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Coca de pastanaga 
Catalunya 
 

Olga Perella i González 
 

 
Ingredients 

 
250 g de pastanaga ratllada 

3 ous 

1 iogurt natural  (si és de pot de vidre millor; l’envàs servirà per a 
mesurar altres ingredients) 

Sucre morè (dues mesures) 
Oli de gira-sol (una mesura) 

Farina (dues mesures) 
Un sobre de llevat químic (tipus Royal) 

Mantega (per greixar el motlle) 
Una cullerada petita de canyella en pols 

75 g de nou picada 
 

 
Elaboració 

 
Bateu en un recipient el sucre i 

els ous. Un cop barrejats, aneu 

afegint-hi la pastanaga ja 
ratllada, el iogurt, l'oli, la 

cullerada de canyella,  el llevat i 
les nous. Torneu a barrejar-ho i 

afegiu-hi la farina a poc a poc. 
 

Mentrestant, escalfeu el forn a 
180ºC. 

 
Agafeu un motlle, greixeu-lo i 

aboqueu-hi tota la massa. Fiqueu-lo al forn durant 35-40 minuts 
(depenent del forn). Quan estigui cuit, deixeu-ho refredar uns 10 

minuts i ja podeu desemmotllar la coca. 
 

Podeu acompanyar aquesta coca de pastanaga amb xocolata desfeta, 

nata muntada... 
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