
 

 

Barritas de frutos secos y caramelo 
con MELLA COOKIE, MELLA MUFFIN y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Pasta brisa 

MELLA COOKIE 0,400 kg 
Huevo 0,040 kg 
Mantequilla 0,160 kg 
Total 0,600 kg 

• Mezclar los ingredientes a 1ª velocidad durante 5 minutos. 

• Laminar y extender en una bandeja de 60 x 20 cm. 
 

Bizcocho  

MELLA MUFFIN 0,125 kg 
Huevo 0,060 kg 
Aceite vegetal 0,040 kg 
Agua 0,028 kg 
Total 0,253 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta de 3 a 5 minutos. 

• Extender y alisar la masa encima de la pasta brisa en una bandeja de 60 x 20 cm. 

• Cocer a 190 °C durante 12 minutos y dejar enfriar. 
 
Variante 1 (barrita izquierda) 

BUTTERKARAMELL 0,600 kg 
Semillas de girasol 0,250 kg 
Semillas de calabaza  0,150 kg 
Granillo de almendra 0,200 kg 
Sal 0,001 kg 
Total 1,201 kg 

• Calentar BUTTERKARAMELL y mezclar el resto de ingredientes. 
 
Variante 2 (barrita central) 

BUTTERKARAMELL 0,700 kg 
Anacardos troceados 0,200 kg 
Nueces pecanas troceadas  0,300 kg 
Chips de plátano deshidratado troceado  0,200 kg 
PASTA PLÁTANO 0,040 kg 
Total 1,440 kg 

• Calentar BUTTERKARAMELL y mezclar el resto de ingredientes. 
 
 
 
 
 



 

 

Variante 3 (barrita derecha) 

BUTTERKARAMELL 0,600 kg 
Cacahuetes salados 0,450 kg 
BLACK COOKIE CRUNCH 0,150 kg 
Total 1,200 kg 

• Calentar BUTTERKARAMELL y mezclar el resto de ingredientes. 
 

Proceso de elaboración 

• Dosificar la mezcla de ingredientes de la variante deseada encima de la plancha de 
bizcocho y pasta brisa ya fría. 

• Cocer a 190 °C durante 10 minutos con el tiro abierto. 

• Cortar las piezas del tamaño deseado y decorar al gusto. 
 

 

 

 

 

 
 


