
 

 

 
 
Semifrío al estilo Tokio 
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Bizcocho 

MELLA MUFFIN 0,500 kg 
Huevo 0,250 kg 
PASTA MATCHA 0,070 kg 
Aceite vegetal 0,165 kg 
Agua 0,110 kg 
Total 1,095 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante unos 3 minutos 
hasta conseguir una masa homogénea.  

• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm. 

• Cocer a 190 °C durante 20 minutos y dejar enfriar. 
 
Relleno de fresa 

TRIQUELL NEUTRO 0,050 kg 
Fresas congeladas 0,500 kg 
PASTA FRESA 0,030 kg 
Total 0,580 kg 

• Mezclar los ingredientes hasta homogeneizar. 
 
Mousse de matcha y cereza 

Agua 0,190 kg 
FOND ROYAL NEUTRO 0,150 kg 
PASTA MATCHA 0,090 kg 
PASTA CEREZA 0,040 kg 

Nata semimontada sin azúcar 0,750 kg 
Total 1,220 kg 

• Mezclar el agua con FOND ROYAL NEUTRO, PASTA MATCHA y PASTA CEREZA. 

• Agregar poco a poco la nata semimontada y mezclar hasta homogeneizar. 
 
Decoración 

CRISPIES DE ARROZ   C/S 
BLANCOLADINO 0,100 kg 
PASTA MATCHA 0,005 kg 
PASTA CEREZA 0,005 kg 
Fresas frescas, cortadas por la mitad  C/S 
 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Cortar el bizcocho transversalmente en dos mitades. 

• Escudillar cuatro tiras de relleno de fresa en la base inferior. 

• Rellenar con la mitad de la mousse de matcha y cereza y repartir CRISPIES DE ARROZ 
por la superficie. 

• Colocar la segunda capa encima, cubrir la bandeja con la mousse restante, alisar la 
superficie y refrigerar. 

• Calentar BLANCOLADINO, mezclar la mitad con PASTA MATCHA y la otra mitad con 
PASTA CEREZA y rayar la superficie del semifrío. 

• Decorar con fresas frescas al gusto. 
 
 
 

 
 
 
 
 


