
 

 

 
 
Tartaleta de fresa y matcha 
con MELLA COOKIE y DREIDOPPEL 

Receta para 12 piezas de 8,3 cm de diámetro 

Pasta brisa 

MELLA COOKIE  0,500 kg 
Mantequilla 0,200 kg 
Huevo 0,050 kg 
Total 0,750 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad media. 

• Forrar las tartaletas de 8,3 cm de diámetro con la pasta brisa. 

• Precocer a 190 °C durante unos 12 – 15 minutos.  
 
Relleno de matcha 

Mantequilla (pomada) 0,090 kg 
Huevo 0,080 kg 

Crema pastelera (con LA VENÚS) 0,150 kg 

Harina de almendra tostada 0,090 kg 
Azúcar 0,100 kg 
PASTA MATCHA 0,060 kg 
PASTA COCO  0,010 kg 
Harina de trigo 0,030 kg 
Almendras con piel troceadas 0,060 kg 
Total 0,670 kg 

• Mezclar la mantequilla (pomada) y el huevo hasta homogeneizar. 

• Añadir la crema pastelera y mezclar.  

• Añadir el resto de los ingredientes y mezclar. 
 
Glaseado blanco 

Agua 0,100 kg 
Azúcar 0,150 kg 
Glucosa 0,150 kg 

Solución SANETT (2·1 agua – SANETT) 0,050 kg 

Leche condensada 0,100 kg 
Chocolate blanco 0,150 kg 
Colorante alimentario blanco  C/S 
Total 0,650 kg 

• Hervir el agua, el azúcar y la glucosa (aprox. 103 °C) y añadir la solución SANETT a la 
mezcla.  

• Agregar la leche condensada y la cobertura de chocolate.  

• Añadir colorante alimentario blanco. 
 
 



 

 

 

 

 

Mousse de fresa 

Puré de fresa 0,125 kg 
FOND ROYAL NEUTRO 0,100 kg 
PASTA FRESA 0,040 kg 
ÁCIDO DE FRUTAS 0,005 kg 

Nata semimontada sin azúcar 0,500 kg 
Total 0,770 kg 

• Mezclar todos los ingredientes e incorporar la nata semimontada. 

• Verter la mezcla en moldes de silicona con forma de esfera y congelar. 
 
Proceso de elaboración 

• Dosificar el relleno de matcha sobre la pasta brisa precocida. 

• Cocer a 190 °C durante 18 – 20 minutos. 

• Extender el glaseado blanco por la superficie de las tartaletas y colocar las esferas de 
mousse de fresa por encima. 

• Decorar al gusto. 
 
 
 

 
 
 


