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Highlights: -: ingredients; yellow: sugar stage; -: graining.

Date Copy | Transcribed Recipe

1750s' p. 148: Panochitas de leche—
que , se echa en los cascos con agua de azahar.
1789° p. 23: Bocadillos de coco— ya de punto se bate
hasta que haga panochitas, se le echa un coco insolido, y se vuelve a la lumbre se echa
en un papel, y ve una meneando hasta que 1
Late p. 140: Condumbio de cacahuates—Hace la miel de panocha de punto alto, se
1700s' muelen muy bien los cacahuates y se echan en la miel y
para que se corten dichos

condumbios, el tamafo que se quiera.

Late p. 61: Bocadillos de leche— AU cuartillo de leche, media libra de azicar: el punto |
1700s"

de panocha.
1790- Bocadillos de Ieche—_ Se pone todo junto en la
1820" lumbre que es pele mucho se bajan se pone en un cajoncito papel o se ase el

cajoncito de papel se cortan como bocadillos se los echa ganguea se dejan enfrian
para sacar los.

1790- Panochas de leche—_ se pone ambia todo
1820 junto se esta meneando para que no se peguen a si que esta bien contigo, se echa
un poquito en una taza de agua y se le coge entre los dedos y en asiendo bolita ya
esta se quita de la lumbre y

1800- Bocadillo de leche— , almendras peladas y

1830V molidas...12. Se le da el punto de panocha y poco antes de tomarlo se le revuelve
una poca de canela en polvo: se vacian en una taza himeda y se sefalan para
contarlos después.

1804 se ase el almibar de medio punto y
se le ha la leche y se les a los dos.

1798- p.10 Bocadillos de leche— . Se clarifica

1836™ el almibar bien hasta que esta de medio punto, se echa la leche y

p. 45-46 Bocadillos de [leche]—Clarificadas con claras de
huevos, y estando de punto de espejo, se la echaran, sin

gordo, entonces se dara el punto de hacerse una bolita en el agua, se bajara la

lumbre, y _, se echara en un tableritos del alto que se

quiera, y se sacan con moldes de s/a lata o se parten con cuchillo.

p. 74 Bocadillos de leche—A . Se clarifica
el almibar bien hasta que esta de medio punto se le echa la leche y
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tamafio que uno quiere.

1812*

Bocadillo de leche—
_, y puerta al fuego se le da el punto y expresado en el

primer bocadillo.

1831

1828" - p. 193-194: Bocadillos de leche—A Uin'cuartillo de leche se le echa medialibrade |

, y se le da el punto de panocha: luego se echan en tablerito.
Vol 3, p. 298: Bocadillos de leche—Se endulza _
-, se cuela y se pone a hervir hasta que suene a capichola; entonces se vacia en
algun trasto o se deja en el mismo en que estabay _, y estando frio se
labran flores o lo que se quiera

Vol 3, p. 299: Bocadillos de leche—Se hace almibar —
se clarifica con claras de huevo, y estando de punto de espejo, se le echan

_: entonces se le da el punto, en que echando un poco en
agua fria, se haga bolita, se aparte de la lumbre y

: se vacia e un tablerito del alta que se quiera y se sacan los bocadillos con
moldes de hoja de lata.

183 1xiii

p. 136: Bocadillos de leche—Clarificadas con claras de
huevos, y estando de punto de espejo, se le echaran , sin
gordo; entonces se le dara el punto de hacerse une bolita en el agua. Se bajara de la

lumbrey : se echara en un tablerito del alto que
se quiera, y se sacan con moldes de hoja de lata.

p. 142: Bocadillos de leche—
y se le da el punto de panocha: luego se echan en tableritos.

’

1836*"

Vol. 2, p. 129: Panochitas de leche—Se desharan ‘

, se cuela y pone a hervir hasta que junte en el agua y que haga
dedal bien hecho, entonces se bajay , y se hacen
como tablillas, grabandolas con molde a que saquen la figura que tenga y se van
poniendo en una servilleta hasta que se oreen.

1844

p. 22: Bocadillos de leche—Run cuartillo de leche, selle echa media libra de azicar, |

y se le da el punto de panocha: luego se echan en tableritos.

1845

p. 577: Panochitas de leche—Se disuelven -

, que se cuela después y se pone a hervir hasta que tenga el punto
de juntar en el agua y forme en el dedo un perfecto dedal; se aparta entonces y .

