HISTORIA

Un alimento para
campesinos
tripulantes de
navios o ejércitos
de moros y @
cristianos. A ’)
partir de aqui se

comenzo a llamar
galleta.

Esto se Inspiro e
ina "crepe”

La edad media
ailmento el
consumo de esta
masa sin levadura..

na preparacion
culinaria de

pequeiio tamano,

dulce o salado, ‘

g horneada y hecha

' a hase de :
()
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Roma siglo Il
El Chef Apicius
cocio una masa de
cereales por un
lado y por el otro.

La Ilamo
"Bis Coctum" que
es muy similar a
"Biscuit"en ingles.

Los Médici le dieron
a las galletas un
estatus de
elegancia y
refinamiento cuando
lo sirvieron en Ia

e comienzan a
incluir mas
ingredientes y

[, buscar nuevas
\
7> formas de

presentarse.
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Modulo 4. Galletas y tartas 775
i

"I" GASTRONOMIA & PANADERIA

-

Tarta €n Egipto se rellenaba un
proviene de molde de pasta con
frances

carne o pescado.
"Tarte”
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FRANCE

Una pequeiia elaboracion de ™. g\’ _ _
pasteleria redonda u ovaladay El Slulo XVI en ¢l relnado de la
puede contener rellenos dulces o—=3g _'Reina Isabel | de Inglaterra se

salados v como hase tienes ., empezaron a ocupar Iru‘tns
distintas masas. :&: frescos como melocotan,

© = ] —~{llaii7ana.y haias siluesires.
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_TIPOS.C |
g}% / Se sifve como postre individual
i S - entrada caliente (salada o
Masa Brisée 0 quebrada- S Suusuue-- dulce).

- ﬁ:..,. A veces pueden ser del tamaio

Es 1a mas utilizada para

L]

tartas dulces o saladas, eSSy © ©° de un bocado y en este caso se
o —0y varsitll. , %%0® . llamanceeiils Fours”
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Masa Sableé: — <
Es utlizada para tartas dulces J
0 galletas. ES muy delicaday —%
Juebradiza.
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\ Masa Hojaldre:
- Es una masa crujiente y rica

s 6N grasa (mantequilla), Se
3‘/ pueden utilizar rellenos




