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Coques de Sant Joan de Cal Ferran 
Catalunya 
 
Mercè Folqué i Solé  
 
Ingredients 
 
Per a la pasta base (per a 4 coques) 
 

100 g de llevat de forner 
250 g d’aigua 
400 g de farina de força 
 
Per a la massa 
 

400 g de sucre 
4 ous 
800 g de farina de força 
100 g de mantega 
1 pela de llimona ratllada 
1 polsim de sal 
1 polsim de bicarbonat  
1 polsim de coriandre en pols                                   
1 polsim de matafaluga en pols 

 
Per a la decoració de les coques 
 

pinyons 
fruita confitada 
crema  
sucre 
 
 
 
Preparació 
Amasseu-ho tot ben bé durant una bona estona i deixeu reposar 
durant una hora la massa que n’obtingueu.  
 
Agafeu la pasta base i la resta d’ingredients i amasseu-ho tot ben bé 
durant una bona estona, fins que no s’enganxi als dits. 
Dividiu la pasta resultant en quatre trossos per a quatre coques. 
Aplaneu-los i decoreu-los amb fruita confitada, pinyons, crema... i 
sucre. 
 



Receptari de la V Trobada Gastronòmica Intercultural 2011 
Consorci per a la Normalització Lingüística – Servei Local de Català d'Esparreguera 
Can Pasqual – Carrer dels Cavallers, 26, 1a planta – 08292 – ESPARREGUERA 
Tel. 93 772 92 92  - A/e: esparreguera@cpnl.cat  -  Pàgina web: www.cpnl.cat 

 

Poseu el forn a escalfar a 175ºC durant una estona. Quan el forn 
estigui ben calent, enforneu les coques a 175ºC durant uns 20 
minuts.  
 
La coca o cóc, dolça o salada, és un producte tradicional que es troba 
a tots els territoris dels Països Catalans. 
 
 
 


