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Coca de vidre

Pedro Jiménez

Paisos Catalans

Ingredients

(Per a 4 coques de
7 x 30 cm)

250 g de farina de
forca

150 ml d’aigua

20 g de llevat de
forner

10 g de sal

Oli d’'oliva

Sucre

Pinyons

Anis sec

Preparacio

Primer de tot, en un bol, aboqueu-hi la farina en forma de volca i afegiu-hi els
ingredients d’'un en un: el llevat, la sal, una cullerada d’oli i I'agua.

Barregeu tots els ingredients fent una bola de massa, que estara llesta quan no
s’enganxi als dits. Si s’enganxa, afegiu-hi un polsim de farina perque agafi la
consisténcia necessaria.

Cobriu la massa amb un drap i deixeu-la reposar durant una hora en un lloc a
temperatura ambient i sense corrent d’aire. Un cop hagi doblat el volum, ja podeu
preparar les coques.

Feu boles de massa, i estireu-les amb el corr6 fins que quedin superfines. Un cop feta
la forma, heu de pintar les coques amb oli i després heu d’afegir-hi sucre
generosament i els pinyons a gust del consumidor. A fi que els pinyons no es cremin,
es poden hidratar en aigua mentre esteu fent la coca.



Enfarineu una safata de forn i poseu-hi les cogues a sobre. Enceneu el forn a 180°.
Quan arribi a la temperatura, fiqgueu la safata a dintre durant uns 20 minuts
aproximadament, fins que agafin color. Pinteu-les generosament amb anis, per donar-
hi la textura de cristall.
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