
RECETARIO PASTELERÍA



MELLA ESPELTA CAKE 

1/ Cake de espelta con arándanos rojos 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

2/ Cake de espelta con relleno de frambuesa y crema de buttermilk 
con MELLA ESPELTA CAKE, LA VÉNUS y DREIDOPPEL 

3/ Cake de espelta, buttermilk y frambuesa 
con MELLA ESPELTA CAKE, LA VÉNUS y DREIDOPPEL

4/ Cake de fruta 
con MELLA ESPELTA CAKE y CHEESECAKE MIX 

5/ Cheesecake de fruta de la pasión 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

6/ Cherry in the Jar 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

7/ Mini cake de espelta y naranja 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

8/ Mini cake de espelta, arándanos y crema 
con MELLA ESPELTA CAKE, LA VÉNUS y DREIDOPPEL 

9/ Petit four de fresa y baya de saúco 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

10/ Semifrío de espelta con lavanda y frutas del bosque 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

11/ Semifrío de espelta con mango y lima 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

12/ Semifrío de espelta con naranja y jengibre 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 



 

 
 
Cake de espelta con arándanos rojos 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

Receta para 2 bandejas de 60 x 20 cm 

Masa 
MELLA ESPELTA CAKE 1,250 kg 
Aceite vegetal 0,500 kg 
PASTA ARÁNDANOS 0,070 kg 
Agua 0,500 kg 
Total 2,320 kg 
 
Mousse de yogur 
Agua (templada) 0,400 kg 
FOND ROYAL YOGUR 0,250 kg 
Nata semimontada sin azúcar 1,000 kg 
Total 1,650 kg 

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

 
Arándanos rojos congelados 0,800 kg 
TRIQUELL NEUTRO C/S 

• Mezclar los ingredientes. 
  



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante unos 3 minutos 
hasta conseguir una masa fina y homogénea. 

• Extender y alisar la masa en dos bandejas de 60 x 20 cm. 
• Cocer a 190 °C durante 20 – 25 minutos (la temperatura interna debe ser de 94 °C) y 

dejar enfriar. 
• Extender una capa fina de mousse de yogur, repartir los arándanos rojos congelados y 

cubrir con 1,000 kg de mousse. A continuación, escudillar el resto de la mousse en 
pequeños botones con una manga pastelera, decorar con MARMORIA CEREZA 
AMARENA y guardar en la nevera durante unas 2 horas. 

 
 
 

 
 
 



 

 
 
Cake de espelta con relleno de frambuesa  
y crema de buttermilk 
con MELLA ESPELTA CAKE, LA VÉNUS y DREIDOPPEL 

Receta para 2 bandejas de 60 x 20 cm 

Masa 
MELLA ESPELTA CAKE 1,250 kg 
Aceite vegetal 0,500 kg 
Agua 0,500 kg 
Total 2,250 kg 
 
Relleno de frambuesa 
Azúcar 0,250 kg 
TRIQUELL NEUTRO 0,100 kg 
Agua (caliente) 0,300 kg 
Frambuesas congeladas 1,000 kg 
Total 1,650 kg 

• Mezclar el azúcar y TRIQUELL NEUTRO en seco. A continuación, mezclar la mitad con 
el agua caliente y añadir las frambuesas congeladas. Por último, añadir el resto de la 
mezcla de azúcar y TRIQUELL NEUTRO y dejar reposar unos minutos. 

 
Crema de buttermilk 
LA VÉNUS 0,500 kg 
Azúcar 0,200 kg 
Suero de mantequilla 1,000 kg 
Nata líquida 1,000 kg 
Total 2,700 kg 

• Mezclar los ingredientes (excepto la nata líquida) en batidora con varillas hasta 
conseguir una crema lisa y homogénea. Añadir la nata líquida al final de la mezcla. 

  



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante unos 3 minutos 
hasta conseguir una masa fina y homogénea. 

