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Cocade llanda

Rendiment: 1 motles
Ingredients

Massa

Ous —6 u.

Sucre —500¢g

Llet sencera— 250 ml

Farina fluixa— 500 g
Gasosaensobre—25g

Oli d’oliva— 250 ml

Per a la superficie

Sucre per a la superficie — al gust
Passos

.Afigla250ml, [a500gila25g.

. Enforna 35 minuts a 180 °C.
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. Folra la base de la llanda amb paper vegetal i preescalfa el forn uns 10 minuts a 180 °C.
. Bat els 6 u. amb el 500 g fins que la mescla blanquege.

. Quan la massa tinga cos, incorpora I’250 ml a poc a poc fins que quede homogenia.
. Aboca la massa en la llanda sense omplir-la fins dalt: puja en el forn.
. Empolvora abundant al gust per damunt perqué es forme la capa cruixent.

. Punxa amb un escuradents: ha d’eixir net.
. Deixa reposar almenys 30 minuts abans de tallar.

Un bizcocho con apellido valenciano: la coca de llanda (Gastronosfera):
https://www.gastronosfera.com/tendencias/un-bizcocho-con-apellido-valenciano-la-coca-de-llanda

El postre tipico valenciano que no se conoce en el resto de Espafa (El Espafiol, 02-10-2024):
https://www.elespanol.com/valencia/oci/20241002/postre-tipico-valenciano-no-conoce-resto-espana-ligero-dulce-canela-limon-trt/890411345_

0.html

Xepep - C. de la Virgen Nieves, 53 - 03680 Aspe (Alicante) - Esdeveniments 629 44 27 67 - Botiga 688 79 01 71
Demana pressupost: https://xepep.es/va/esdeveniments-i-catering/pressupost/

https://xepep.es/va/receptari/coca-de-llanda/
1/1


https://xepep.es/va/esdeveniments-i-catering/pressupost/

