
 

Semifrío de algarroba y avellana  
con MELLA ALGARROBA y DREIDOPPEL  

Receta para 2 bandejas de 60 x 20 cm 

Bizcocho de algarroba 
MELLA ALGARROBA 1,000 kg 
Huevo 0,350 kg 
Aceite vegetal 0,310 kg 
Agua 0,410 kg    
Total 2,070 kg 

• Mezclar todos los ingredientes en batidora con pala a velocidad media durante 5 – 7 
minutos. 

• Repartir la masa de manera uniforme en 2 bandejas de 60 x 20 cm. 
• Cocer a 180 °C durante 30 – 35 minutos. 

 
Mousse de avellanas 
Agua (templada) 0,750 kg   
FOND ROYAL AVELLANA 0,600 kg 
Nata semimontada sin azúcar 3,000 kg 
Total 4,350 kg 

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

 
Ganache de chocolate y avellana 
Nata líquida 0,400 kg 
Chocolate negro 0,400 kg 
PASTA AVELLANA CON TROZOS 0,070 kg    
Total 0,870 kg 

• Hervir la nata y verter encima del chocolate y de PASTA AVELLANA CON TROZOS, 
dejar reposar 2 minutos.  

• Mezclar con el túrmix hasta obtener una crema homogénea y reservar. 
 
Avellanas   C/S  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Proceso de elaboración 
• Dosificar con una manga 6 tiras de ganache de chocolate y avellana por encima de cada 

uno de los bizcochos. 
• Dejar enfriar brevemente y repartir la mousse de avellanas de manera uniforme por la 

superficie. 
• Cortar porciones del tamaño deseado y decorar con el resto de ganache y avellanas. 

 
 
 

 
 


