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Flashcards



;Qué es la cuala de coco?

Es un postre tipico de Nayarit,
México, con textura cremosa y sabor
dulce a coco.

;Cémo se describe la textura de la
cuala de coco?

Se describe como cremosa y
delicada, similar a un mousse
artesanal.

:;Donde se puede encontrar la cuala
de coco?

Se puede encontrar en playas, ferias
y mercados de Nayarit durante todo
el ano.

;i Qué elemento destaca en el sabor
de la cuala de coco?

El intenso sabor a coco.

iCuales son los ingredientes
principales de la cuala de coco?

Pulpa y aceite de coco, masa de
maiz y leche.

¢En qué temporada es
especialmente popular la cuala de
coco?

Es especialmente popular durante la
temporada de Cuaresma.

iCémo se prepara la cuala de coco?

Los ingredientes se cocinan hasta
obtener una mezcla espesa que
luego se deja reposar.

:Qué lugar de Nayarit es conocido
por la cuala de coco?

Platanitos, en las costas de Nayarit.



iCémo se presenta visualmente la

cuala de coco? PREGUNTA

iQué tipo de disefio acompanfa la

RESPUESTA informacién sobre la cuala de coco?
En recipientes individuales, decorada

con frutos secos y junto a una cesta RESPUESTA

de semillas o nueces. Un diseno colorido y atractivo con

elementos graficos como formas y
dibujos.

Resumen: La Cuala de Coco: Un Dulce Tradicional de Nayarit

Nivel: secundaria

* La cuala de coco es un postre tipico de Nayarit, México, con una textura cremosa
y un sabor intenso a coco.

» Se elabora con ingredientes como pulpa y aceite de coco, masa de maiz y leche,
siguiendo un proceso artesanal.

* Es especialmente popular durante la temporada de Cuaresma, pero esta
disponible todo el aflo en mercados, playas y ferias locales.

* El postre se presenta en diversas formas, como recipientes individuales y
decorado con frutos secos.

* La cuala de coco es un ejemplo de la riqueza culinaria de las costas nayaritas,
destacando por su preparaciéon casera.

Mapa Conceptual

Cuala de coco

Descripcion
Postre tipico de Nayarit, México Textura cremosa y sabor a coco
Disponible todo el afio, popular en Cuaresma

Se presenta en recipientes individuales o decorado con frutos secos

Origen

Regién: Costas de Nayarit Lugares destacados: Platanitos, mercados y ferias locales



Ingredientes principales

Pulpa y aceite de coco Masa de maiz Leche

Proceso de preparacion

Cocinar los ingredientes hasta obtener una mezcla espesa

Dejar reposar para lograr la textura adecuada

Caracteristicas

Sabor dulce e intenso a coco Consistencia similar a un mousse artesanal

Atractivo disefio visual en su presentacién
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