La galleta en la historia:

Los orígenes de la galleta se remontan 10.000 años atrás, cuando nuestros antepasados descubrieron que una especie de sopa de cereales, sometida a calor excesivo, adquiría una consistencia que permitía transportarla por largas travesías sin que se deteriorara en el trayecto.
Los asirios dejaron testimonio de los primeros hornos, hechos con recipientes de barro que, colocados boca abajo, tapaban porciones de una pasta espesa de cebada, trigo y agua. Alrededor del recipiente se colocaban brasas o piedras calientes.
En la tumba del faraón egipcio Ti, de la V Dinastía, unas pinturas muestran a un obrero que atiza el fuego de un horno donde se cuecen unas galletas. Pero es en Grecia donde los "dipyres" o panes cocidos dos veces, firman realmente el nacimiento de la galleta.

En la Edad Media se comen como pasabocas los "olvidados", unas porciones crocantes de masa de cereales que sufrían varias cocciones y sobraban de la preparación del pan. El origen de la palabra galleta en inglés y francés (biscuit) se remonta a esta época y viene de la expresión latina "bes quis", que quiere decir "cocido dos veces".

Con el renacimiento, la galleta asciende a las cortes europeas acompañadas de sabores y aromas, por medio de Catalina de Médicis, quien llevó a la corte de Francia, en 1533, sus pasteleros florentinos. Desde entonces, las galletas dulces o saladas son cada vez más variadas y a veces aromatizadas con café, vainilla, chocolate, coco, anís, o rellenas de mermelada o de frutas secas o frescas.



	TALLER DE COCINA DE VILLACARLI
	El abecedario de la cocina.
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La galleta:


La galleta (del francés galette) es un pastel horneado, hecho con una pasta a base de harina, mantequilla, azúcar y huevos.

Fuera de estos ingredientes, las galletas son muy diferentes entre sí, pudiendo ser saladas o dulces, simples o rellenas, o con diferentes agregados (como frutos secos, chocolate, mermelada y otros).

Existen varias tipos de galletas según su forma de preparación o según sus ingredientes, por ejemplo:

· Oblea: galleta larga blanda con diferentes capas de relleno.

· Galletones: una galleta grande individual, generalmente con valor nutritivo agregado.

· Pretzel: tipo de galleta con una forma particular.

· Galleta de la fortuna: cierto tipo de galleta que se puede adquirir en restaurantes orientales, la cual contiene un mensaje de fortuna.


Historia del Pretzel:
Su origen parece estar relacionado con las festividades celtas que se realizaban al inicio de la primavera, cuando el sol transita por la constelación de Aries, el carnero, por lo que su característica forma representaría los cuernos de este animal zodiacal.
Los romanos los llamaron panis tordus. Hacia el 610, los monjes benedictinos de Borgoña y Renania los adoptaron para entregarlos como premio a los niños que realizaban sus tareas escolares. Ellos explicaban que los brezel representaban los brazos de un niño realizando sus plegarias y los llamaron brachiola o pretiola.

Su representación más antigua aparece en el Hortus Deliciarum, realizado en 1190. En una de las miniaturas del códice aparece la escena de un banquete en el que participan la reina Ester y su esposo el rey persa Asuero/Jerjes. Sobre la mesa, se observa un brezel a la derecha del rey.


Pretzel:
Un pretzel es un tipo de galleta o bocadillo horneado, y retorcido en forma de lazo. Su origen es alemán (Brezel), y es bastante popular en Alsacia, América del Norte y Australia.

Su nombre proviene de la palabra alemana bretzel, derivada del latín bracellus, brazo pequeño. Este nombre se debe a que su forma recuerda a dos brazos entrelazados.

Básicamente existen dos categorías: los pretzels "quebradizos" y los pretzels de una consistencia más suave, por decirlo, como de pan. El segundo género puede ser preparado con una gran variedad de sabores, que incluyen almendra, o ajo, etcétera.



Galleta de la suerte:
La galleta de la suerte o de la fortuna es una especie de galleta de paredes delgadas y crujiente que ha sido horneada, en su interior lleva una pequeña tira de papel con palabras de sabiduría o profecías. Algunas galletas también de forma jocosa revelan futuros resultados de lotería o diferentes bromas relacionadas con el futuro. Estas galletas no fueron inventadas en China y sólo recientemente han sido introducidas a ese país, en general para complacer los caprichos y gustos de los turistas en las grandes ciudades como Hong Kong y Pekín.


Recetas: El pretzel.
Ingredientes: 
 Para preparar 10 Pretzels

Un paquete de 1/4 de onza de levadura seca

1 taza de agua caliente (105 a 110 grados)

3 3/4 tazas de harina

3 cucharadas de jarabe suave de maiz

2 cucharadas de manteca, ablandada

1 cucharadita de sal

4 tazas de agua fria

Sal gruesa
Preparado:     

1.  Disuelva la levadura en el agua caliente en un bol grande. Agregue 2 tazas de harina y mezcle hasta que empareje. Agregue el jarabe de maíz, la manteca y la sal y mezcle aproximadamente 2 minutos. Agregue el harina restante y amase hasta que la harina sea absorbida por la masa. Cubra el bol y ponga a reposar en un sitio cómodo y caliente.  Deje que duplique su tamaño, 1 hora. Retire la masa del bol y divídala en 10 piezas iguales. Con sus manos, enrolle cada pieza de masa formando “chorizos” hasta que midan aproximadamente 40 o 50 centímetros. Sosteniendo la masa por las puntas, de un giro (formando el dibujo del pretzel).  Deje reposar las roscas. Precaliente el horno a 350 grados. Hornee los pretzels por 12 a 15 minutos, o hasta que esten bien dorados.

Recetas: Galletas de la suerte.
Receta para 9 galletas.
· 125 gr. harina 

· 40 gr. azúcar moreno 

· 1/4 cucharadita anís molido 

· 2 clavos molidos 

· Sal 

· 1 huevo 

· 1 cucharada aceite 

· 1/2 l. aceite para freir 

Mezclar la harina con el azúcar, el clavo, el anís y sal. Añadir el aceite y huevo mientras trabajamos la masa hasta que se forme una bola.

Repartir un poco de harina sobre una mesa, y con un rodillo extendemos la masa hasta obtener una placa fina y cuadrada.

Con un cuchillo cortamos la placa en 9 cuadros de igual tamaño, y ponemos un papel con nuestro deseo encima de cada trozo.

Recoje las esquinas de cada galleta, presiona ligeramente las puntas. Ten cuidado de no aplastar la parte del centro.

Calienta el aceite, y fríe las galletas de la suerte hasta que estén doradas (unos 5 minutos).
Escurrir bien. Y buena suerte
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...de GALLETA











