
 

 

 
 
Anillos de pistacho rellenos de chocolate 

con MELLA COOKIE y DREIDOPPEL 

Receta para 32 piezas 

Masa de galleta 

MELLA COOKIE 1,000 kg 
Mantequilla 0,400 kg 
Huevo 0,100 kg 
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,120 kg 
Crocanti de almendras 0,210 kg 
Total 1,830 kg 
 
Relleno 

Nata 0,375 kg 
Cobertura de chocolate con leche 0,900 kg 

Jarabe de glucosa 0,150 kg 
Total 1,425 kg 

• Hervir brevemente la nata, añadir la cobertura de chocolate con leche y mezclar.  

• A continuación, añadir el jarabe de glucosa y mezclar. 
 
Proceso de elaboración 

• Mezclar todos los ingredientes hasta conseguir una masa homogénea. 

• Extender la masa hasta un grosor de 3,5 mm y cortar círculos con un cortapastas (9 cm 
de diámetro exterior, 3 cm de diámetro interior). 

• Espolvorear el crocanti de almendras sobre una mitad de los círculos y presionar 
ligeramente. 

• Cocer a 190 °C durante aprox. 12 minutos. Dejar enfriar. 

• Extender el relleno sobre una mitad y colocar encima la otra mitad. 
 
 


