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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué son las empanaditas de piña y

lechecilla? 

RESPUESTA

Son dulces típicos de Oaxaca

elaborados con masa similar al

hojaldre y rellenos de mermelada de

piña o lechecilla. 

PREGUNTA

¿Qué texturas caracterizan a las

empanaditas de piña y lechecilla? 

RESPUESTA

Tienen una textura crujiente en el

exterior y un relleno suave en el

interior. 

PREGUNTA

¿Cómo se preparan las empanaditas

de piña y lechecilla? 

RESPUESTA

Se elaboran con masa semejante al

hojaldre, se rellenan con lechecilla o

mermelada de piña, y se hornean

hasta alcanzar un dorado uniforme. 

PREGUNTA

¿En qué ocasiones son populares las

empanaditas de piña y lechecilla? 

RESPUESTA

Son especialmente populares

durante celebraciones y festividades

en Oaxaca. 

PREGUNTA

¿Qué influencia histórica tienen las

empanaditas de piña y lechecilla? 

RESPUESTA

Reflejan la influencia de técnicas de

panadería heredadas de la época

colonial, adaptadas a ingredientes y

sabores locales. 

PREGUNTA

¿Qué rellenos son comunes en las

empanaditas de Oaxaca? 

RESPUESTA

Los rellenos comunes son

mermelada de piña y lechecilla. 

PREGUNTA

¿De dónde son originarias las

empanaditas de piña y lechecilla? 

RESPUESTA

Son originarias de Oaxaca, México. 

PREGUNTA

¿Qué aspecto visual tienen las

empanaditas de piña y lechecilla? 

RESPUESTA



Tienen un dorado uniforme y, a

menudo, están espolvoreadas con

azúcar. 

PREGUNTA

¿Qué combina la preparación de las

empanaditas de piña y lechecilla? 

RESPUESTA

Combina técnicas de panadería

colonial con ingredientes y sabores

locales. 

Resumen: Empanaditas de Piña y Lechecilla: Dulce Tradición

de Oaxaca

Nivel: secundaria

Las empanaditas de piña y lechecilla son dulces típicos de Oaxaca, hechos con

masa similar al hojaldre.

Se rellenan con mermelada de piña o lechecilla, logrando un contraste entre su

exterior crujiente y su relleno suave.

Son horneadas hasta obtener un dorado uniforme, lo que resalta su sabor y

atractivo visual.

Estas empanaditas son populares en celebraciones y festividades, representando

la rica tradición repostera de Oaxaca.

Su preparación combina técnicas de panadería colonial con ingredientes locales,

reflejando la herencia cultural de la región.

Mapa Conceptual

Empanaditas de piña y lechecilla  

Descripción

Dulce típico de Oaxaca  Textura crujiente y relleno suave  

Diseño atractivo con detalles decorativos  

Ingredientes y preparación

• 

• 

• 

• 

• 



Masa semejante al hojaldre  Relleno de lechecilla o mermelada de piña  

Horneadas hasta un dorado uniforme  

Contexto cultural

Populares en celebraciones y festividades  Parte de la tradición repostera de Oaxaca  

Influencia de técnicas coloniales adaptadas a sabores locales  

Imágenes y diseño

Empanaditas espolvoreadas con azúcar  

Empanaditas en un plato metálico mostrando el relleno  

Fondo cuadriculado con tonos azul, amarillo y naranja  
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