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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué tipos de empanadas existen

según el contenido? 

RESPUESTA

Existen empanadas saladas (como

las de queso, jamón o carne) y

dulces (rellenas de mermeladas,

piloncillo, frutas, etc.). 

PREGUNTA

¿Qué ingredientes caracterizan a las

empanadas dulces mexicanas? 

RESPUESTA

Masa hojaldrada, piloncillo, frutas,

mermeladas y coberturas de azúcar. 

PREGUNTA

¿Qué rellenos son comunes en las

empanadas dulces de Oaxaca? 

RESPUESTA

Leche espesa parecida a la crema

pastelera, mermelada de piña y coco

seco rallado. 

PREGUNTA

¿Qué son las empanochadas de

Sinaloa? 

RESPUESTA

Son empanadas dulces hechas con

masa de harina de trigo, rellenas de

piloncillo molido y a veces nuez, con

una cubierta llamada 'capricho' o

betún. 

PREGUNTA

¿Cómo se preparan las empanadas

dulces de Sinaloa? 

RESPUESTA

Se hornean hasta dorarse y llevan

una cubierta especial hecha con

azúcar, manteca y harina. 

PREGUNTA

¿Qué frutas se mezclan con piloncillo

en algunas empanadas dulces? 

RESPUESTA

Manzana y membrillo. 

PREGUNTA

¿Qué regiones mexicanas destacan

por sus empanadas dulces según el

contenido? 

RESPUESTA



Oaxaca, Sinaloa, Hidalgo y Puebla. 

PREGUNTA

¿Cómo se describen visualmente las

empanadas en la imagen del

contenido? 

RESPUESTA

Se muestran en un plato azul y sobre

una tabla negra, con texturas

doradas y crujientes, en un fondo de

tonalidades pastel. 

PREGUNTA

¿Con qué bebida se suelen

acompañar las empanadas dulces? 

RESPUESTA

Con una taza de café. 

PREGUNTA

¿Qué hace especiales a las

empanadas dulces de Hidalgo y

Puebla? 

RESPUESTA

Están rellenas de piloncillo mezclado

con frutas y tienen una masa suave

y ligeramente dulce. 

Resumen: Explorando las Empanadas Dulces de México

Nivel: secundaria

Las empanadas dulces son una parte importante de la gastronomía mexicana,

con variedades regionales en Oaxaca, Sinaloa, Hidalgo y Puebla.

Se preparan con masa hojaldrada o de harina de trigo, y pueden ser fritas u

horneadas, destacando por su textura crujiente y dorada.

Los rellenos incluyen mermeladas de frutas, piloncillo, crema pastelera, coco

rallado y combinaciones con nuez o manzana.

Cada región tiene su estilo único, como las empanochadas de Sinaloa, que llevan

un betún especial llamado 'capricho'.

Estas empanadas son ideales para acompañar con café y disfrutar en momentos

de convivencia.
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Mapa Conceptual

Empanadas de dulce  

Descripción general

Diversidad en la gastronomía mexicana  

Ingredientes: masa hojaldrada, piloncillo, frutas, mermeladas, azúcar  

Presentaciones: texturas doradas y crujientes  

Variedades regionales

Oaxaca: masa hojaldrada, rellenos de crema pastelera, piña o coco seco  

Sinaloa: empanochadas con piloncillo, nuez y cubierta de 'capricho'  

Hidalgo y Puebla: rellenos de piloncillo con frutas como manzana o membrillo  

Características principales

Rellenos dulces: mermeladas, frutas, piloncillo  Cubiertas: azúcar escarchada, betún especial  

Preparación: horneadas o fritas  

Acompañamientos

Taza de café  Ideal para compartir  

Aspectos visuales

Plato azul y tabla negra  Fondo con tonalidades pastel  
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