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Flashcards



PREGUNTA

¿Cuál es el origen de las Tortitas de

Santa Clara? 

RESPUESTA

Las Tortitas de Santa Clara tienen su

origen en la época colonial,

particularmente en los conventos de

Santa Clara en Puebla. 

PREGUNTA

¿Qué sabor tiene la base de las

Tortitas de Santa Clara? 

RESPUESTA

La base de las Tortitas de Santa

Clara tiene sabor a vainilla. 

PREGUNTA

¿Qué ingredientes se utilizan para

elaborar las Tortitas de Santa Clara? 

RESPUESTA

Se utilizan huevo, azúcar glass,

manteca de cerdo, vainilla y una

preparación dulce a base de

piloncillo. 

PREGUNTA

¿De qué estado mexicano son

originarias las Tortitas de Santa

Clara? 

RESPUESTA

Son originarias de Puebla. 

PREGUNTA

¿Qué caracteriza la cubierta de las

Tortitas de Santa Clara? 

RESPUESTA

La cubierta es una preparación dulce

hecha a base de piloncillo. 

PREGUNTA

¿En qué época surgieron las Tortitas

de Santa Clara? 

RESPUESTA

Surgieron en la época colonial. 

PREGUNTA

¿Qué textura tienen las Tortitas de

Santa Clara? 

RESPUESTA

Tienen una textura característica

gracias a ingredientes como huevo,

azúcar glass y manteca de cerdo. 

PREGUNTA

¿Qué elemento gráfico destaca en el

diseño de la imagen de las Tortitas

de Santa Clara? 

RESPUESTA



Un título destacado en color rosa

acompañado de elementos gráficos

decorativos en tonos pastel. 

PREGUNTA

¿Qué se observa en las imágenes de

las Tortitas de Santa Clara? 

RESPUESTA

Se observa una bandeja con tres

piezas, un grupo apilado y una vista

cercana de su textura. 

Resumen: Historia y Preparación de las Tortitas de Santa

Clara

Nivel: secundaria

Las Tortitas de Santa Clara son un postre tradicional mexicano originario de

Puebla, creado en la época colonial.

Su origen está vinculado a los conventos de Santa Clara, donde las monjas

elaboraban este dulce como parte de su legado culinario.

La base de las tortitas es una galleta con sabor a vainilla, cubierta con una capa

dulce hecha de piloncillo.

Los ingredientes principales incluyen huevo, azúcar glass y manteca de cerdo,

que aportan textura y sabor únicos.

Este postre es un ejemplo de la rica tradición gastronómica mexicana y su

conexión con la historia colonial.

Mapa Conceptual

Tortitas de Santa Clara  

Descripción

Postre tradicional mexicano  Relación con los conventos de Santa Clara en la época colonial  

Procedencia de Puebla  Diseño visual con tonos pastel e imágenes del postre  

Ingredientes

• 

• 

• 

• 

• 



Base con sabor a vainilla  Capa dulce de piloncillo  Huevo  Azúcar glass  

Manteca de cerdo  

Características

Textura característica  Sabor dulce y tradicional  Presentación en bandejas o apiladas  

Origen

Época colonial  Conventos de Santa Clara  Ciudad de Puebla  

Nueva Escuela Mexicana Digital — Derivados IA generados automaticamente 


	Tortitas de Santa Clara
	Flashcards
	Resumen: Historia y Preparación de las Tortitas de Santa Clara
	Mapa Conceptual


