
 

 

Tartaleta de pistacho con frambuesas 
con MELLA MUFFIN, MELLA COOKIE y DREIDOPPEL 

Receta para 20 piezas de 8,3 cm de diámetro 

Bizcocho de pistacho 

MELLA MUFFIN  1,000 kg 
Huevo 0,500 kg 
Aceite 0,330 kg 
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,100 kg 
Agua 0,220 kg 
Total 2,150 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con batidora con pala a velocidad media. 

• Dosificar la masa en moldes de silicona para tartaleta de 8,3 cm de diámetro. 

• Cocer a 180 °C durante unos 20 minutos.  
 

Galleta 

MELLA COOKIE  0,500 kg 
PASTA PISTACHO PULPA 100 0,040 kg 
Mantequilla 0,200 kg 
Huevo 0,050 kg 
Total 0,790 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora. 

• Extender una “manta” de 3 mm de grosor y cortar discos de 11 cm de diámetro. 

• Poner estos círculos en los moldes de las tartaletas y hornear. 

• Cocer a 190 °C durante unos 16 minutos.  

• Una vez fríos, rayar con cobertura de chocolate blanco. 
 
Mousse de mango 

FOND ROYAL NEUTRO 0,075 kg 
Agua  0,095 kg 
PASTA MANGO  0,020 kg 

Nata semimontada sin azúcar 0,325 kg  
Total 0,565 kg 

• Mezclar el agua con FOND ROYAL NEUTRO y PASTA MANGO. 

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

 

 

 

 

 

 



 

 

Proceso de elaboración 

• Escudillar 0,025 kg de mousse de mango encima del bizcocho de pistacho. 

• Colocar siete frambuesas enteras y cubrir con la galleta. 

• Decorar al gusto. 

 
 

 
 


