
 

Plum cake de algarroba y manzana 
con MELLA ALGARROBA y DREIDOPPEL  

Receta para 6 moldes de 16 x 8,5 x 5,5 cm  

Masa 
MELLA ALGARROBA 1,000 kg 
Huevo 0,350 kg 
Aceite vegetal 0,310 kg 
PASTA MANZANA  0,060 kg 
AROMA CANELA 0,005 kg 
Agua 0,280 kg 
Cubos de manzana 0,190 kg 
Total 2,195 kg 
 
Topping 
Almendras laminadas  0,100 kg 
Azúcar  0,050 kg 
Mantequilla líquida  0,050 kg 
Total 0,200 kg 

• Mezclar los ingredientes durante 1 – 2 minutos. 
 

Proceso de elaboración 
• Mezclar todos los ingredientes, excepto los cubos de manzana, en batidora con pala a 

velocidad media durante 5 – 7 minutos. 
• Añadir los cubos de manzana al final de la mezcla y homogeneizar. 
• Dosificar 0,350 kg de masa en los moldes de plum cake y repartir el topping por encima. 
• Cocer a 180 °C durante 40 – 45 minutos. Los primeros 15 minutos con el tiro cerrado y 

después abierto, hasta alcanzar una temperatura interna de 94 ºC. 
                  
 

 

 


