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Flashcards



iQué son las trompadas?

Un dulce tradicional mexicano
elaborado principalmente con
piloncillo y leche.

iCudles son los ingredientes
principales de las trompadas?

Piloncillo, leche, coco, nuez y, en
ocasiones, cacahuate.

iCémo es la textura y el relleno de
las trompadas?

Tienen una textura cremosa y un
relleno que puede incluir coco, nuez
0 cacahuate.

;Qué relacion tienen las trompadas
con la religién?

Estan vinculadas a las celebraciones
y ceremonias religiosas del

¢Cudl es el origen histdrico de las
trompadas?

Se remontan a la época colonial
(1521-1810) y estan relacionadas
con las ceremonias religiosas del
cristianismo.

¢COmo se elaboran las trompadas?

El piloncillo se derrite y se mezcla
con leche hasta formar una pasta
espesa. Luego, se moldea en bolitas
y se rellenan con coco, nuez o
cacahuate.

:iDe qué estados mexicanos son
originarias las trompadas?

Morelos y Guanajuato.



cristianismo durante la época

colonial PREGUNTA

:Qué se muestra en las imagenes de
las trompadas?

RESPUESTA

Una trompada envuelta, otra en un
recipiente de ceramica y otra en un
tazén, destacando su apariencia
cremosa y relleno.

Resumen: Las Trompadas: Un Dulce Tradicional Mexicano

Nivel: secundaria

* Las trompadas son un dulce tipico de México, elaborado con piloncillo, leche, coco
y nuez.

* Su origen se remonta a la época colonial, vinculado a ceremonias religiosas del
cristianismo.

* El proceso de elaboracion incluye derretir piloncillo con leche para formar una
pasta espesa, que se moldea en bolitas y se rellena con ingredientes como coco o
nuez.

» Este dulce es conocido por su textura cremosa y su relleno, y es originario de los
estados de Morelos y Guanajuato.

* La presentacién tradicional incluye envolturas y recipientes de ceramica,
destacando su valor cultural.

Mapa Conceptual

Trompadas
Descripcion
Dulce tradicional mexicano Elaborado con piloncillo y leche Textura cremosa y relleno

Origen historico

Epoca colonial (1521-1810) Vinculado a ceremonias religiosas del cristianismo



Ingredientes

Piloncillo Leche Coco Nuez Cacahuate

Proceso de elaboracion

Derretir piloncillo y mezclar con leche Formar una pasta espesa Moldear en bolitas

Rellenar con coco, nuez o cacahuate

Regiones de origen

Morelos Guanajuato
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