• Extender y alisar la masa en dos bandejas de 60 x 20 cm. 
• Cocer a 190 °C durante unos 20 minutos (la temperatura interna debe ser de 94 °C) y 

dejar enfriar. 
• Dosificar tiras del relleno de frambuesa dejando algo de espacio entre ellas en una 

bandeja con papel de horno, rellenar los espacios con la crema de buttermilk y extender 
uniformemente. A continuación, colocar las bases de bizcocho ya frías encima, 
presionar bien y guardar en la nevera durante unas 2 horas. 

• Girar las piezas, retirar el papel de horno y pintar con DOPPELGEL A. 
 
 
 

 
 
 



 

 
 
Cake de espelta, buttermilk y frambuesa 
con MELLA ESPELTA CAKE, LA VÉNUS y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Masa 
MELLA ESPELTA CAKE 0,625 kg 
Aceite vegetal 0,250 kg 
Agua 0,250 kg 
Total 1,125 kg 
 
Crema de buttermilk 
Suero de mantequilla 0,500 kg 
Nata líquida 0,500 kg 
LA VÉNUS 0,250 kg 
Azúcar 0,100 kg 
Total 1,350 kg 

• Batir los ingredientes durante unos 3 minutos. 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante unos 3 minutos 
hasta conseguir una masa fina y homogénea. 

• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm. 
• Cocer a 190 °C durante 20 – 25 minutos y dejar enfriar. 
• Extender uniformemente la crema de buttermilk sobre la base, “peinar” con una 

rasqueta y dosificar puntos de compota de frambuesa. 
• Guardar en la nevera durante unas 2 horas y pintar con DOPPELGEL A. 

 
 
 
 
 



 

 
 
Cake de fruta 
con MELLA ESPELTA CAKE y CHEESECAKE MIX 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Masa 
MELLA ESPELTA CAKE 0,500 kg 
Aceite vegetal 0,200 kg 
Agua 0,200 kg 
Total 0,900 kg 
 
Crema 
CHEESECAKE MIX 0,450 kg 
Agua 0,700 kg 
Total 1,150 kg 

• Mezclar los ingredientes a velocidad rápida durante 2 minutos. 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante 3 – 4 minutos 
hasta conseguir una masa fina y homogénea. 

• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm. 
• Cocer a 180 – 190 °C durante 20 – 25 minutos y dejar enfriar. 
• Extender la crema sobre la base, decorar con fruta fresca y pintar con DOPPELGEL A. 

 
 
 

 
 
 



 

 
 
Cheesecake de fruta de la pasión  
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Bizcocho de espelta 
MELLA ESPELTA CAKE 0,500 kg 
Aceite vegetal 0,200 kg 
Agua 0,200 kg 
Total 0,900 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante 4 minutos. 
• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm. 
• Cocer a aprox. 190 °C durante unos 18 minutos y dejar enfriar. 

 
Masa de queso y fruta de la pasión 
CHEESECAKE MIX 0,500 kg 
Agua 0,500 kg 
Crema agria (puede sustituirse por yogur o kéfir)  0,900 kg 
PASTA FRUTA DE LA PASIÓN 0,100 kg   
Nata montada sin azúcar 0,400 kg 
Total 2,400 kg 

• Mezclar CHEESECAKE MIX con el agua.  
• Añadir la crema agria / yogur / kéfir, PASTA FRUTA DE LA PASIÓN y montar a 

velocidad rápida durante 5 minutos. 
• Agregar poco a poco la nata y mezclar hasta homogeneizar. 

 
Decoración 
TOPGLANZ PLUS 0,200 kg 
PASTA FRUTA DE LA PASIÓN 0,020 kg 
Coco rayado  0,020 kg 
Decoración de chocolate  C/S 
  



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Sobre la base de bizcocho de espelta, extender y alisar la masa de queso y fruta de la 
pasión y congelar. 

