamadas cannelloni, pero muy diferente:
que son ahora. En el libro de coc
Vincenzo Corrado "Il cuoco galante” de
figuran unos macarrones rellenos de pu

ternera que s€ servian en las cortes Hllpﬁ']llll

A mediados del siglo XIX, estos macarrones se GRANCANELON DE CARRILLERA

lenat T Fe GRANCANELON DE LONGANIZA, GRANCANELON A LA PLANCHA
rellenaban con diferentes ingredientes y se
servian horneados con salsa de carne y qruv\'u DE TERNERA AL PEDRO XIMENEZ BOLETUS Y TRUFA DE CORDERO ASADO

parmesano. Pero lo mas parecido a los cane-
hoy en dia aparecen en el recetario
istronomia  moderna” de Giuseppe
Sorbiatti de 1855 llamados "Cannoncelli alla
Bresciana" servidos con mantequilla to
queso parmesano. Sin embar,
esperar hasta 1910 y dos voltmenes de
Cucinaria in Italia” de Alberto Cougnet, para ver
por primera vez los auténticos canelones de
pasta. Las recetas se expandieron rapidamente
todas con su indicacio g a: Canelloni
alla Bolognese, alla Siciliana, alla Lombarda,
alla Toscana, alla Rossini, alla Provenzale,

“Quisisana” (del famoso Hotel en Capri), etc.

Lo cierto es que desde el medievo hasta hoy, GRANCANELON DE CARRILLERA GRANCANELON DE LONGANIZA, GRANCANELON DE CORDERO
los europeos Il;lll hecho de val p.l\lq italiana un DE TERNERA AL PEDRO XIMENEZ BOLETUS Y TRUFA ASADO
elemento central de sus cocinas. Sin embargo,

itina, Estados
Unidos o Austr:
han enamorado.
En Espafia su éxito empezd en Barcelona,

REFERENCIA- FORMATO REFERENCIA- FORMATO REFERENCIA- FORMATO

donde la burguesia de principios del siglo XIX

llegé a adoptar como suyos los canelones, que
por San Esteban se hacian rellenos de la carne FR00004 - Canelon de 25 cm de FR00003 - Canelon de 25 cm de largo FR00002 - Canelon de 25 cm de

sobrante del cocido navidefio (escudella i carn

largo y 150 g de peso. 10 v 150 g de peso. 10 canelones por largo y 150 g de peso. 10

d'olla), incluyéndose definitivamente en la

dieta mediterranea canelones por caja de 1,5 kg caja de 1,5 kg canelones por caja de 1,5 kg



GRANCANELON DE LONGANIZA, BOLETUS Y TRUFA
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