
 

Coca de san juan sin gluten     

INGREDIENTES: 

Para el mazapán rebajado 

 125 c.c. de leche. 

 200 g. de azúcar glass. 
 200 g. de  polvo de almendra. 

Para la coca 

 100 g de azúcar 

 La piel de medio limón (solo la parte amarilla) 

 200 cc. de leche. 

 1 cucharadita de azúcar vainillado. 

 50 g. de mantequilla blanda. o aceite. 

 1 huevo. 

 30 g. de levadura de panadería. 

 340 g. de harina sin gluten (Proceli o Celipan) 

 ½ cucharadita de sal 

 150 g. de frutas escarchadas y/ o crema pastelera para decorar. 

 50 g. de piñones. 

PREPARACIÓN: 

1. Mezcle la leche con el azúcar glass y el polvo de almendra en velocidad  2 
½ a 3, hasta que quede como una crema ligera, apta para pintar. Saque y 
reserve. 

2. Pulverizar el azúcar, 30 seg/vel. progresiva 5-10, añadir la piel de ½ limón  
y programar 30 seg/vel. progresiva 5-10. 

3. Poner en el vaso  la leche, el azúcar vainillado y la mantequilla y programar 
1 min/37ºC/vel 2. 

4. Incorpore el huevo y la levadura  y  mezcle unos segundos en velocidad 2. 
5. Añadir la harina y la sal y programar 15 seg/vel 6, a continuación,  

programar  2 min/vel. espiga.  
6. Unte una bandeja de horno con mantequilla o bien cúbrala con papel de 

hornear. Ponga encima la masa y dele forma con las manos untadas de 
aceite dele forma de coca. A continuación, píntela con el mazapán 
reservado. Por último, adórnela con las frutas escarchadas y los piñones, o 
bien con crema pastelera y piñones, o simplemente con azúcar granulado. 

7. Déjela reposar hasta que doble su volumen. 
8. Introdúzcala en el horno  precalentado a 170ºC durante unos 20 minutos. 

 
Nota: Para pintar la coca  se puede sustituir el mazapán por huevo 

batido, o leche.  

*Receta cedida por Rita Castells delegación de Sabadell. 

 
 

EVA NAVAS  
http://thermomix-sabadell.es/evanavas/ 