• Aplicar TOPGLANZ PLUS mezclado con PASTA FRUTA DE LA PASIÓN y alisar. 
• Cortar en porciones del tamaño deseado y decorar con nata, coco rayado y decoración 

de chocolate. 
 
 
 

 
 
 



 

 
 
Cherry in the Jar 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

Masa de galleta 
MELLA ESPELTA CAKE 1,000 kg 
Mantequilla 0,330 kg 
Azúcar 0,350 kg 
Huevo 0,120 kg 
Total 1,800 kg 

• Mezclar los ingredientes durante 3 minutos hasta conseguir una masa fina y 
homogénea. 

• Formar galletas del tamaño deseado. 
• Cocer a 170 – 180 °C durante 10 – 15 minutos y dejar enfriar. 
• Una vez frías, romper las galletas en trozos. 

 
Mousse de queso cremoso 
CHEESECAKE MIX 0,750 kg 
Agua a 45 °C 0,750 kg 
Azúcar 0,150 kg 
Queso cremoso 1,275 kg 
Total 2,925 kg 

• Mezclar CHEESECAKE MIX con el agua caliente y el azúcar, añadir el queso cremoso y 
batir durante 3 minutos. 

 
Relleno de cereza 
POWERFÜLLUNG NEUTRO 1,400 kg 
PASTA CEREZA 0,100 kg 
Total 1,500 kg 

• Mezclar los ingredientes y reservar.  
 
  



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Rellenar copas para postres alternando capas de mousse de queso, relleno de cereza y 
galletas troceadas. 

• Decorar al gusto. 
 
 
 

 
 



 

 
 
Mini cake de espelta y naranja 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

Receta para 20 piezas de 10 cm de diámetro 

Bizcocho de espelta  
MELLA ESPELTA CAKE 1,250 kg 
SPEKULATIUS 0,008 kg  
Aceite vegetal 0,500 kg 
Agua 0,500 kg 
Total 2,258 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante 4 minutos. 
• Rellenar los moldes con la masa.  
• Cocer a 180 °C durante unos 15 minutos y dejar enfriar. 

 
Almíbar de naranja 
Almíbar (2:1) 0,200 kg 
PASTA NARANJA 0,010 kg  
Total 0,210 kg 

• Mezclar los ingredientes hasta homogeneizar. 
 
Gelatina de naranja 
POWERFÜLLUNG NEUTRO 0,600 kg 
PASTA NARANJA 0,040 kg 
Total 0,640 kg 

• Mezclar los ingredientes hasta homogeneizar. 
 
Mousse de chocolate 
FOND ROYAL CHOCOLATE 0,120 kg 
Agua 0,150 kg  
Nata montada sin azúcar 0,600 kg 
Total 0,870 kg 

• Mezclar FOND ROYAL CHOCOLATE con el agua. 
• Agregar poco a poco la nata montada y mezclar hasta homogeneizar. 

 
CRISPIES DE ARROZ     C/S 
 
  



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Calar los bizcochos con el almíbar y rayar con la gelatina de naranja. 
• Decorar con la mousse de chocolate y CRISPIES DE ARROZ.   

 
 
 

 
 
 



 

 
 
Mini cake de espelta, arándanos y crema 
con MELLA ESPELTA CAKE, LA VÉNUS y DREIDOPPEL 

Receta para 20 piezas de 10 cm de diámetro 

Bizcocho de espelta 
MELLA ESPELTA CAKE  1,250 kg 
Aceite vegetal 0,500 kg 
Agua 0,500 kg 
Arándanos congelados 0,360 kg 
Total 2,610 kg 

• Mezclar los ingredientes durante 3 minutos (excepto los arándanos). Añadir los 
arándanos y mezclar. 

• Rellenar los moldes con 0,130 kg de masa. 
• Cocer a 190 °C durante unos 18 minutos. 

 
Crema 
LA VÉNUS 0,210 kg 
PASTA VAINILLA BOURBON 0,005 kg 
Leche  0,600 kg 
Total 0,815 kg 

• Mezclar los ingredientes hasta conseguir una masa homogénea.  
 
