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Flashcards



iQué son los dulces cristalizados? :Qué ingredientes se pueden

cristalizar?
Son dulces tradicionales mexicanos
elaborados al cocinar frutas o Frutas y vegetales como chile
vegetales en azlcar o piloncillo manzano, pifa, aguacate, nopal,
hasta obtener una textura cristalina pepino, cebolla, jitomate, chayote,
y brillante. xoconostle, manzana, kiwi,

chilacayote, limén y zanahoria.

¢De qué estados de México son ¢Como se describe la apariencia de
originarios los dulces cristalizados? los dulces cristalizados?
Son originarios de Puebla y Oaxaca. Tienen una apariencia brillante,

semejante a pequefas 'joyas'
cristalizadas.

¢Qué se utiliza para cristalizar los iQué elementos graficos suelen
ingredientes? acompanar la presentacién de los
dulces cristalizados?

Se utiliza azucar o piloncillo

hirviendo. Colores vivos y elementos
decorativos como figuras y lineas
curvas.

¢Qué tipo de alimentos, ademas de
frutas, se pueden convertir en dulces
cristalizados?



Vegetales como nopal, cebolla,

jitomate, chayote y zanahoria, entre
otros. iQué caracteriza el proceso de

elaboracidon de los dulces
cristalizados?

PREGUNTA

RESPUESTA

Los ingredientes se cuecen en
azucar o piloncillo hasta que
adquieren una textura cristalina.

PREGUNTA

:Qué hace atractivos a los dulces
cristalizados visualmente?

RESPUESTA
Su apariencia brillante y la variedad
de colores que presentan.

Resumen: Dulces Cristalizados: Tradicion Mexicana de
Sabores y Colores

Nivel: secundaria

* Los dulces cristalizados son un producto tradicional mexicano originario de Puebla
y Oaxaca.

* Se elaboran cocinando frutas y vegetales en azucar o piloncillo hasta obtener una
textura brillante y cristalina.

* Ademas de frutas como manzana, pifia y limdn, se pueden cristalizar ingredientes
como nopal, chile manzano, y jitomate.

» Estos dulces destacan por su apariencia colorida y atractiva, similar a pequenas
joyas.

* Son un ejemplo de la riqueza cultural y gastronémica de México.



Mapa Conceptual

Dulces cristalizados

Descripcion
Producto tradicional mexicano Colores vivos y elementos decorativos

Apariencia brillante y atractiva

Proceso de elaboracion

Coccién en azucar o piloncillo Textura cristalina Ingredientes variados

Ingredientes

Frutas: pifia, manzana, kiwi, limén Vegetales: nopal, zanahoria, chayote, jitomate

Otros: chile manzano, aguacate, xoconostle, pepino, cebolla

Variedades

Diferentes colores Diferentes formas Diferentes sabores

Origen

Puebla Oaxaca
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