
 

 

Focaccia dulce de espelta y trigo sarraceno 
con manzana, ciruela y canela 

con DINKELMEHL 630, REX SARRACENO, MALZPERLE PLUS,   
MELLA COOKIE y DREIDOPPEL  

Receta para 11 bandejas de 60 x 20 cm 

Masa 

DINKELMEHL 630 2,750 kg 
REX SARRACENO 1,750 kg 
Sémola de trigo duro 0,500 kg 
MALZPERLE PLUS 0,125 kg 
Mantequilla 0,350 kg 
Miel 0,200 kg 
Sal 0,030 kg 
Levadura 0,125 kg 
Agua (aprox.) 3,100 kg 
Total 8,930 kg 
 
Crumble 

MELLA COOKIE 1,200 kg 
Mantequilla 0,480 kg 
Total 1,680 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala hasta conseguir una masa granulada. 
 
 
Rodajas de manzana 2,500 kg 
Ciruelas troceadas 2,500 kg 
Azúcar con canela 0,500 kg 
Crumble 1,680 kg 
BIENETTA 1,100 kg 
Mantequilla líquida    C/S 
 
 
  



 

 

Proceso de elaboración 

• Amasar los ingredientes hasta conseguir una masa fina y homogénea.  

• Temperatura de la masa: 25 – 26 °C. 

• Reposo en bloque 20 – 30 minutos.  

• Dividir y bolear piezas de 0,800 kg. 

• Reposo tras bolear: 10 minutos. 

• Formar y aplanar las piezas y colocarlas en bandejas de 60 x 20 cm. 

• Fermentar durante 50 – 60 minutos en cámara de fermentación a 30 °C y 75% H.R. 

• A ¾ de fermentación, untar la superficie de las piezas con mantequilla derretida. 

• Marcar la masa clavando los dedos y colocar las rodajas de manzana y las ciruelas 
troceadas por encima.  

• Repartir por encima el azúcar con canela, cubrir con el crumble y espolvorear con 
BIENETTA. 

• Cocer de entrada a 220 °C, bajando a 210 °C durante 19 minutos. 
 

 
 

  


