
 

Galletas suizas de Pascua “Spitzbuben”  
con MELLA COOKIE 

MELLA COOKIE 5,000 kg 
Mantequilla 2,000 kg 
Mazapán en pasta 1,000 kg 
Huevo 0,500 kg 
Total 8,500 kg 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes durante 2 – 3 minutos hasta conseguir una masa fina y 
homogénea. 

• Laminar una “manta” de 3 mm de grosor, troquelar piezas con un cortapastas en forma 
de conejitos y huevos de Pascua y colocarlas en bandejas con papel de horno. A 
continuación, troquelar una de cada dos piezas con un cortapastas más pequeño en 
forma de círculo, corazón, etc. 

• Cocer a 190 °C durante 10 – 12 minutos. 
• Al salir del horno, untar las bases con mermelada del sabor deseado y espolvorear la 

parte superior con azúcar glas, unir las dos piezas y rellenar los espacios con 
mermelada. 
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