
 

 
 
Semifrío de fruta de la pasión y coco 
con MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 10 cm 

Bizcocho de almendra tostada  
MELLA MUFFIN 0,125 kg 
Huevo  0,065 kg 
Aceite vegetal 0,040 kg 
PASTA ALMENDRA TOSTADA 0,015 kg 
Agua 0,028 kg 
Total 0,273 kg 

• Mezclar los ingredientes a velocidad lenta durante 3 minutos. 
• Repartir y extender la masa en una bandeja de 60 x 10 cm con papel de horno. 
• Cocer a 230 – 240 °C durante 5 – 8 minutos. 

 
Cremoso de coco 
Solución SANETT (2·1 agua – SANETT) 0,070 kg 
Cobertura blanca 0,400 kg 
PASTA LECHE DE COCO  0,100 kg 
Nata líquida 0,500 kg 
Leche 0,250 kg 
Total 1,320 kg 

• Colocar la solución SANETT, la cobertura blanca y PASTA LECHE DE COCO en una 
jarra.  

• Hervir la nata y verter en la jarra. 
• Emulsionar con el túrmix y añadir al final la leche sin calentar. 

 
Semifrío de fruta de la pasión 
FOND ROYAL YOGUR 0,190 kg 
Agua (templada) 0,300 kg 
PASTA DE FRUTA DE LA PASIÓN 0,075 kg 
Nata semimontada sin azúcar 0,750 kg 
Total 1,315 kg 

• Mezclar FOND ROYAL YOGUR con el agua y PASTA DE FRUTA DE LA PASIÓN y 
añadir poco a poco la nata semimontada. 

 
TOPGLANZ PLUS       C/S 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Colocar en un molde de 60 x 10 cm el bizcocho de almendra tostada. 
• Verter el cremoso de coco por encima y congelar. 
• Una vez congelado, desmoldar.  
• Repartir el semifrío de fruta de la pasión en otro molde de 60 x 10 cm y colocar encima la 

base de bizcocho con el cremoso de coco del revés. Congelar. 
• Decorar con TOPGLANZ PLUS o pintar con spray de terciopelo. 
• Cortar en porciones del tamaño deseado. 

 
 
 

 
 


