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DESSERTS  ·   VEGETARIAN

Coca d'albercocs 
confitats

1h30 4 servings 350 kcal

Esteve Cardús | Cuina a l’abast

Ingredients
ALBERCOCS CONFITATS

2 parts d'aigua

1 part de sucre

6-8 unitats d'albercocs

MUNTATGE

Massa de coca de Sant Joan

Ou batut

Sucre llustre

PER SERVING

Protein 5 g
Fat 5 g
Carbs 75 g
Fiber 2 g

Method

ALBERCOCS CONFITATS

1 Posa l'aigua i el sucre al foc i deixa que redueixi una mica 
(uns 10-12 min a foc mitjà) fins que estigui una mica dens.

2 Afegeix els albercocs tallats per la meitat i sense pinyol.

3 Baixa el foc al mínim i cou-los durant mitja hora.

4 Després d'apagar el foc, deixa'ls dins l'almívar fins que els 
necessitis.

5 Abans de donar forma a la coca, escorre'ls en un colador 
una estoneta perquè no mullin la massa.

MUNTATGE

6 Pinta la massa amb ou batut.

7 Col·loca-hi els albercocs confitats escorreguts.

8 Enforna a 190 °C durant uns 25-30 minuts.

9 Posa-hi sucre llustre per damunt les vores una vegada 
freda.

TIPS

La recepta de la massa és la mateixa de la coca de Sant Joan. 
Fes servir albercocs madurets però ferms.


