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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué son los besos de nuez? 

RESPUESTA

Son pequeñas galletas tradicionales

mexicanas elaboradas con

mantequilla, harina, azúcar glas y

nuez, generalmente pecana. 

PREGUNTA

¿Por qué se llaman 'besos de nuez'? 

RESPUESTA

Porque tienen una textura suave y

delicada que se deshace en la boca,

similar a un beso. 

PREGUNTA

¿Qué ingredientes principales se

utilizan para hacer besos de nuez? 

RESPUESTA

Mantequilla, harina, azúcar glas y

nuez (generalmente pecana). 

PREGUNTA

¿Qué influencia tuvo la repostería

europea en los besos de nuez? 

RESPUESTA

Las recetas europeas traídas durante

la época colonial fueron adaptadas

en México con ingredientes locales

como la nuez. 

PREGUNTA

¿En qué regiones de México son

originarios los besos de nuez? 

RESPUESTA

En los estados de Chihuahua y

Coahuila. 

PREGUNTA

¿En qué ocasiones suelen prepararse

los besos de nuez? 

RESPUESTA

En celebraciones y temporadas

especiales, como Navidad, y también

como parte de la repostería casera

tradicional. 

PREGUNTA

¿Cómo se describe la apariencia de

los besos de nuez? 

RESPUESTA

Son redondos, pequeños y están

cubiertos de azúcar glas, lo que les



da una apariencia blanca y

polvorosa. 
PREGUNTA

¿Qué sabor caracteriza a los besos

de nuez? 

RESPUESTA

Un sabor dulce con un ligero toque

tostado de la nuez. 

PREGUNTA

¿Qué elemento visual destaca en las

fotografías de los besos de nuez? 

RESPUESTA

Se muestran en un plato, apilados

sobre una base de madera, y con

una toma cercana que resalta su

textura interior. 

PREGUNTA

¿Por qué son populares los besos de

nuez en el norte de México? 

RESPUESTA

Porque la nuez es abundante en esa

región. 

Resumen: Besos de Nuez: Dulce Tradicional Mexicano

Nivel: secundaria

Los besos de nuez son galletas pequeñas y redondas hechas con mantequilla,

harina, azúcar glas y nuez pecana, recubiertas con azúcar glas para una textura

suave.

Este dulce tiene raíces en la repostería europea, adaptada en México durante la

época colonial con ingredientes locales como la nuez.

Son populares en el norte de México, especialmente en Chihuahua y Coahuila,

donde la nuez es abundante.

Se preparan tradicionalmente en celebraciones como Navidad y forman parte de

la repostería casera mexicana.

Su sabor combina lo dulce con un toque tostado de nuez, y su apariencia blanca y

polvorosa los hace fácilmente reconocibles.
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Mapa Conceptual

Besos de nuez  

Descripción visual

Colores suaves: lila, blanco, texto negro, título rosa  Diseño limpio con fondo cuadriculado  

Fotografías: plato lleno, torre apilada, interior de galleta  

Apariencia: redondas, pequeñas, cubiertas de azúcar glas  

Ingredientes y preparación

Mantequilla, harina, azúcar glas, nuez pecana  Horneadas y recubiertas con azúcar glas  

Textura suave y delicada, se deshacen en la boca  

Influencia histórica

Influencia de la repostería europea  Adaptación con ingredientes locales como la nuez  

Origen en la época colonial  

Contexto cultural

Populares en el norte de México (Chihuahua, Coahuila)  

Preparación en celebraciones y temporadas especiales (Navidad)  

Parte de la repostería casera tradicional  

Características distintivas

Forma redonda y cubierta blanca  Sabor dulce con toque tostado de nuez  

Nombre por su textura que se deshace en la boca  
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