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Flashcards



iQué son los rollos de membrillo y
nuez?

Son un postre tradicional mexicano
que combina una masa quebrada o
hojaldrada rellena de dulce de
membrillo y nuez picada.

;Qué tipo de masa se utiliza para los

rollos de membrillo y nuez?

Se utiliza una masa tipo quebrada,
hojaldrada o similar a la de las
empanadas.

¢Qué se le agrega a los rollos de
membrillo y nuez después de
hornearlos?

Normalmente se terminan
espolvoreando con azucar.

iCémo se describe el disefio de la
imagen gque acompana la
informacién sobre los rollos de
membrillo y nuez?

iDe qué estados mexicanos son
originarios los rollos de membirillo y
nuez?

Son originarios de Zacatecas y
Durango.

:Cual es el proceso de coccidén de los
rollos de membrillo y nuez?

Se hornean a 180 °C durante
aproximadamente 10 a 30 minutos,
hasta que adquieren un tono dorado.

:Qué ingredientes principales
componen el relleno de los rollos de
membrillo y nuez?

El relleno estd compuesto de dulce
de membirillo y nuez picada.



Tiene un fondo azul claro con
patrones decorativos en tonos
azules, y muestra un rollo decorado
con nueces y espolvoreado con
azucar sobre un plato blanco.

PREGUNTA

¢En qué consiste la cobertura de los
rollos de membrillo y nuez que se
muestra en la imagen?

RESPUESTA

La cobertura incluye nueces en la
superficie y azucar espolvoreada.

Resumen: Rollos de Membrillo y Nuez: Un Postre Tradicional

Mexicano

Nivel: secundaria

* Los rollos de memobrillo y nuez son un postre tipico de Zacatecas y Durango,

México.

* Se preparan con una masa quebrada u hojaldrada rellena de dulce de membirillo y

nuez picada.

* El postre se hornea a 180 °C durante 10 a 30 minutos hasta que adquiere un tono

dorado.

* Se finalizan espolvoreando azucar en la superficie para un toque dulce adicional.

* Este postre es facil de preparar y destaca por su combinaciéon de sabores

tradicionales.
Mapa Conceptual

Rollos de membrillo y nuez

Descripcion



Postre tradicional mexicano Disefo visual: fondo azul claro con patrones decorativos
Imagen: rollos decorados con nueces y espolvoreados con azucar

Presentacién: plato blanco con nueces y rollos completos

Ingredientes

Masa quebrada, hojaldrada o similar a la de empanadas Dulce de membrillo Nuez picada

Preparacion

Hornear a 180 °C Tiempo: 10 a 30 minutos Espolvorear con azlcar al finalizar

Origen

Zacatecas Durango
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