
 

 

Tarta de queso y chocolate 
con MELLA KÄSE ROYAL, MELLA COOKIE y DREIDOPPEL 

Receta para 2 bandejas de 60 x 20 cm 

Pasta brisa 

MELLA COOKIE 0,500 kg 
Mantequilla 0,200 kg 
Huevo 0,100 kg 
Total 0,800 kg 

• Mezclar los ingredientes hasta conseguir una masa homogénea y dejar reposar en la 
nevera un mínimo de 30 minutos. 

• Laminar dos “mantas” de 0,400 kg y colocarlas en dos bandejas de 60 x 20 cm 
previamente engrasadas. 

• Precocer a 180 °C durante 15 minutos. 
 
Masa de queso 

Queso cremoso tipo quark* 0,850 kg 
MELLA KÄSE ROYAL 0,950 kg 
Huevo 0,550 kg 
Agua 1,300 kg 

SCHOKOLADINO 0,150 kg 
PASTA CREME DE CACAO 0,100 kg 

Nata montada 0,950 kg 
Total 4,850 kg 

* Si se emplea un queso más graso, sustituir 0,200 kg de queso por agua. 

 
Crumble 

MELLA COOKIE 0,500 kg 
Mantequilla 0,200 kg 
Total 0,700 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala hasta conseguir una masa granulada. 
  



 

 

Proceso de elaboración 

• Mezclar el queso cremoso tipo quark con MELLA KÄSE ROYAL, el huevo y el agua 
hasta conseguir una masa homogénea. A continuación, añadir SCHOKOLADINO y 
PASTA CREME DE CACAO fundidos y mezclar. Por último, añadir la nata montada y 
mezclar delicadamente. 

• Repartir y alisar la masa de queso sobre las bases de pasta brisa precocidas y 
espolvorear 0,350 kg de crumble en cada una. 

• Cocer a 190 °C (sin vapor) durante 55 – 60 minutos. 
 
 
 

 


