Coca de l'avia Roser
Catalunya

Eulalia Sastre Ramos

Ingredients

4 ous

1 iogurt de llimona

1 mida de iogurt de sucre

1 mida de iogurt d’oli d’oliva
3 mides de iogurt de farina
1 sobre de llevat

3 pomes

3 cullerades d’anis

100 g de nous

Sucre per cobrir la coca

Preparacio

Primer, cal que bateu els ous amb el sucre i els barregeu amb el iogurt, l'oli
i I'anis. Després, afegiu-hi la farina i el llevat molt a poc a poc remenant
pergué no es facin grumolls. Reserveu-ho. Mentrestant, enceneu el forn a
200 graus.

Seguidament, talleu les pomes molt primes i reserveu-les. A continuacid, en
un motlle de forn poseu la meitat de la massa i a sobre col-loqueu-hi les
pomes. Cobriu la poma amb la resta de la massa. Coeu-ho durant 30
minuts.

Quan estigui feta poseu-hi a sobre les nous i el sucre per a decorar-la.
Torneu a enfornar la coca per tal de daurar-la, vigilant que no es cremin les
nous.

Finalment, desemmotlleu-la un cop s’hagi refredat i serviu-la en una
platera.
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