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Flashcards



iQué son los molletes poblanos?

Son un dulce tradicional de Puebla,
México, caracterizado por un pan
suave y esponjoso relleno de crema
pastelera de coco envinada con ron,
y cubierto con dulce de pepita de
calabaza.

;Qué hace distintiva la cobertura de
los molletes poblanos?

La cobertura esta hecha de dulce de
pepita de calabaza mezclada con
azucar, lo que les da un sabor Unico
y una apariencia llamativa.

¢En qué ocasiones suelen decorarse
los molletes poblanos con confites
de colores?

En ferias, panaderias y celebraciones
tradicionales, reforzando su caracter
festivo.

iPara qué celebracién fueron
creados originalmente los molletes
poblanos?

iCual es el relleno tipico de los
molletes poblanos?

Crema pastelera de coco
ligeramente envinada con un toque
de ron.

;Qué texturas combinan los molletes
poblanos?

Combinan el pan suave, el relleno
cremoso y la cobertura ligeramente
firme.

:Donde se cree que surgieron los
molletes poblanos?

Se cree que surgieron en el convento
de Santa Clara de Asis en Puebla, a
finales del siglo XIX.



RESPUESTA

Fueron creados como un dulce
especial para el Dia del Padre.

PREGUNTA

;i Qué elementos graficos acompafian
la descripcién de los molletes
poblanos en el disefio?

RESPUESTA

Formas de colores (azul y naranja)
en un fondo cuadriculado, una mano
sosteniendo un mollete partido por la
mitad y una fotografia de un mollete
servido en un plato decorado.

PREGUNTA

iDe qué estados mexicanos son
originarios los molletes poblanos?

RESPUESTA

Son originarios de Oaxaca y Puebla.

PREGUNTA

iQué importancia tienen los molletes
poblanos en la reposteria mexicana?

RESPUESTA

Se han consolidado como parte
importante de la reposteria poblana
y son populares en celebraciones y
ferias tradicionales.

Resumen: Molletes Poblanos: Un Dulce Tradicional de Puebla

Nivel: secundaria

* Los molletes poblanos son un pan dulce relleno de crema pastelera de coco con
un toque de ron y cubiertos con dulce de pepita de calabaza.

* Se caracterizan por su combinacion de texturas: pan suave, relleno cremoso y

cobertura firme.

» Este postre tiene un origen conventual, creado por monjas franciscanas en el siglo

XIX en Puebla.

* Son populares en ferias, panaderias y celebraciones tradicionales, y en ocasiones

se decoran con confites de colores.

* Forman parte importante de la reposteria poblana y estan asociados con

celebraciones como el Dia del Padre.



Mapa Conceptual

Molletes poblanos

Descripcion
Dulce tradicional de Puebla, México Pan suave y esponjoso
Relleno de crema pastelera de coco con ron
Cobertura de dulce de pepita de calabaza y azucar

Decoracién opcional con confites de colores

Caracteristicas

Combinacién de texturas: pan suave, relleno cremoso, cobertura firme

Sabor Unico y apariencia llamativa Popular en ferias, panaderias y celebraciones tradicionales

Historia

Surgieron a finales del siglo XIX
Creacioén atribuida a las monjas franciscanas del convento de Santa Clara de Asis

Dulce especial para celebraciones, especialmente el Dia del Padre

Origen

Puebla Oaxaca
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