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Cocade llanda valenciana al kamado, espon-

josa de toda la vida

El bizcocho de la merienda valenciana, horneado en bandeja al kamado a 180 °C indirectos: alto, jugoso,
con su corteza de azlcar y canela agrietada. Canela, limén y un punto de anis.

PREPARACION COCCION

15 min 40 min

Ingredientes

4 ud huevos L a temperatura ambiente

250 ml leche entera

300 g harina de reposteria tamizada

1 ud limén de la Costa Blanca (ralladura)

1 pizca sal

1 cdita canela molida para espolvorear por encima

Pasos

COMENSALES

12 180 °C

TEMPERATURA

250 g azucar blanco

150 ml aceite de oliva virgen extra suave (verdial o
arbequina de la zona)

12 g levadura quimica (casi un sobre tipo Royal)

1 cdita anis en grano molido o un chorrito de licor de
anis

3 cda azucar para espolvorear por encima



MONTAR DEFLECTOR Y ESTABILIZAR 180 °C

Enciende el kamado, coloca el deflector (plate-setter) y estabiliza la camara a 180 °C indirectos. Tarda 20-25
minutos. No metas la bandeja hasta que el termémetro aguante 10 minutos clavado en 180 °C: un horno que
aun sube cuaja la corteza antes que la miga y deja la coca baja.

MONTAR LOS HUEVOS CON EL AZUCAR

Bate los huevos con el azlcar y la pizca de sal a velocidad alta 5-6 minutos, hasta que blanqueen, tripliquen su
volumen y la mezcla escriba una cinta al levantar las varillas. Este aire batido es el motor de la esponjosidad:
sin él, ninguna levadura levanta la coca. No tengas prisa aqui.

ANADIR LIQUIDOS Y AROMAS

Sin dejar de batir a velocidad baja, incorpora la leche, el aceite de oliva en hilo, la ralladura de limén y el anis. El
aceite es lo que mantiene la coca jugosa dias; afiadelo poco a poco para que emulsione y no se corte la mezcla.
Quedara una crema liquida y aromatica.

INTEGRAR HARINA'Y LEVADURA

Tamiza juntas la harina y la levadura quimica e incorpéralas en dos o tres tandas con movimientos envolventes,
a mano o a velocidad minima. Para en cuanto no veas grumos: si bates de mas, desarrollas el gluten y la coca
sale chiclosa en vez de tierna. La levadura va siempre tamizada con la harina para que reparta uniforme.

VERTER EN LA LLANDA Y ESPOLVOREAR AZUCAR Y CANELA

Engrasa la bandeja metélica (la llanda) y vierte la masa: debe quedar un dedo de altura, unos 1,5-2 cm, para
gue suba alta sin desbordarse. Mezcla las 3 cucharadas de azlcar con la canela y espolvorea uniforme por toda
la superficie. Esa capa se funde y caramela en una costra fina y agrietada, la firma de la coca de llanda.

HORNEAR 40 MIN SIN ABRIR LA TAPA

Coloca la bandeja sobre la rejilla, encima del deflector, y cierra el kamado. Hornea 40 minutos a 180 °C sin abrir
la tapa los primeros 30: cada apertura desinfla el bizcocho. Esta lista cuando ha subido alta, la corteza de azUcar
esta dorada y agrietada y un palillo en el centro sale limpio o apenas himedo.

REPOSAR 15 MINY CORTAR EN CUADROS

Saca la bandeja con guante y deja reposar la coca 15 minutos: terminara de asentar la miga y sera mas facil
de cortar. Cortala en cuadros directamente en la llanda con un cuchillo de hoja larga. Se come templada o del
tiempo, sola o mojada en leche, y aguanta jugosa varios dias bien tapada.

Consejos del editor

Un termdmetro de camara independiente (Inkbird) es mas fiable que el manémetro de la clpula, que mide el aire
bajo la tapa, no a la altura de la bandeja. Clava la sonda junto a la rejilla y ajusta valvulas a ese numero: 180 °C
exactos son la diferencia entre una coca alta y una baja y apelmazada.

El secreto de la altura esta en montar bien los huevos, no en echar méas levadura. Cuatro huevos batidos 5-6
minutos hasta triplicar volumen levantan mas y mejor que un exceso de quimico, que deja regusto metalico y hace
gue la coca suba de golpe y se hunda en el centro al enfriar.

Usa AOVE suave, no uno intenso de cosecha temprana: el aceite verdial o arbequina de la zona da fondo redondo
sin amargor. Un picual potente domina el limén y el anis. Si te incomoda el sabor del oliva en reposteria, mitad
AOVE suave y mitad girasol es un punto intermedio honesto y tradicional.



El equipo de estareceta
Big Green Egg ConvEGGtor plate setter (Large)
Deflector para hornear el bizcocho como en horno, sin calor directo abajo

mikamado.es/accesorios/bge-conveggtor-large

Inkbird IBT-4XS term6metro Bluetooth
Vigilar que la camara se mantenga clavada en 180 C todo el horneado

mikamado.es/accesorios/inkbird-ibt-4xs

Weber Briquetas 8 kg

Briguetas para una temperatura de horno regular y duradera

mikamado.es/accesorios/weber-carbon-8kg

Receta completa en: mikamado.es/recetas/coca-de-llanda-valenciana-kamado

Como afiliado de Amazon, mikamado.es obtiene ingresos por compras que cumplen los requisitos. Sin coste adicional para ti.
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