
 

Surtido de tartaletas 
con MELLA COOKIE y DREIDOPPEL 

Receta para 30 piezas de 8,3 cm de diámetro 

Tartaleta delicia rosa 
 
Pasta brisa 
MELLA COOKIE  0,750 kg 
Mantequilla 0,300 kg 
Huevo 0,075 kg 
Total 1,125 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad media. 
• Forrar las tartaletas de 8,3 cm de diámetro con la pasta brisa. 
• Cocer a 190 °C durante unos 16 minutos. 

 
Relleno de grosella 
Nata  0,750 kg 
Cobertura de chocolate blanco 0,900 kg 
BLANCOLADINO 0,600 kg 
PASTA GROSELLA NEGRA 0,100 kg 
Total 2,350 kg 

• Hervir la nata y verterla sobre el resto de ingredientes. 
• Mezclar todos los ingredientes hasta homogeneizar. 

 
POWERFÜLLUNG NEUTRO    C/S 
PASTA MELOCOTÓN-MARACUYÁ    C/S 
 
Proceso de elaboración 

• Pintar la base de las tartaletas con POWERFÜLLUNG NEUTRO aromatizado con 
PASTA MELOCOTÓN-MARACUYÁ. 

• Rellenar las tartaletas con el relleno de grosella. 
• Decorar al gusto. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

Tartaleta delicia de marc de champagne 
 
Pasta brisa 
MELLA COOKIE  0,750 kg 
Mantequilla 0,300 kg 
Huevo 0,075 kg 
Total 1,125 kg 

• Mezclar los ingredientes en batidora con pala a velocidad media. 
• Forrar las tartaletas de 8,3 cm de diámetro con la pasta brisa. 
• Cocer a 190 °C durante unos 16 minutos. 

 
Relleno de marc de champagne 
Nata 0,750 kg 
Cobertura de chocolate negro 0,900 kg 
SCHOKOLADINO 0,600 kg 
PASTA MARC DE CHAMPAGNE 0,100 kg 
Total 2,350 kg 

• Hervir la nata y verterla sobre el resto de ingredientes. 
• Mezclar todos los ingredientes hasta homogeneizar. 

 
POWERFÜLLUNG NEUTRO    C/S 
PASTA CEREZA      C/S 
 
Proceso de elaboración 

• Pintar la base de las tartaletas con POWERFÜLLUNG NEUTRO aromatizado con 
PASTA CEREZA. 

• Rellenar las tartaletas con el relleno de marc de champagne. 
• Decorar al gusto. 
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