
 

 

 
 
Tartaleta de matcha y cereza amarena 
con MELLA COOKIE y DREIDOPPEL 

Pasta brisa 

MELLA COOKIE 1,000 kg 
Mantequilla 0,240 kg 
PASTA MATCHA 0,160 kg 
Huevo 0,100 kg 
Total 1,500 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante 5 minutos.  

• Laminar y forrar las tartaletas.  

• Cocer a 200 – 210 °C durante 25 – 30 minutos (según tamaño).  
 
Relleno de cereza amarena 

MARMORIA CEREZA AMARENA 0,700 kg 
TRIQUELL NEUTRO 0,080 kg 
Agua 0,100 kg 
Total 0,880 kg 

• Mezclar los ingredientes con un túrmix. 
 
Cremoso de matcha 

Cobertura de chocolate blanco 0,400 kg 
Solución SANETT (2·1 agua – SANETT) 0,110 kg 
PASTA MATCHA 0,100 kg 

Nata 0,500 kg 
Leche 0,250 kg 
Total 1,360 kg 

• Colocar la solución SANETT, la cobertura de chocolate blanco y PASTA MATCHA en 
una jarra. 

• Hervir la nata y verter en la jarra. 

• Emulsionar con un túrmix y añadir al final la leche sin calentar. 
 
Cobertura de matcha 

BLANCOLADINO 1,000 kg 
PASTA MATCHA 0,095 kg 
Aceite vegetal 0,050 kg 
Total 1,145 kg 

• Calentar BLANCOLADINO a 30 – 40 °C. 

• Añadir PASTA MATCHA, el aceite vegetal y mezclar. 

• Cuando esté frío, emulsionar en batidora con varillas. 

• Verter en una manga pastelera con boquilla agujereada. 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 
Proceso de elaboración 

• Colocar una fina capa de relleno de cereza amarena en la base de la tartaleta. 

• Añadir el cremoso de matcha hasta el borde de la tartaleta y alisar. 

• Escudillar la cobertura de matcha por encima. 

• Decorar al gusto. 
 
 
 

 


