
 

Tarta Mozart vegana 
con VEGAN CAKE MIX y DREIDOPPEL 

Receta para 1 bandeja de 60 x 20 cm 

Bizcocho de pistacho 
VEGAN CAKE MIX 0,825 kg 
Aceite vegetal 0,290 kg 
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,120 kg 
Agua 0,370 kg 
Total 1,605 kg 
 
Relleno de chocolate y avellana 
SCHOKOLADINO 0,480 kg 
PASTA AVELLANA SIN TROZOS 0,055 kg 
Total 0,535 kg 
 
Decoración 
Mazapán  0,350 kg 
Mix vegetal 0,040 kg 
SCHOKOLADINO 0,040 kg  
Pistachos enteros                 C/S 
Proceso de elaboración 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala durante 3 – 4 minutos. 
• Extender y alisar la masa en una bandeja de 60 x 20 cm.  
• Cocer a 190 °C durante 25 minutos y dejar enfriar. 
• Dividir el bizcocho de pistacho en dos partes. 
• Escudillar 15 tiras transversalmente de relleno de chocolate y avellana con una boquilla 

redonda. 
• Repartir 0,650 kg de mix vegetal montado y azucarado por encima de la base del 

bizcocho y cubrir con la otra base.   
• Extender una fina capa de mix vegetal y cubrir con una lámina de mazapán. 
• Decorar con SCHOKOLADINO y cortar en porciones. 
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