
 

 

Cuadrados de chocolate y rosa 
con MELLA COOKIE, MELLA CHOCO MUFFIN y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Base 

MELLA COOKIE 0,300 kg 
Mantequilla 0,120 kg 
Total 0,420 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora. 

• Extender y alisar en una bandeja de 60 x 20 cm y cocer. 
 
Bizcocho de chocolate y rosa 

MELLA CHOCO MUFFIN 0,750 kg 
Huevo 0,270 kg 
Aceite vegetal 0,270 kg 
PASTA ROSA 0,040 kg 
Agua 0,170 kg 
Total 1,500 kg 

• Mezclar los ingredientes.  

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

• Cocer a 180 °C durante 25 minutos  
 
Jarabe de albaricoque 

Almíbar TPT 0,150 kg 
PASTA ALBARICOQUE 0,010 kg 
Total 0,160 kg 

• Mezclar los ingredientes en frío. 
 
POWERFÜLLUNG CEREZA-AMARENA C/S 
  



 

 

Proceso de elaboración 

• Extender POWERFÜLLUNG CEREZA-AMARENA por encima de la base cocida. 

• Disponer el bizcocho de chocolate y rosa sobre la base.  

• Calar con el jarabe de albaricoque.  

• Cortar en porciones cuadradas de 6 x 6 cm. 

• Bañar con SCHOKOLADINO y rayar con BLANCOLADINO  

• Decorar al gusto.  
 
 

 
 


