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Flashcards



;Qué son los cacahuates
garapifiados?

Son cacahuates recubiertos con una

capa crujiente de azucar
caramelizada, aromatizada con
vainilla y canela.

:Qué ingredientes se utilizan
comunmente para aromatizar los
cacahuates garapifados?

Vainilla y canela.

;Qué variaciones existen en la
preparaciéon de cacahuates
garapifiados?

Algunas versiones incluyen ajonjoli
para anadir sabor y textura.

;Para qué ocasiones son ideales los
cacahuates garapinados?

Son ideales como botana, en postres

o0 durante reuniones.

¢Cudl es el proceso basico para
preparar cacahuates garapinados?

Se retira la cascara del cacahuate y
se cocina con agua y azUcar hasta
formar el caramelo que los recubre.

:De dénde son originarios los
cacahuates garapinados?

Son originarios de Puebla.

iCémo se describen las
presentaciones de los cacahuates
garapifiados en la imagen?

Se muestran con ajonjoli, con un
tono rojizo y en un recipiente de
madera lleno de cacahuates
caramelizados.

:Qué elementos decorativos se
utilizan en el disefo de la imagen de
los cacahuates garapifados?



Un patrén de cuadricula blanca con
detalles en tonos pastel, como
corazones y estrellas.

Resumen: Cacahuates Garapinados: Origen y Preparacion
Nivel: primaria
* Los cacahuates garapifados son cacahuates recubiertos con una capa crujiente

de azucar caramelizada, aromatizada con vainilla y canela.

* Su preparacion incluye cocinar los cacahuates crudos con agua y azucar hasta
formar el caramelo, y en algunas versiones se les afiade ajonjoli.

* Son originarios de Puebla y se disfrutan como botana, en postres o durante
reuniones.

* El disefio educativo combina texto e imagenes para explicar el proceso y resaltar
las diferentes presentaciones de este dulce tradicional.

Mapa Conceptual

Cacahuates garapinados

Descripcion visual

Patron de cuadricula blanca Detalles decorativos en tonos pastel
Imagenes de cacahuates en diferentes presentaciones

Titulo destacado en letras grandes y color rosa

Ingredientes principales

Cacahuates sin cascara Azlcar Vainilla Canela Ajonjoli (opcional)

Proceso de preparacion



Retirar la cascara de los cacahuates Cocinar cacahuates con agua y azUcar

Formar una capa de caramelo crujiente Aromatizar con vainilla y canela

Caracteristicas

Dulce crocante y versatil Ideal como botana o en postres Textura crujiente y sabor dulce

Origen

Puebla, México
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