Mermelada de arándanos 0,800 kg 
 
Proceso de elaboración 

• Disponer la crema por encima del bizcocho cocido. 
• Cubrir alternando con la crema y la mermelada de arándanos.  
• Decorar con fruta fresca.  

 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 
Petit four de fresa y baya de saúco 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Masa 
MELLA ESPELTA CAKE 0,500 kg 
Aceite vegetal 0,200 kg 
Agua 0,200 kg 
Total 0,900 kg 
 
Jarabe de fresa 
Almíbar TPT 0,100 kg 
PASTA FRESA 0,005 kg 
Total 0,105 kg 

• Mezclar los ingredientes. 
 
Fresas troceadas 0,460 kg  
 
Mousse de baya de saúco 
Solución SANETT (2·1 agua – SANETT) 0,150 kg 
PASTA BAYA DE SAÚCO 0,060 kg 
Nata montada con azúcar 1,250 kg 
Total 1,460 kg 

• Mezclar la solución SANETT con PASTA BAYA DE SAÚCO y 1/3 parte de la nata 
montada. 

• Agregar poco a poco el resto de la nata y mezclar hasta homogeneizar. 
 
Decoración 
MARMORIA FRESA 0,030 kg 
Solución SANETT (2·1 agua – SANETT) 0,005 kg 
TOPGLANZ PLUS 0,200 kg 
Decoración de chocolate y fresa 48 unidades 
  



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante 4 minutos. 
• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm. 
• Cocer a aprox. 190 °C durante unos 18 minutos y dejar enfriar. 
• Calar con el jarabe de fresa y repartir las fresas troceadas por encima. A continuación, 

extender y alisar la mousse de baya de saúco. 
• Mezclar MARMORIA FRESA con la solución SANETT y, con una manga pastelera, 

rayar la superficie formando un enrejado. Congelar unos minutos.  
• Aplicar TOPGLANZ PLUS y alisar, cortar en porciones del tamaño deseado y decorar al 

gusto. 
 
 
 

 
 



Semifrío de espelta con lavanda 
y frutas del bosque
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Masa 
MELLA ESPELTA CAKE 0,500 kg 
Aceite vegetal 0,200 kg 
Agua 0,200 kg 
CHIPS DE CHOCOLATE 0,130 kg 
Total 1,030 kg 

Almíbar 
Azúcar 0,070 kg 
Agua 0,030 kg 
PASTA LAVANDA 0,002 kg 
Total 0,102 kg 

• Mezclar el azúcar con el agua y hervir. A continuación, añadir PASTA LAVANDA y
mezclar.

Mousse de frutas del bosque 
Solución SANETT (2·1 agua – SANETT) 0,135 kg 
PASTA ARÁNDANOS 0,035 kg 
PASTA FRAMBUESA 0,035 kg 
Nata semimontada con azúcar 1,400 kg 
Total 1,605 kg 

• Mezclar la solución SANETT con PASTA ARÁNDANOS y PASTA FRAMBUESA y
1/3 parte de la nata semimontada.

• Agregar poco a poco el resto de la nata y mezclar hasta homogeneizar.

Decoración 
TOPGLANZ PLUS 0,200 kg 
PASTA LAVANDA 0,010 kg 
Fruta fresca C/S 



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes (excepto los CHIPS DE CHOCOLATE) en batidora con pala a 
velocidad lenta durante 4 minutos. A continuación, añadir los CHIPS DE CHOCOLATE y 
mezclar. 

• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm. 
• Cocer a aprox. 190 °C durante unos 15 minutos y dejar enfriar. 
• Cortar la pieza por la mitad transversalmente, repartir 0,850 kg de mousse de frutas del 

bosque sobre la base y tapar con la parte superior. 
• Calar con el almíbar, extender el resto de la mousse de frutas del bosque y congelar 

durante unos minutos. 
• Aplicar TOPGLANZ PLUS marmoleado, cortar en porciones del tamaño deseado y 

decorar al gusto. 
 
