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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es el bocadillo de garbanzo? 

RESPUESTA

Es un dulce tradicional de Oaxaca

elaborado con garbanzos cocidos y

molidos, claras de huevo batidas,

pan tostado molido y queso rallado. 

PREGUNTA

¿Qué textura caracteriza al bocadillo

de garbanzo? 

RESPUESTA

Tiene una textura equilibrada que

combina un exterior crujiente y

meloso con un interior suave. 

PREGUNTA

¿Qué ingrediente se utiliza para

bañar el bocadillo de garbanzo? 

RESPUESTA

Se baña con miel de piloncillo, lo que

le aporta un dulzor intenso y una

consistencia melosa. 

PREGUNTA

¿En qué temporada es

especialmente popular el bocadillo

de garbanzo? 

RESPUESTA

Es especialmente popular durante la

temporada de Cuaresma. 

PREGUNTA

¿Con qué postre suele acompañarse

el bocadillo de garbanzo? 

RESPUESTA

Suele acompañarse con postres

como el arroz con leche. 

PREGUNTA

¿Qué elementos gráficos decorativos

se mencionan en el diseño de la

imagen del bocadillo? 

RESPUESTA

Elementos gráficos en tonos

amarillo, azul y naranja, con un

fondo claro y líneas tenues. 

PREGUNTA

¿Qué contraste de sabores y texturas

ofrece el bocadillo de garbanzo? 

RESPUESTA

Ofrece un contraste entre lo

crujiente y lo suave, con un dulzor



intenso gracias a la miel de

piloncillo. 
PREGUNTA

¿De qué estado mexicano es

originario el bocadillo de garbanzo? 

RESPUESTA

Es originario de Oaxaca. 

PREGUNTA

¿Qué ingredientes principales se

usan para preparar la masa del

bocadillo de garbanzo? 

RESPUESTA

Garbanzos cocidos y molidos, claras

de huevo batidas, pan tostado

molido y queso rallado. 

PREGUNTA

¿Qué se observa en la imagen del

diseño del bocadillo de garbanzo? 

RESPUESTA

Dos piezas del bocadillo en la parte

superior derecha y un plato con una

porción bañada en miel acompañado

de una cuchara en la parte inferior

derecha. 

Resumen: El Bocadillo de Garbanzo: Un Dulce Tradicional de

Oaxaca

Nivel: secundaria

El bocadillo de garbanzo es un dulce típico de Oaxaca, elaborado con garbanzos

cocidos y molidos, claras de huevo, pan tostado molido y queso rallado.

Su textura combina un exterior crujiente y meloso, gracias a la miel de piloncillo,

con un interior suave y equilibrado.

Es un postre popular durante la temporada de Cuaresma y suele acompañarse

con otros dulces como el arroz con leche.

El diseño gráfico de la presentación del bocadillo resalta su atractivo visual con

colores cálidos y elementos decorativos.
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Mapa Conceptual

Bocadillo de garbanzo  

Descripción

Dulce tradicional de Oaxaca  Forma: pequeñas galletas o tortitas  

Textura equilibrada: crujiente y suave  Popular en temporada de Cuaresma  

Ingredientes

Garbanzos cocidos y molidos  Claras de huevo batidas  Pan tostado molido  Queso rallado  

Miel de piloncillo  

Preparación

Mezcla de garbanzos, claras de huevo, pan tostado y queso  

Formación de piezas (galletas o tortitas)  Baño con miel de piloncillo  

Características

Sabor particular  Dulzor intenso  Consistencia melosa en el exterior  Interior suave  

Acompañamientos

Postres como arroz con leche  Ideal para gastronomía tradicional mexicana  
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