
 

Semifrío de chocolate, almendra y manzana 
con MELLA CAKE y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Bizcocho de chocolate  
MELLA CAKE 0,750 kg 
Huevo 0,300 kg 
Aceite vegetal 0,180 kg 
PASTA CREME DE CACAO (fundida) 0,045 kg 
Agua 0,130 kg 
Total 1,405 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala 3 minutos a velocidad lenta y 3 minutos a 
velocidad media. 

• Extender y alisar la masa en 1 bandeja de 60 x 20 cm. 
• Cocer a 175 °C durante 40 minutos y dejar enfriar. 
• Desmoldar y cortar transversalmente por la mitad. 

 
Gel de manzana 
POWERFÜLLUNG NEUTRO 0,300 kg 
PASTA MANZANA 0,020 kg 
Total 0,320 kg 

• Mezclar los ingredientes hasta conseguir un gel fino y homogéneo. 
 
Mousse de almendra 
Agua (templada) 0,175 kg 
FOND ROYAL NEUTRO 0,140 kg 
PASTA ALMENDRA TOSTADA 0,030 kg 
Nata semimontada sin azúcar 0,700 kg 
Total 1,045 kg 

• Mezclar el agua templada con FOND ROYAL NEUTRO y PASTA ALMENDRA 
TOSTADA. 

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

Mousse de manzana 
Agua (templada) 0,175 kg 
FOND ROYAL NEUTRO 0,140 kg 
PASTA MANZANA 0,030 kg 
Nata semimontada sin azúcar 0,700 kg 
Total 1,045 kg 

• Mezclar el agua templada con FOND ROYAL NEUTRO y PASTA MANZANA. 
• Agregar poco a poco la nata semimontada y mezclar hasta homogeneizar. 

 
 
 



 

Proceso de elaboración 
• Colocar la base de bizcocho de chocolate en 1 bandeja de 60 x 20 cm.  
• Con una manga pastelera, dosificar 4 tiras de gel de manzana a lo ancho sobre la base 

de bizcocho, dejando un espacio entre las dos tiras centrales y cubrir con la mousse de 
almendra. 

• Colocar la otra base de bizcocho por encima, seguido de una parte de la mousse de 
manzana. 

• Con el resto de la mouse de manzana, cubrir con puntos con una manga pastelera con 
boquilla gruesa de estrella y congelar. 

• Una vez congelado, desmoldar, cortar 0,5 cm de cada lateral y dividir a lo largo en 2 
piezas de la misma medida. 

• Cortar cada pieza en dieciséis partes y decorar al gusto.  
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