
 

Semifrío vegano de pera y café 
con VEGAN CAKE MIX y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Bizcocho 
VEGAN CAKE MIX 0,900 kg 
Aceite vegetal 0,315 kg 
Agua 0,405 kg 
Total 1,620 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala durante 3 – 4 minutos. 
• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm.  
• Cocer a 190 °C durante 20 – 25 minutos y dejar enfriar. 

 
Almíbar de café 
Almíbar (2:1) 0,330 kg 
PASTA ESPRESSO 0,022 kg 
Total 0,352 kg 

• Mezclar todos los ingredientes. 
 
Crema de pera 
Mix vegetal 0,850 kg 
PASTA PERA WILLIAMS 0,050 kg 
Pera troceada en almíbar 0,260 kg 
Total 1,160 kg 

• Montar el mix vegetal e incorporar PASTA PERA WILLIAMS y la pera troceada en 
almíbar. 

 
Decoración  
TOPGLANZ PLUS 0,200 kg 
PASTA ESPRESSO 0,006 kg 
Total 0,206 kg 

• Mezclar los ingredientes y marmolear. 
 

 
  



 

Proceso de elaboración 
• Cortar el bizcocho por la mitad transversalmente y calar con el almíbar de café. 
• Dosificar la mitad de la crema de pera y cubrir con la otra mitad del bizcocho.  
• Calar con el almíbar de café y repartir con el resto de crema de pera. 
• Terminar con la decoración y congelar. 
• Cortar piezas del tamaño deseado y decorar con mix vegetal y granos de café.  
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