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PROLOGO A EL
LECTOR !

Lintento que hetenido en efcribir elte
E Librito haciendote un ramillete texido
con trabajo , que la experiencia ha acredi
tado,entrefacando de algunos Authores;lo que
mas bien para tu conducta me ha parecido,por
lo que, sienalgo he complacido tu gufto, me
loagradeceras, queyo ¢reo, que juntandoteic
a &l los maravedifes podra fer mayor, quede
lo contrarjo nada. Yale. '

CARITULO 1.
COMIDAS DE CARNE.

Comenzaremos porlos guifados quc regu-
latmente {on mas ufados, acomodando:
nos a cl gafto mas moderado , guardan-
do unmedioa que fe pucdan acomodar los de
buen gufto, y losqueno lo iean, para que
unos,y otros hallé lo que necefsitan,cantand-
les a todos clara la cartilla. |

4

ESTOFADO.

La carne de pierna la cortaras en pedazos:
como medias nucces , y la freiras co

manicca dec puerco, y ¢on la pringue g
(-



& - . PA5. 3.
te quedo freirds un poco decebolla bien mes
nuda , yeftando frita echala conla carne > PO~
niendeola dentro, v. gr. Auna librade carne
ocho onzas devinoblanco, quatro dientes de
ajos majados, perejil, pimienta, y fal : cogeris
una cebolla ajuftada a laboca de la ollita, y le
-iras poniendo algunos clavillos , y rajas de ca-
ncla , de modo que no fefalga por parte algu.
na: la pondrasd cocera fuego manfo, dando-
lealgunas vuelias, y quando pareciere eftar co-
Cida la carne, deftapala, y acabala de fazonar,
fin mas caldo; - es mui buen guifo : lo ferviras
{obre unas rebanadas de pan; fupongo, que
para crecidas Comunidades firve pocospero fi-
no {onmuchos, lo podras hacer. El modo fi-
guiente te dard mas luz, aunque todo viene 2
leruno;

OTRO ESTOFADO.,

Emperdigards las raciones cortadas en las
parrillas , como (e vayan emperdigando, o
toftando , la pondras en la olla; cortaris
tocino menudo a2 modo de dados , lo freiras , y
quando fe ponga blanco echale cebolla menu-
da, dexale freir bien, luego lo echa'as en el gui-
{ado con todas e(pecias, y un punado de pere4
jilmaxado, unos dientes de ajos majados,pon-
dras la olla a fuego manfo con un poco de vi-
no blanco, ¢ tinto, cibrc laolla con plicgo de

: » & Pa-



4. | .
papel, fobre el que pondris un pucherito de
agua, y cercala bien no fe exhale;quado te pa-
reciere cftar cocida, deftapala,fazonala, y echa

un poco de agrio. |
GIGOTE GRUESSO.

'Parahacer efte gigote, de la pierna cortaras
la carne magra como dados , tocino de
mifino modo , echando cebolla, y la carne
enla farten que fe fria, y defpues de frira la
cebolla con el tocino, vuelve la carne ala far-
ten ypara que fe perdigue lo qual exccutado,
ponla a cocer en olla; con fal, y todas e{pecias,
y quando te parecicre eftar cocida,cortaras dos
o tres pares de huevos duros fegan la canti-
dad de lacarne, echalosen la olla conun pu-
fiado de perejil picado, y pinones remojados;
si echares alcaparras, falen grandemente. A el
te gizote fuelen llamarCaftellano naturalmen-

te, porque tiene alla fu origen.
GIGOTE COMUN.

Tomarls delacarne magra, laaflards bien
en las parrillas, la picaras con unas ccbo-
llas , ¥ unos granos de ajo, y un pubado
de perejil, la pondras A fuego manfo, que fc va:
ya rcogando con pimiéra,y {al,lairas anadien:
do poco 2 poco con agua caliente del puche:
0, que tendras fobre Ja boca delaollayy qndam
. . q
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do eftuviere cocida , lo pondras de efte modo.
Tomaras un punado de pifones remojados,los
machacarascon unos huevos duros , 'y echaio
todo en el Gigote, fazonandblo todo de efpe-
cias, y unas pocas de alcaparras remojadas an-
tes, y efto fiempre que de ellas ulares enguilfa-
dos, lo ferviras con mui poco caldo ; y si tuvie-,
tes huefped , toma una magra de carne , afla-
{a, picaia ¢O un pedazito de tocino gordo: echa-
la enlafarten pueftaa el fuego, revolvie ndola
aprefluradaméte,y quado te parezca eftar bien
frira, fazonaladefal, y todas efpecias, y un po-

uito de caldo, una migaja de aguardiente , lo

erviras, v efto lo puedes hacer en media hora.
No hallards otro modo mas prompto para un
pringipto de Carnero:en ocalion de huefpedes
repentinos es menelterdifCurrir, ya que no fe
pueden echar,

GIGOTE DE CA-RNER O,
Terera, y Jamon.

. Tomaras de eftas tres efpecies , ycoceras
las cn agua , y defpues de cocida, la pica-
1as , yechards en una cazuela, y la ahoga-
rascon un pocode manteca, y agrio de limon,
yun pocode fal, v de todaefpecia, yalgunos
Piiones, darlgs dos hervidas, y si quiliercs ana-
g:i[cs algunas yemas de hugvos encima, eftard
’jor,

: FAs - SAL-



O
SALMOREJO DE CONE]JO..

