


Coca  d e  p a ne la  o  d e  masc obado
a mb  t a r on ja  i  x o c o l ata .

I ngred i ent s
100 g de mantega a temperatura ambient 

250 g de panela o de mascobado CJ 

130 g de nata líquida 

250 g de farina 

100 g de xocolata (70% o 80% de cacau) CJ

1 taronja grossa 

1 polsim de sal 

1 sobre de llevat

1. Començam preparant el motlle. Al fons hi posam un paper perquè 
la coca no s’aferri. L’untam amb mantega i l’espolsam amb sucre.

2. Ja podem posar el forn en marxa perquè es vagi encalentint a 150 
graus.

3. Ara podem batre els vermells d’ou, la panela i la taronja, tallada a 
trossos petits. Millor si llevam una mica la part blanca de la pell de la 

taronja perquè no amargui.

4. Tot seguit incorporam la mantega i la nata i els blancs dels ous 
muntats a punt de neu. Poc a poquet hi posam la farina, el sobre de 

llevat i la sal.

5. Finalment afegim la xocolata feta trossets petits i abocam la pasta 
dins el motlle. 6. L’enfornam uns 30 minuts i ...

bo n  pr o f i t !


