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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es la capirotada? 

RESPUESTA

La capirotada es un postre

tradicional mexicano asociado con la

temporada de Cuaresma, parecido a

un budín de pan, que combina

sabores dulces y salados. 

PREGUNTA

¿Cómo se prepara la capirotada? 

RESPUESTA

La capirotada se prepara por capas,

alternando ingredientes como pan

tostado, frutos secos y jarabe de

piloncillo, y se hornea para integrar

los sabores. 

PREGUNTA

¿Qué ingredientes se utilizan en el

jarabe de la capirotada? 

RESPUESTA

El jarabe se elabora hirviendo agua

con clavo, canela y piloncillo. 

PREGUNTA

¿Qué distingue a la capirotada estilo

El Colomo? 

RESPUESTA

La capirotada estilo El Colomo

incluye jitomate y cebolla en su

preparación, además de los

ingredientes tradicionales. 

PREGUNTA

¿En qué estados de México es

originaria la capirotada? 

RESPUESTA

La capirotada es originaria de Jalisco,

Michoacán, Sonora y Nuevo León. 

PREGUNTA

¿Qué texturas y sabores caracterizan

a la capirotada? 

RESPUESTA

La capirotada combina sabores

dulces y salados, con texturas

variadas como pan tostado, frutos

secos y jarabe. 

PREGUNTA

¿Qué utensilio se utiliza

comúnmente para preparar la

capirotada? 

RESPUESTA



La capirotada se suele preparar en

una cazuela de barro. 
PREGUNTA

¿Qué ingredientes decoran la

capirotada en las imágenes

descritas? 

RESPUESTA

Las imágenes muestran la

capirotada decorada con almendras,

ciruelas pasas y frutos secos. 

PREGUNTA

¿Qué hace que la capirotada sea un

platillo culturalmente rico? 

RESPUESTA

La capirotada refleja la riqueza

cultural y culinaria de México,

combinando ingredientes

tradicionales y técnicas únicas. 

Resumen: La Capirotada: Un Postre Tradicional de Cuaresma

en México

Nivel: secundaria

La capirotada es un postre típico mexicano asociado con la temporada de

Cuaresma, similar a un budín de pan.

Se prepara en capas, combinando sabores dulces y salados, utilizando

ingredientes como pan tostado, frutos secos, piloncillo, y especias.

Una variante destacada es la capirotada estilo El Colomo, que incluye jitomate y

cebolla, además de un jarabe hecho con clavo, canela y piloncillo.

El postre tiene raíces en estados como Jalisco, Michoacán, Sonora y Nuevo León,

reflejando la diversidad culinaria de México.

La capirotada es un ejemplo de cómo la gastronomía mexicana mezcla tradición,

creatividad y riqueza cultural.
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Mapa Conceptual

Capirotada  

Descripción

Postre tradicional mexicano  Asociado con la temporada de Cuaresma  

Combinación de sabores dulces y salados  Preparación en capas  

Preparación

Jarabe: agua, clavo, canela y piloncillo  Pan tostado  

Capas alternadas: pan, jitomate y cebolla  Horneado para integrar sabores  

Variante: Estilo El Colomo

Incluye jitomate y cebolla  Sabor único y distintivo  

Origen

Jalisco  Michoacán  Sonora  Nuevo León  

Aspectos Visuales

Cazuela de barro  Decoración con almendras y ciruelas pasas  Fotografías del platillo  

Nueva Escuela Mexicana Digital — Derivados IA generados automaticamente 


	Capirotada
	Flashcards
	Resumen: La Capirotada: Un Postre Tradicional de Cuaresma en México
	Mapa Conceptual