 
 

 
 



 

 
 
Semifrío de espelta con mango y lima 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Masa 
MELLA ESPELTA CAKE 0,500 kg 
Aceite vegetal 0,200 kg 
AROMA LIMÓN EUROPA 0,005 kg 
Agua 0,200 kg 
Total 0,905 kg 
 
Almíbar 
Azúcar 0,070 kg 
Agua 0,030 kg 
PASTA RON DE JAMAICA 0,010 kg 
Total 0,110 kg 

• Mezclar el azúcar con el agua y hervir. A continuación, añadir PASTA RON DE 
JAMAICA y mezclar. 

 
Mousse al estilo “lassi de mango” 
Agua (templada) 0,285 kg 
FOND ROYAL YOGUR 0,180 kg 
PASTA MANGO 0,040 kg 
PASTA LECHE DE COCO 0,030 kg 
Nata semimontada sin azúcar 0,710 kg 
Total 1,245 kg 

• Mezclar el agua templada con FOND ROYAL YOGUR, PASTA MANGO y PASTA 
LECHE DE COCO. 

• Agregar poco a poco la nata semimontada y mezclar hasta homogeneizar. 
 
Mousse de lima 
Agua (templada) 0,080 kg 
FOND ROYAL NEUTRO 0,065 kg 
PASTA LIMA 0,020 kg 
Nata semimontada sin azúcar 0,320 kg 
Total 0,485 kg 

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

  



 

 
 
 
 
Decoración 
Nata montada con STABIFIX F 0,100 kg 
Mini sombrillas de papel 22 unidades 
Cerezas 22 unidades 
Trozos de mango 22 unidades  
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante 4 minutos. 
• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm. 
• Cocer a aprox. 190 °C durante unos 20 minutos y dejar enfriar. 
• Calar con el almíbar, extender y alisar la mousse al estilo “lassi de mango” y cubrir con 

la mousse de lima. Congelar durante unos minutos. 
• Cortar en porciones del tamaño deseado y decorar al gusto. 

 
 
 

 
 



 

 
 
Semifrío de espelta con naranja y jengibre 
con MELLA ESPELTA CAKE y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Masa 
MELLA ESPELTA CAKE 0,500 kg 
Aceite vegetal 0,200 kg 
TRISAN 0,010 kg 
Agua 0,200 kg 
Total 0,910 kg 
 
Ganache de jengibre 
Nata líquida 0,250 kg 
Cobertura de chocolate negro 0,500 kg 
PASTA JENGIBRE 0,040 kg 
Total 0,790 kg 

• Hervir la nata, verter sobre la cobertura de chocolate negro y mezclar. A continuación, 
añadir PASTA JENGIBRE y mezclar hasta homogeneizar. 

 
Mousse de naranja 
Solución SANETT (2·1 agua – SANETT) 0,150 kg 
PASTA NARANJA 0,070 kg 
Nata montada con azúcar 1,250 kg 
Total 1,470 kg 

• Mezclar la solución SANETT con PASTA NARANJA y 1/3 parte de la nata montada. 
• Agregar poco a poco el resto de la nata y mezclar hasta homogeneizar. 

 
Decoración 
TOPGLANZ PLUS 0,200 kg 
PASTA NARANJA 0,010 kg 
Gajos de naranja de gominola 22 unidades 
Pistachos troceados 0,020 kg 
  



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante 4 minutos. 
• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm. 
• Cocer a aprox. 190 °C durante unos 18 minutos y dejar enfriar. 
• Verter la ganache de jengibre por encima y guardar en la nevera. 
• Rellenar con la mousse de naranja y congelar.  
• Aplicar TOPGLANZ PLUS marmoleado, cortar en porciones del tamaño deseado y 

decorar al gusto. 
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