
Galletas Galletas 

Los  Médic i  le  d ieron
a las  ga l le tas  un

estatus  de
elegancia  y

ref inamiento  cuando
lo  s i rv ieron  en  la

corte .  

HISTORIAHISTORIA  de las 

Actualmente es

Un  a l imento  para
campesinos

tr ipu lantes  de
nav íos  o  e jérc i tos

de moros  y
cr is t ianos .  A

part i r  de   aqu í  se
comenzó a  l lamar

gal le ta .   
Esto  se  inspi ro  en

una "crepe"
consumida en

Francia  en  e l  s ig lo
XV I I I  que  se  l lama

galet te .  La  edad media
aumento  e l

consumo de  esta
masa s in  levadura

a  la  cual  se  le
añadía  jugo de
carne  y  huevo.

Una  preparación
cul inar ia  de

pequeño tamaño,
dulce  o  sa lado,

horneada y  hecha
a base de  :

Se  comienzan a
inc lu i r  más

ingredientes  y
buscar  nuevas

formas de
presentarse .

    La  l lamo     
 "B is  Coctum" que
es muy s imi lar  a

"B iscui t"en  ing les .

Roma s ig lo  I I I
E l  Chef  Ap ic ius

coció  una  masa de
cereales  por  un

lado y  por  e l  o t ro .  

TIPOS DE 

Galletas más conocidosGalletas más conocidosGalletas más conocidos   

En 

yEran
En

Gal le tas  
     t ipo  Mar ía  

Ga l le tas  
     re l lenas  

Ga l le tas  
     wafer

Pretze l
Ga l le tas  

     de  la  for tuna  
Ga l le tas  

    sa ladas  Elaboró:López Tovar Dalia 

Módulo 4. Galletas y tartas  

Aquí 



Tartas  Tartas  Tar ta
prov iene de

frances
"Tar te"  

Masa Br isée  o  quebrada:  
Es  la  más ut i l i zada  para

tar tas  dulces  o  sa ladas,  es
muy versát i l .   

Se  s i rve  como postre  ind iv idual
entrada  ca l iente  (sa lada  o

dulce) .  
A  veces pueden ser  de l  tamaño
de un  bocado y  en  este  caso se

l laman "Pet i ts  Fours"
   

Una  pequeña e laboración  de
paste ler ía  redonda u  ovalada  y

puede contener  re l lenos dulces  o
salados y  como base t ienes

dist in tas  masas.      

HISTORIAHISTORIA

E l  S ig lo  XV I  en  e l  re inado de  la
Re ina  Isabel  I  de  Ing laterra  se

empezaron a  ocupar  f rutos
frescos como melocotón,

manzana y  bayas  s i lvestres .     

Elaboró:López Tovar Dalia 

Módulo 4. Galletas y tartas  

de las 
Eg ipto  se  re l lenaba un

molde  de  pasta  con
carne  o  pescado.     

No fue
hasta 

Ac
tua

lm
en

te 
 

TIPOS DE 

Masas para tartaMasas para tartaMasas para tarta   

Masa Sablé :
Es  ut l i zada  para  tar tas  dulces
o ga l le tas .  Es  muy del icada y

quebradiza .     

Masa Hoja ldre :  
Es  una  masa cru j iente  y  r ica

en grasa  (mantequi l la ) ,  Se
pueden ut i l i zar  re l lenos

dulces  o  sa lados .  

Es

En


