
 

 

Tarta Tiramisú 
con MELLA COOKIE, MELLA CHOCO MUFFIN y DREIDOPPEL 

Base de pasta brisa 

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

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

• Laminar con 0,5 cm de grosor, cortar discos de 18 cm de diámetro y cocer a 210 °C 
durante 18 – 20 minutos. 

 
Base de bizcocho de chocolate 

MELLA CHOCO MUFFIN 0,500 kg 
Huevo (a temperatura ambiente) 0,250 kg 
Mantequilla (blanda) 0,175 kg 
Agua 0,075 kg 
Total 1,000 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad lenta durante 3 minutos. 

• Extender en una plancha de 1 cm de grosor. 

• Cocer a 200 °C durante unos 10 minutos y dejar enfriar. 

• Cortar discos de 20 cm de diámetro. 
 
Mousse de tiramisú* 

Agua (templada) 0,312 kg 
FOND ROYAL TIRAMISÚ 0,250 kg 

Nata semimontada sin azúcar 1,250 kg 
Total 1,812 kg 

• Mezclar el agua templada con FOND ROYAL TIRAMISÚ. 

• Agregar poco a poco la nata semimontada y mezclar hasta homogeneizar. 

* Si se desea una mousse menos ligera, se puede sustituir un tercio de la nata por mascarpone fresco. 

 
Jarabe de café y amaretto 

Almíbar TPT 0,150 kg 
PASTA AMARETTO 0,008 kg 
PASTA ESPRESSO 0,008 kg 
Total 0,166 kg 

• Mezclar los ingredientes. 
  



 

 

Proceso de elaboración 

• Colocar un disco de pasta brisa en un aro de 22 cm de diámetro y cubrir con una capa 
fina de SCHOKOLADINO. 

• Poner encima un disco de bizcocho de chocolate, empapar con el jarabe de café y 
amaretto, y llenar el molde con la mousse de tiramisú. 

• Mojar los bizcochos de soletilla secos en el jarabe de café y amaretto y disponerlos en 
vertical dentro de la mousse. 

• Cubrir, alisar formando una ligera “montaña” y congelar. 

• Desmoldar y bañar con una fina capa de SCHOKOLADINO fundido dejando que gotee 
por los laterales. 

• Dejar descongelar en la nevera. 

• Pegar unos bizcochos de soletilla en los laterales con SCHOKOLADINO y decorar con 
bizcochos de soletilla secos espolvoreados con cacao en polvo, fruta fresca, granillo de 
pistacho y decoración de chocolate. 

 
 
 

 


