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Coca de poma 
Catalunya 
 

Lucyanna Ribeiro Leite 
 

 
Ingredients  

 
160 ml de llet 

160 ml d’oli de gira-sol 

125 g de farina 
150 g de sucre 

2 ous 
8 g de llevat 

3 pomes 
Ratlladura de llimona al vostre gust 

Un rajolí de cointreau (opcional) 
 

 
Preparació  

 
Primer de tot, peleu les pomes i talleu-les a trossets petits, 

reservant-ne ¾ que farem servir per a decorar. 
 

En un bol gran, barregeu tots els ingredients, excepte la poma que 

hem reservat per decorar i la ratlladura de llimona. Tritureu-ho tot 
ben fi amb l’ajuda de la batedora. 

 
A continuació, barregeu-hi la pela de la llimona ratllada (si n’hi poseu 

molta, el gust de llimona predominarà sobre el de la poma). Aboqueu 
la mescla dins un motlle prèviament untat amb mantega. 

 
Talleu la poma reservada en làmines ben fines i poseu-hi unes gotes 

de llimona al damunt per tal d’evitar-ne l’oxidació (que es tornin 
marrons). Col·loqueu les làmines de poma al damunt de la mescla 

fins que cobreixin tota la coca. 
 

Enforneu-la a 250 graus durant 30 minuts procurant que no es cremi 
(si cal, tapeu-ho amb paper d’alumini) i 15 minuts més a 160 graus 

fins que sigui cuit (fins que l’escuradents surti net). 

 
Deixeu refredar la coca i ja està llesta per a servir (tant es pot servir 

tèbia com freda). 


