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Flashcards



¢De dénde es originario el postre
'arroz con leche'?

El arroz con leche tiene origen
espafiol, pero en México se asocia
principalmente con Guanajuato y
Puebla.

Menciona los ingredientes béasicos
del arroz con leche.

Leche entera, azlcar, arroz de grano
redondo, canela en rama y en polvo,
y cascara de limén.

:Cémo se decora tradicionalmente el
arroz con leche?

Se decora con canela en polvo y, a
veces, con canela en rama.

¢Cémo ha evolucionado el arroz con
leche en la gastronomia mexicana?

Aunque es un postre sencillo en su
origen, ha evolucionado hasta ser

iQué caracteriza la textura y el
aroma del arroz con leche?

Su textura es suave y cremosa, y su
aroma es inconfundible gracias a la
canela y la cascara de limén.

:Cual es el proceso basico de
preparacion del arroz con leche?

Se calienta leche con azucar, canela
y cascara de limén a fuego lento.
Luego, se afiade arroz y se cocina
removiendo constantemente hasta
lograr una consistencia cremosa.

:Qué aporta la cascara de limén al
arroz con leche?

La cascara de limoén aporta un toque
fresco al postre.



considerado una opcién gourmet en

MéXiCO PREGUNTA
:Qué tipo de arroz se utiliza para
preparar arroz con leche?
RESPUESTA
Se utiliza arroz de grano redondo.
PREGUNTA PREGUNTA
iPor qué es importante remover ¢Qué estados mexicanos se
constantemente el arroz con leche destacan por la tradicién del arroz
durante su preparacién? con leche?
RESPUESTA RESPUESTA
Para evitar que se pegue al fondo de Guanajuato y Puebla.
la olla y para lograr una consistencia
cremosa.

Resumen: Historia y Preparacion del Arroz con Leche: Un
Postre Tradicional

Nivel: secundaria

* El arroz con leche es un postre tradicional de origen espafol que ha evolucionado
en la gastronomia mexicana, especialmente en Guanajuato y Puebla.

* Se caracteriza por su textura cremosa y su aroma distintivo, gracias a
ingredientes como leche, azlcar, arroz, canela y cascara de limén.

* La preparacion incluye la coccién lenta de los ingredientes, removiendo
constantemente para lograr una consistencia suave y rica en sabor.

Este postre, aunque sencillo, ha alcanzado un estatus gourmet en México debido
a su versatilidad y presentacion decorativa con canela.



Mapa Conceptual

Arroz con leche

Descripcion
Postre tradicional de origen espafol Evolucién en la gastronomia mexicana

Textura cremosa y aroma caracteristico

Ingredientes

Leche entera AzUcar Arroz de grano redondo Canela (en rama y en polvo)

Cascara de limén

Preparacion
Coccién lenta de leche, azucar, canela y cascara de limén
Incorporar arroz cuando la mezcla hierve

Remover constantemente hasta lograr consistencia cremosa

Origen

Espafa (origen inicial) Guanajuato Puebla

Presentacion

Decorado con canela en polvo Servido en recipientes sobre manteles coloridos

Estilo gourmet en la gastronomia mexicana
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