
 

 
 
Cake de algarroba con especias y pasas al 
ron  
con MELLA ALGARROBA y DREIDOPPEL 

Receta para 8 moldes de 20 x 20 

Pasas al ron 
Pasas 0,600 kg 
Ron 0,150 kg 
Total 0,750 kg 

• Dejar macerar durante 2 horas aprox. 
 
Masa 
MELLA ALGARROBA 1,500 kg 
Huevo 0,520 kg 
Aceite vegetal 0,460 kg 
LEBKUCHEN 0,030 kg 
Agua 0,610 kg 
Pasas al ron 0,750 kg 
Total 3,870 kg 
 
Nueces pecanas enteras 0,120 kg 
TOPGLANZ PLUS    C/S 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar todos los ingredientes de la masa en batidora con pala a velocidad media de 5 
a 7 minutos.  

• Añadir las pasas al ron al final de la mezcla y homogeneizar. 
• Repartir la masa en 8 moldes de 20 x 20 cm previamente preparados y colocar las 

nueces pecanas por encima. 
• Cocer a 180 – 190 °C durante 30 – 35 minutos. 
• Una vez fríos, decorar con TOPGLANZ PLUS. 

 
 
 

 
 

 
 


