
 

 

Cake de espelta y ciruelas 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

Receta para 5 moldes 

Masa 

MELLA ESPELTA CAKE 1,000 kg 
Aceite vegetal 0,400 kg 
AROMA CANELA 0,006 kg 
Agua 0,400 kg 
Total  1,806 kg 
 
Puré de ciruelas 0,250 kg 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes de la masa en batidora con pala hasta obtener una masa 
homogénea. 

• Extender y alisar la masa en los moldes para cake. 

• Dosificar una tira de puré de ciruelas por encima y espolvorear con avellanas laminadas 
y azúcar bolado.  

• Cocer a 150 °C durante 60 minutos y dejar enfriar. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


