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								    				    La mayor parte de los productos obtenidos de la panadería, repostería y pastelería están conformados por: Masas Cremas Elementos sorpresas Decoraciones



masas Masas batidas-crecidas Masas quebradas Masas hojaldradas Masas fermentadas Masas fermentadas hojaldradas



Se les da la denominación de « » porque aumentan de volumen bajo la acción del calor, que actúa por una parte sobre las materias primas que entran en su composición; y por otra, en el modo en que se ha llevado a cabo su elaboración. Este tipo de masas se dividen 3, conforme a su estructura: 1. De estructura : muffins, brownies, panqués, petit choux



2. De estructura : masa de bizcochos, merengues, genoises, jocondas ...



3. De estructura masa para crepas, masa de waffles ...



:
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 Conjunto de masas que se caracterizan por su estructura más o menos friable y por su ausencia de cuerpo. Se utilizan para bases de tartas dulces o saladas, pies, cheesecake Realizadas a partir de un « » (mezcla de grasa y de harina) Ejemplo: Foncer ( masa de fondo), Sablée Realizadas a partir de una (mezcla de grasa y de azúcar) Ejemplo: Sucrée (la masa azucarada)



Conjunto de masas que se caracterizan por sus estructuras especiales. Buena friabilidad obtenida por un buen desarrollo de las hojas, en relación con el cuidado aportado en el momento de untar con mantequilla o de manejar el rodillo. Buena palatabilidad obtenida por la calidad y la selección de la grasa empleada. El hojaldre se divide, según su forma de elaboración, en: Básico, invertido, rápido y de mantequilla.
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 Conjunto de masas fermentadas, realizadas a partir de levadura panadera (biológica), que experimentan una fermentación y una transformación de las materias primas (los azúcares en gas carbónico y alcohol etílico). Por esa razón, estas masas leudan después de la introducción de la levadura y en el transcurso de su elaboración. Estas masas se dividen en: · · · · ·



Masas madres (harina, agua, levadura) Masas básicas (harina, agua, levadura, sal) Masas enriquecidas (harina, agua, levadura, sal, leche, grasa) Masas saborizadas (harina, agua, levadura, sal, leche, grasa, sabor) Masas rápidas. (harina, agua, levadura química, otros)



n



Como su nombre indica, estas masas reúnen las características de las masas fermentadas y de las masas hojaldradas, que contribuyen en partes iguales al desarrollo y al aspecto final de los productos. Se logran:  A partir de una masa tipo hojaldre: croissants  A partir de una masa: fougasses y brioches hojaldrados
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 cremas Las cremas se dividen con base a su composición y estructura Cremas con huevo Cremas batidas Cremas ligeras



En su composición el huevo es uno de los ingredientes principales. Ejemplo: flanes, crema pastelera, crema caramelo, crema inglesa...



Para este tipo de cremas es necesario que estén batidas. Ejemplo: Crema de almendra, ganaches, crema mousselina... (que suelen utilizarse como relleno de pasteles, chocolates, etc)



Como su nombre lo indica, es necesaria la incorporación de aire para que su estructura sea ligera. Ejemplo: Mousses, bavaresas, nata montada, chantilly...



La información de este apartado (Masas y Cremas) fue proporcionado por la chef Elina Corona 
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