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COCA DE SAN JUAN CON FRUTAS

INGREDIENTES:

e 80 gr. de azucar

e 20 gr. de azucar invertido

e La piel de una naranjay la de un limdn
e 2 huevos

e 65 gr. de aceite

e 120gr. de leche

e 30 gr. de anis dulce o agua de Azahar
e 30 gr. de levadura prensada

e 460 gr. de harina

e 1 huevo para pintar

e Azucar mojado con unas gotas de agua
e Fruta confitada para decorar

e 40 gr. de mantequilla

PREPARACION:

1. Poner en el vaso el azicar y moler 30 seg./vel. 5-10, afiadir las pieles y rallar 30
seg./vel. 5-10, bajar el azlucar de las paredes con la ayuda de la espatula.

2. Anadir los huevos, el aceite, la leche, la levadura, el azucar invertido, el anis y la
mantequilla y mezclar 4 seg./vel. 3 y programar 2 min./372/vel.2.

3. Incorporar la harina, mezclar 4 seg./vel.6 y programar 2 min/vel. espiga. Ha de
guedar una masa fina.

4. Dejarla reposar % hora en un recipiente untado

5. Precalentar el horno a 1802, metiendo dentro un recipiente con agua.

6. Estirar la masa sobre un papel de horno, pintarla con huevo, y decorarla con las
frutas y el azucar i dejarla reposar unos 20 min.

7. Hornear a 1802 de 12 a 15 minutos aproximadamente.
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