El Mousse es un

vocablo Francés
que significa
"gspuma"
ES una preparacion
ligera y espumosa
g regulan}llente se
: . . <% ocupahuevoy
Viene del latin _agt Pueden ser duices o
_ "Gelatus” que - salados.
significa: congelar o
helado.
Su origen se remonta 0 9iahoratan
Pero las recetas mas interior carme o
“““”‘s'?g"i (ol vegetales.
N
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MODULO 4. REPOSTERIR Y PANADERIA

ELABORO: LOPEZ TOVAR DALIA

La primerareceta gamado "LES Soupers de la
de mousse aparecio cour" del cocinero
en un recetario en Francés Menon y
1755. s descrmla 3 mousses.
J
e M
Dice que su creador .
fue el pintor Francés sg  Sineémbargola
Henri Toulouse- mousse mas famosa
Lautrec a finales del €s la de chocolate.
siglo XIX. . '
Liegd a nuestro pais i
en el Virreinato y era E,“O”me,}?,},'g*},ﬁ?
considerada un postre grenetina que es una
e"“'culgls"gs para las sustancia viscosa que
adineradas. con}m ¢ cglageno




