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Flashcards



¢Qué es el alfajor de coco?

Es un dulce tradicional mexicano
elaborado con coco rallado cocido en
almibar de azucar y canela,
formando una pasta dulce y suave.

(En qué estado de México es tipico el
alfajor de coco?

Es originario del estado de Guerrero.

(En qué se parece el alfajor de coco

a la cocada?

Ambos dulces estdn hechos a base
de coco rallado y tienen una textura
suave y dulce.

;Cémo es la textura del alfajor de
coco?

Es suave y dulce.

:De qué colores suele presentarse el
alfajor de coco?

Comunmente en blanco y rosa,
aunque también puede tener otros
colores llamativos.

iQué ingredientes principales se
utilizan para preparar el alfajor de
coco?

Coco rallado, azucar y canela.

iCémo se presenta comunmente el
alfajor de coco?

En capas de colores blanco y rosa,
cortado en cuadros o rectdngulos, a
veces sobre obleas.

:Qué tipo de disefo tiene la imagen
del contenido sobre el alfajor de
coco?

Un disefo educativo con fondo
cuadriculado blanco y elementos
decorativos en tonos pastel, como
corazones y lineas curvas.



:Qué hace que el alfajor de coco sea
tan apreciado?

RESPUESTA

Su preparacion sencilla y su delicioso
sabor.

Resumen: El Alfajor de Coco: Un Dulce Tradicional Mexicano
Nivel: primaria
* El alfajor de coco es un dulce tipico mexicano, similar a la cocada, elaborado con

coco rallado, almibar de azlcar y canela.

» Se caracteriza por su textura suave y su presentacién en capas de colores,
generalmente blanco y rosa.

* Es originario del estado de Guerrero y es muy apreciado por su sabor y sencillez
en la preparacion.

* Los alfajores de coco suelen cortarse en formas rectangulares o cuadradas y, a
veces, se colocan sobre obleas.

 Este postre es una muestra de la riqueza culinaria y cultural de México.
Mapa Conceptual

Alfajor de coco

Descripcion
Dulce tradicional mexicano Diseno educativo con fondo cuadriculado blanco y tonos pastel
Imagenes de alfajores en capas blancas y rosas

Textura suave y presentacién en formas rectangulares

Caracteristicas

Distintos tamanos y tonalidades (blanco, amarillo, verde, rojo, rosa) Sencilla preparacién

Apreciado por su sabor y textura

Preparacion



Coco rallado cocido en almibar de azlcar y canela Formacién de una pasta dulce y suave
Presentacién en colores blanco y rosa Corte en cuadros o rectangulos

A veces colocado sobre obleas

Origen

Estado de Guerrero, México
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