
 

 

Sándwich de pistacho 
con MELLA COOKIE y DREIDOPPEL 

Sablé de pistacho 

MELLA COOKIE 0,500 kg 
Harina de pistacho 0,050 kg 
Mantequilla (pomada, a dados) 0,200 kg 
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,075 kg 

Huevo 0,050 kg 
Total 0,875 kg 

• Mezclar los ingredientes (excepto el huevo) en batidora con pala hasta conseguir una 
textura arenosa. A continuación, añadir el huevo y mezclar hasta homogeneizar. 

• Laminar una “manta” de 3 mm de grosor y congelar. 

• Troquelar discos del tamaño deseado, colocarlos entre dos tapetes de silicona 
microperforados y cocer a 130 °C durante 25 minutos. 

• Al salir del horno, retirar el tapete superior y dejar enfriar. 

• Reservar en un recipiente hermético con gel de sílice. 
 
Mousse de pistacho 

Solución SANETT (2·1 agua – SANETT) a 80 °C 0,120 kg 
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,100 kg 
Sal 0,002 kg 

Nata semimontada 1,000 kg 
Total 1,222 kg 

• Mezclar la solución SANETT con PASTA PISTACHO PULPA 100 y la sal. 

• Mezclar con la nata semimontada, dosificar inmediatamente en aros y congelar. 
 
Baño crujiente de pistacho 

BLANCOLADINO 0,900 kg 
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,200 kg 

Granillo de pistacho tostado 0,100 kg 
Barquillo troceado 0,100 kg 
Aceite de semillas/girasol 0,015 kg 
Sal 0,002 kg 
Total 1,317 kg 

• Fundir BLANCOLADINO y mezclar con PASTA PISTACHO PULPA 100. Bajar la 
temperatura a 24 °C y mezclar con el resto de los ingredientes. 

• Bañar los discos de mousse de pistacho. 
 
  



 

 

Proceso de elaboración 

• Disponer un disco de mousse de pistacho entre dos bases de sablé y decorar al gusto. 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 


