
 

 

Tarta degradé  
con MELLA CAKE y LA VÉNUS  

Receta para 6 tartas de 18 cm de diámetro 

Bizcocho 

MELLA CAKE 1,400 kg 
Huevo 0,560 kg 
Aceite vegetal 0,420 kg 
Agua 0,240 kg 
Total 2,620 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con varillas 3 minutos a velocidad lenta y 3 minutos 
a velocidad media hasta conseguir una masa esponjosa.  

• Dividir el batido en 5 partes de 0,520 kg y colorear cada una variando la intensidad (de 
menos a más). 

• Dosificar cada uno de los 0,520 kg en dos aros de 18 cm de diámetro (0,260 kg por aro)  

• Cocer a 180 °C durante 20 – 25 minutos y dejar enfriar. 
 

Crema  

LA VÉNUS 0,700 kg 
Agua 1,600 kg  

Mantequilla (blanda) 1,300 kg 
Total 3,600 kg 

• Batir LA VENUS y el agua hasta homogeneizar. 

• Añadir la mantequilla blanda y montar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

Proceso de elaboración 

• Cortar cada uno de los bizcochos en tres rebanadas.  

• Escudillar 0,100 kg de crema en cada una de las bases de bizcocho. 

• Repetir el proceso creando capas (hasta 5) con el resto de las bases y crema 
manteniendo el grado de intensidad de mayor a menor. Recubrir la tarta con crema y 
decorar al gusto.  

 

 
 
 