, formandose unas pastas como tablillas, que se labrany
graban con moldes, ddndoseles a la forma que se quiera y se ponen sobre servilletas
limpias para que se oreen.

p. 85: Bocadillos de leche—Se endulza _

se cuela y se pone a hervir hasta que suene a tafetan; entonces se vacia en algun
trasto o se deja en el mismo en que estabay , y estando frio se labran
flores o lo que se quiera.

p. 85: Bocadillos de leche—Se pone a cocer hasta que esté muy espesa: se le
: se pone al fuego hasta que despegue

del cazo y es echa en sus cajitas.

1849 -

p.- 216: Bocadillos de leche—Aun cuartillo de leche, se e echa media libra de aziicar, |

y se le da el punto de panocha: luego se echan en tableritos.




1866xviii

1881

1882

1890

p. 70: Bocadillos de /eche—
y se le da el punto de panocha: luego se echan en tableritos.

p. 161: Bocadillo de leche—A
. se pone a hervir y se le toma punto en agua hasta que cuaje, se bajay

; se voltea sobre une table himeda y se corta caliente
de los tamafios que se quiera.

p. 230-231: Panochitas de leche—Se desharan _

se cuela, y pone a hervir, hasta que junte en el agua y que haga dedal bien
echo: entonces se quite de la lumbre, y , Yy se hacen
como tablillas, quebrandolas con molde, a que saquen la figura, que tenga; el molde
y se ban poniendo en una servilleta a que se oreen.

p. 244: Panocha de leche—
guebrar, se le incorporan
deja que tome punto muy alto, y

y de punto de
hervida con agua de azahar, se
, se vacia en

un cajoncito, y luego que se enfrié, se cortan alfajores o cuadros.

p. 244: Panocha de leche—Para y una
rajita de vainilla, se pone a la lumbre dejandola hervir hasta que se le ves el fondo al

1894

caso, se sacay ; ya fria se pone en moldes.
p. 354: Penocha candy— ; 2 lbs walnut or as

many as you like. Do not stir. This candy takes time to cook. Just before it is done,
put in the nuts.

1895xxiii

Panocha—Ucups brown sugar, 1 tablespoonful butter, 1 cup milk, 1 teaspoonful

salt, 2 tablespoonful vanilla, 2 cups chopped walnuts. Boil the sugar, butter, salt and
milk until it drops hard in cold water. When done, pour in the vanilla and walnuts,
and . Pour on a butter plate and cut into squares.

189 8xxiv

1898

1944

p. 136: Panochitas de leche—
se ponen juntamente al fuego,
entonces se bate la mezcla; y ya fuera se le pone media onza de canela en polvo, se
vacia en un plato, y asi que este fria se forman las panochas, cortandolas con
cuchillo o haciéndolas en molde.

p. 174: Panochitas de leche—Se disuelven ‘

que se cuela después y se pone a hervir hasta que tenga el punto
de juntarse en el agua y forme en el dedo un perfecto dedal. Se aparta entonces y

, formandose una pasta como tablillas, que se labrarany
grabaran con moldes, dandoles la forma que se quiera. En seguida se pondran sobre
servilletas a orear.

p. 139: Bocadillo de leche—Para _ y 115 gramos de

almendras peladas y molidas. Se pone a hervir la leche con el aztcar y cuando esta
bien espese se le mezcla la almendra dejando que tome punto de bocadillo, o sea
cuando hace bombitas blancas menudas el fondo del cazo. Se bajany - Se
vacian en una placa y cortan.

1946xxvii

p. 76: Panochitas de Salvatierra— ; 50
gramos de almendra; 1 yema; 1 vaina de vainilla; 1 limén. Manera de hacerse: Se
mezclan la yema, el azucar, la almendrar molida, la vainilla y la leche, se ponen al
fuego, moviéndose con une cuchara de madera, cuando se le ve el fondo al centro
del cazo, se retira, se le agregan unas gotas de limon para que blanquee, -

; se deja reposar une ahora, se toman pequefias




porciones con las que se hacen las panochitas labrandolas en molde de madera
remojados en agua, se colocan sobre un lienzo para que no se peguen y luego se
pasan al platén.

198l p. 118: Panochitas de leche, de Guanajuato—1 litro de leche; 1 kilo de aztcar
blanca. Se disuelve el azucar en la leche, que se cuela después y se pone a hervir a
fuego lento hasta que tenga el punto de juntarse si se mete en agua fria y forme en
torno al dedo un perfecto dedal. Se aparta entonces del fuego

-, formandose unas pastas como tablillas que se labran y graban con
moldes, dandoles la forma que se quiera. Estas figuritas se ponen sobre servilletas
limpias para que se oreen, y se sirven como dulces, acompaiado a las pastasy

botanas.
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