
        

        
 
 

Pastís de truita 
  

Rosario Gutiérrez 
 
País Basc 
 
Ingredients per a sis 

truites 

4 patates mitjanes 
12 ous 
300 g d’espinacs 
2 llaunes de tonyina 
5 pebrots del piquillo 
1 carbassó 
12  rodanxes de 
formatge que fongui 
100 g de formatge 
manxec 
 

Per a la beixamel 

1 l de llet  

Farina 

Mantega 

Nou moscada 

Sal  

Pebre 

 

Preparació 

 

Primer es renten les patates i les verdures. El carbassó i les patates es tallen a 

rodanxes i el pebrot a tires gruixudes. La tonyina s’escorre en un colador. 

 

En segon lloc, en una paella amb oli d’oliva es fregeixen les patates i es reserven. 

Fregiu també el carbassó, que quedi en el seu punt, i reserveu. En una altra paella, 

fiqueu-hi els espinacs amb oli a foc lent i quan estiguin fets també reserveu. 

 

Tot seguit, renteu els ous i amb la meitat de les patates comenceu a fer una truita. 

Amb l’altra meitat, feu-ne una altra. La truita no ha de quedar feta en excés.  

Feu les truites de patates, d’espinacs, tonyina, pebrots i carbassó. En total sis truites. 



Després feu una beixamel espessa.  

 

En una placa del forn comenceu a muntar les truites, Primer poseu a la base una truita 

de patates i dues cullerades de beixamel a sobre. Repartiu-la bé i poseu-hi dues 

rodanxes de formatge a sobre. Repetiu l’operació amb les truites d’espinacs, tonyina, 

pebrot i carbassó i acabeu amb la de patates restant. 

 

Cobriu bé amb la beixamel tot el pastís i ratlleu-hi formatge manxec per sobre. 

 

Preescalfeu el forn a 180º. Gratineu-lo durant 15 minuts aproximadament depenent del 

forn. 

 

Informacions culturals 
 

El  pastís es pot fer del que es vulgui, xampinyons, pèsols, formatge. També es pot fer 

la versió amb maionesa en comptes de beixamel, que és més fàcil. 
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