
 

 

 
 
Cake de matcha y cereza amarena 
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL 

Bizcocho 

MELLA MUFFIN 1,000 kg 
Huevo 0,500 kg 
Aceite vegetal 0,330 kg 
PASTA MATCHA 0,180 kg 
Agua 0,220 kg 

Cobertura de chocolate blanco 0,220 kg 
Total 2,450 kg 

• Mezclar los ingredientes, excepto la cobertura de chocolate blanco, en batidora con pala 
a velocidad lenta durante 3 minutos. Añadir la cobertura de chocolate blanco y mezclar. 

• Extender y alisar la masa en moldes de silicona. 

• Cocer a 180 °C durante 25 – 35 minutos (según tamaño). 
 
Relleno de cereza amarena 

MARMORIA CEREZA AMARENA 0,700 kg 
TRIQUELL NEUTRO 0,080 kg 
Agua 0,100 kg 
Total 0,880 kg 

• Mezclar los ingredientes con un túrmix. 
 
Cobertura de matcha 

BLANCOLADINO 1,000 kg 
PASTA MATCHA 0,100 kg 
Aceite de girasol 0,050 kg 
Total 1,150 kg 

• Calentar BLANCOLADINO a 40 °C y mezclar con PASTA MATCHA y el aceite de       
girasol. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Cubrir el bizcocho con el relleno de cereza amarena y alisar. 

• Congelar unos 30 minutos y cubrir con la cobertura de matcha. 

• Decorar con cereza amarena y chocolate al gusto. 
 
 
 

 


