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Flashcards



;Qué es el rollo de nuez?

Es un dulce tradicional mexicano

originario de Chihuahua y Puebla,
reconocido por su forma tubulary
sabor distintivo.

:iQué regiones mexicanas son
originarias del rollo de nuez?

Chihuahua y Puebla.

;Qué variaciones puede tener la
receta tradicional del rollo de nuez?

Puede incluir leche de vaca o de
cabra, huevo, fécula de maiz y, en
algunos casos, un poco de licor para
aromatizar.

;Qué forma caracteristica tiene el
rollo de nuez?

Tiene una forma tubular.

iCuales son los ingredientes
principales del rollo de nuez?

Leche, azlcar y nueces picadas.

iCémo se prepara el rollo de nuez?

Se cuece leche con azlcar hasta
obtener una mezcla espesa, se
incorporan nueces picadas y se
cocina hasta que espesa. Luego se
deja enfriar para que tome su
consistencia caracteristica.

iQué textura y apariencia tiene el
rollo de nuez?

Tiene una textura crujiente y
compacta, con trozos de nuez
visibles en su interior.

:Qué se destaca en las imagenes del
rollo de nuez?



La forma tubular, textura con trozos

de nuez y apariencia crujiente y
compacta. ¢Qué se necesita para lograr la

textura adecuada del rollo de nuez?

PREGUNTA

RESPUESTA

Paciencia y cuidado durante la
preparacion.

Resumen: El Rollo de Nuez: Un Dulce Tradicional Mexicano
Nivel: secundaria

* El rollo de nuez es un dulce tipico de México, originario de Chihuahua y Puebla,
conocido por su forma tubular y sabor Unico.

* Se elabora con ingredientes basicos como leche, azlcar y nueces picadas, y
puede incluir huevo, fécula de maiz y licor para aromatizar.

* El proceso de preparacion requiere cocer la leche con azucar hasta obtener una
mezcla espesa, a la que se anaden las nueces antes de dejarla enfriar.

» Existen variaciones en la receta y diferentes tamanos y presentaciones, pero la
base tradicional se mantiene constante.

» Este dulce destaca por su textura crujiente y compacta, con trozos de nuez
visibles en su interior.

Mapa Conceptual

Rollo de nuez

Descripcion
Dulce tradicional mexicano Origen: Chihuahua y Puebla

Forma tubular y textura con trozos de nuez Apariencia crujiente y compacta

Ingredientes principales

Leche (vaca o cabra) AzUcar Nueces picadas Huevo Fécula de maiz

Licor (opcional)



Proceso de elaboracion

Coccién de leche con azlcar hasta obtener mezcla espesa Incorporacién de nueces picadas

Cocinar hasta que espese Enfriar para obtener consistencia caracteristica

Variaciones

Diferentes tamafos Presentaciones variadas Aromatizacién con licor en algunas recetas

Caracteristicas distintivas

Sabor inconfundible Forma de tubo Textura con trozos de nuez
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