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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué son las encaladillas? 

RESPUESTA

Son un dulce tradicional de la

gastronomía de Colima y Jalisco,

elaborado con tortillas de maíz

rellenas de dulce de leche o

piloncillo. 

PREGUNTA

¿Cuáles son los ingredientes

principales de las encaladillas? 

RESPUESTA

Tortillas de maíz, dulce de leche o

piloncillo, azúcar y canela. 

PREGUNTA

¿Cómo se preparan las encaladillas? 

RESPUESTA

Se rellenan tortillas de maíz con

dulce de leche o piloncillo, se

enrollan, se fríen hasta dorar y se

espolvorean con azúcar y canela. 

PREGUNTA

¿Qué textura y color tienen las

encaladillas después de freírlas? 

RESPUESTA

Tienen una textura crujiente y un

color dorado. 

PREGUNTA

¿Con qué bebidas suelen

acompañarse las encaladillas? 

RESPUESTA

Suelen acompañarse con una taza

de café o chocolate caliente. 

PREGUNTA

¿De qué estados mexicanos son

originarias las encaladillas? 

RESPUESTA

Son originarias de Colima y Jalisco. 

PREGUNTA

¿Qué mezcla se espolvorea sobre las

encaladillas para darles más sabor? 

RESPUESTA

Se espolvorean con una mezcla de

azúcar y canela. 

PREGUNTA

¿Qué elemento decorativo se incluye

en la presentación de las encaladillas

en la imagen? 

RESPUESTA

Dibujos de ondas y corazones en

tonos azul claro y rosa sobre un

fondo cuadriculado. 

PREGUNTA



¿Qué se utiliza como relleno en las

encaladillas? 

RESPUESTA

Dulce de leche o piloncillo. 

Resumen: Encaladillas: Un Dulce Tradicional de Colima y

Jalisco

Nivel: primaria

Las encaladillas son un postre típico de Colima y Jalisco, elaborado con tortillas de

maíz rellenas de dulce de leche o piloncillo.

El proceso de preparación incluye enrollar las tortillas, freírlas hasta que estén

doradas y crujientes, y espolvorearlas con azúcar y canela.

Este dulce se disfruta mejor acompañado de café o chocolate caliente, siendo

ideal para satisfacer antojos dulces.

La presentación de las encaladillas destaca por su color dorado y textura

crujiente, lo que las hace visualmente atractivas.

Mapa Conceptual

Encaladillas  

Descripción

Dulce tradicional de Colima y Jalisco  Tortillas de maíz rellenas de dulce de leche o piloncillo  

Enrolladas, fritas hasta dorar y crujir  Espolvoreadas con azúcar y canela  

Proceso de Elaboración

Rellenar tortillas con dulce de leche o piloncillo  Enrollar cuidadosamente  

Freír hasta dorado y crujiente  Espolvorear con azúcar y canela  

Características

Color dorado  Textura crujiente  Sabor dulce con notas de canela  

• 

• 

• 

• 



Acompañamientos

Café  Chocolate caliente  

Origen

Colima  Jalisco  
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