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Bacallà amb puré de patata i beixamel 
Catalunya  
 

Anna Blasco i Claramunt 
 

 
Ingredients  

 
½ kg de bacallà 

 

Per al puré de patata: 
¼ l de llet     600 g de patates 

2 rovells d’ou    Un grapat de formatge ratllat 
2 cullerades soperes de mantega Pebre blanc i sal 

 
Per a la beixamel: 

½ l de llet     1 cullerada sopera de mantega 
1 cullerada sopera de farina  Un rovell d’ou 

Sal, pebre negre i nou moscada 
 

Preparació  
 

Remulleu el bacallà i dessaleu-lo, durant 24 hores. En acabat, poseu 
a coure en una cassola el bacallà sense pell ni espines cobert amb 

aigua. Quan arrenqui el bull, traieu la cassola del foc i deixeu-la 

tapada durant 20 minuts, aproximadament. Passat aquest temps, 
escorreu-lo i talleu-lo a filets gruixuts bo i traient-li les espines. 

 
Prepareu el puré de patata: peleu les patates, talleu-les, bulliu-les, 

escorreu-les bé i aixafeu-les amb una forquilla o amb el passapurés. 
Afegiu-hi la mantega, sal, el pebre blanc i els rovells d’ou, mescleu-

ho tot bé i remeneu-ho amb força sobre el foc uns 2 minuts. 
 

Prepareu la beixamel amb tots els ingredients excepte el rovell d’ou, 
vigilant que no faci grumolls. Podeu fer servir una batedora. Quan 

acabi la cocció, apagueu el foc i afegiu-hi el rovell. Remeneu amb la 
batedora fins que el rovell es desfaci entre la salsa. Podeu coure la 

beixamel, una altra vegada, un parell de minuts més, si voleu. 
 

Agafeu una safata per anar al forn, que sigui antiadherent (de vidre, 

per exemple). Al mig, poseu-hi el puré de patata, a mode de llit. A 
sobre, poseu-hi el bacallà. Cobriu-lo amb la beixamel i després amb 

el formatge. Gratineu-ho tot fins que estigui ben torradet. 
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