
 

 
 
Semifrío de chocolate y arándanos 
con MELLA CHOCO MUFFIN y DREIDOPPEL 

Receta para una bandeja de 60 x 20 cm 

Bizcocho de chocolate 
MELLA CHOCO MUFFIN 0,500 kg 
Huevo 0,250 kg 
Aceite vegetal 0,175 kg 
PASTA VAINILLA MORONY 0,005 kg 
Agua 0,075 kg 
Total 1,005 kg 

• Mezclar todos los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta de 3 a 5 minutos. 
• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm. 
• Cocer a 180 °C durante aproximadamente 25 minutos y dejar enfriar. 
• Desmoldar y cortar transversalmente dos partes iguales. 

 
Mousse de arándanos 
Agua (templada) 0,250 kg 
FOND ROYAL NEUTRO 0,200 kg 
PASTA ARÁNDANOS 0,040 kg 
Nata semimontada sin azúcar 1,000 kg 
Total 1,490 kg 

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

 
Decoración 
Frutos rojos congelados 0,860 kg 
TRIQUELL NEUTRO 0,020 kg 
Total 0,880 kg 

• Mezclar los ingredientes atemperados. 
 
Gelatina 
Azúcar 0,150 kg 
DOPPELGEL A 0,015 kg 
Agua 0,500 kg 
Total 0,665 kg 

• Mezclar el azúcar con DOPPELGEL A. 
• Añadir la mezcla al agua hirviendo y disolver. 

 
 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Colocar una base de bizcocho de chocolate en una bandeja de 60 x 20 cm y repartir la 
mousse de arándanos por encima. 

• Colocar la otra base de bizcocho encima. 
• Repartir la decoración por la superficie, cubrir con la gelatina y enfriar. 
• Cortar porciones del tamaño deseado. 
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