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Esqueixada de bacallà 
Catalunya 
 

Conchi Estévez 
 

 
Ingredients 

 
Bacallà 

Cebes 

Tomàquets madurs 
Olives negres 

Pebrots vermells 
Oli 

Sal 
 

 
Preparació 

 
Poseu el bacallà sense pell ni espines en remull unes 24 hores abans 

de preparar l’esqueixada. 
 

Un cop remullat i escorregut el bacallà, esqueixeu-lo amb les mans a 
petites tires. Talleu les cebes, els tomàquets i els pebrots a trossos.  

 

Poseu el bacallà amb totes les verdures en una plàtera i amaniu-ho 
bé amb oli i un pessic de sal. 

 
Serviu-ho ben fred. 

 
 

Informació cultural 
 

És un plat típic de Catalunya, que es menja especialment a l’estiu. 
S’hi poden afegir altres ingredients: all, julivert, mongetes seques i 

olives verdes. 


