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    Tartas, tortas, pizzas, pero también hogazas, tortillas, rebanadas de pan con mantequilla, tostadas aliñadas con ajo y aceite...




    Todas las combinaciones son posibles: masa de pan, de pizza, de crepes; masa sablée, brisa o de hojaldre, pasta filo o brick. Estos manjares se pueden encontrar en todas las cocinas del mundo, ya que son platos regionales pero universales a la vez.




    El origen de todos ellos es común: la necesidad práctica de reunir en un mismo plato el pan y los alimentos. Desde la sencilla rebanada de pan que servía a la vez de recipiente y de comida, la imaginación de los cocineros, profesionales o no, ha creado centenares de recetas: basta con imaginar todas las posibilidades de utilizar los restos de una comida en la elaboración de tartas para comprender la popularidad de este plato que se adapta a todos los bolsillos, a todos los climas y a las cuatro estaciones del año.




    Torta: originalmente, este término designaba un “tipo de pan redondo”, aunque hoy día la torta se diferencia de la tarta en que se recubre con una masa. Así se conserva el vapor producido por el calor y los ingredientes se cuecen como si fuera un estofado, manteniéndose blandos.




    Quiche: especialidad regional típica de Lorraine, con una base de tacos de tocino mezclados con huevos y nata. Por extensión, se habla de quiche cuando los ingredientes (puerros, champiñones, tomates, espinacas... enriquecidos a veces con pequeños trozos de salmón o de queso de cabra, por ejemplo) se ligan con huevos y nata o leche.




    Tortilla: crepe salada de harina de maíz típica de México, o la típica tortilla de patatas, cebolla u otros ingredientes.




    Pizza: especialidad italiana por excelencia, símbolo de Italia en la mesa. La pizza consiste en una masa de pan aplanada, cubierta generalmente con tomates y queso —aunque también puede incorporar otros ingredientes— y cocida al horno, para deleite de grandes y pequeños.




    Brick: originario de Túnez, este manjar toma su nombre de la masa muy fina de trigo duro que lo envuelve. Se elabora con huevos, pero también con atún, tomates y con numerosas especias. El brick sabe obsequiar a todos los gourmets.
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