Toma los Conejos .y partelosa pedazos, ¥
echalos en unaollh, o cazucla, y parados Co-
nejos, como medio quartillo de aceite, yotro
tanto de vinagre,y un pufiado de agraz defgra-
nado, y un poco de pimienta molida , y media
cebolla picada, y una poca de fal, perejil , yerva
buena, y ponlo todo a cocer hafta que los Co4
nejos eften tiernos, que echaias en un plato.

CONEJOS EN PEBRE.

Elmejor modo de guifar los conejos es en
pebre:defpues de defpellejados los fobreafaras
mui bien en las parrillas, los haras pedazos, y
los pondras en olla, o cazuela, tesecharas acel;
te crudo, perejil, ajos, pimienta , los pondras a
fuego manfo,que {c yayan reogando, los afadi-
rds con agua caliente, y quando cften medio
cocidos les echaras unas ojas de laurel,clavillo,
y canela, y si anadesalcaparras, falen bien,y si
ronchas de lima,mcjor:¢fte ¢s ¢l pebre mas ors
dinario,

GAZAPOS EN GUISADO.

Tomaras los gazapos defpellejados,y los ha:
ris pedazos,corraras rocino del tamafo de da-
dos,lo freiris, echaras los Gazapos que fe fria
con un polvo de (al , los pondras en la olla,que

{evayan reogando con aquel recao, y en efe
| tiem-
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tiemp0 prevendras una falfa afsi : machacards
avellanas toftadas con un migajon de pan,unos
dientes de ajo , perciil , y todas e(pecias, y las
echaris enlos Ga zapos,que no fea mui e(pefa:
fon mui guftofos, y si los quificres hacer tritos
con tocino, O mantéca, {on rambien buenos,
echadoles rodas e(pecias, un puco de vino bla-
co, 0 aguardiente,

DE OTRO MODO LOS CONEJOS.

Los Conejos los affaras, y los cortaras a pes
dazos, y freiras cebo'la,cortadaalgolarga con
accite, yecharaflos dentro dexandolos aho-
garfe bien, {azonados con pimienta , nuez, g€-
gibre, caldo de laolla,echale quanto fe cubran
Jos Congjos,que cuezan pocoa poco hafta que
eltenbien cocidos, y echale un poco devina-
gre, y azafran, y los ferviras fobre rebanadas
de pan blanco.

GIGOTE DE CONE]JOS.

Aflaras dos Conejos, ydefpues deaflados
pica las piernas, los lomos,y aflentaras cfte pi-
cado fobre unas revanadillas de pan blanco, y
pondras las efpaldillas , las cabezas delos Co-
nejosa elrededor, yluego mezclaras un poco
de caldo con otro poco de aceite, vinagre, pi-
mienta, y fal, y lo echaras por encima el Gi-
ﬁ:te, y ponlea cftofarunpoco, y firvelo ca-
iente ; y s1quictes guardarellomo de un Co-

| Asg nejo,
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* ##€j0,V hacerlo rebanadillas , yﬁa{f'enta-rlﬂ por.
" cima del Gigote, parece mui bien.

OTRO DE CONEJO FRIO.

Affaris los Conejos, y picaras toda la car”
nc de loslomos, y piernas, {in dexar mas de¢ las
cabezas, y fazonarasde {al, y pimienta,y lue-
go harasuna enfalada de todas yervas, y com-
pondrasel plato de tu Gigote, y enfalada, ha-
ciendo como una rofca en el plato, ¢ir ponié-
do montoncillos de carne, y otrosde enfala-
da, y en ¢l medio pondras un poco de enlalas
da mui bien puefta con todas las cofas que {e
{uelen echar , fus ruedas delimon, y fazonalas
con algunas rajasde diafitron , granos de gra-.
nada, confites, y todas las cofas que {e {uclen
poner en lasenfaladus, yemmedio unos cogo-,
lios de lechugas empie,y por cima del Gigote,
O Salpicon aceitunas, quitados los huefios, ef-
te platoes bueno para meriendas,porquc (€ ha
de comer frio , afsi algunos le dicen, Congjos
en Huerta. '
SALPICON DE BACA,

Pues que diximos de Salpicon , quieroavi-
far, que quando te pufieren Salpicon de Baca,
procura tener un poco de buen tocino de per-
nil,cocido, y picado,mezclado ¢d la Baca, ylue, -
go fu pimienta,fal, y vinagre, y fu cebolla pica-
da, incorporado o la carne , y unas ruedas de

| k cebolla
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0.
cebolla para adornar el plato, ¢s mui bueno , y'
ticne buen gulto. |

GIGOTE DE LIEBRE,

LasLicbres fon buenas tambien affadas,y pi-
cadas en gigote con aceite, vinagre , y pimicn-
taza eftas Liebres, fi quieres,le echaras una Pe-
brada en lugarde el azeite, yvinagre: ccha-
rds en la farté un poco de vino tinto,y un poco
de vinagre , yacucarun quarteron para cada
plato, y un-poco de caldo, lo fazonaras con pi-
mienta , xenjibre,, y cancla, yalgunos clavos
enteros,cueza hafta que el azucar vaya roman-
do punto; luego echala por cima de el gigote
de la Liebre.y ponlaa eltofar un poco, cita Pe-
brada puede fervir tambien para echar por ci-
ma de las Licbres armadas,vpara encima de
gigotes de Palomas, o'Cifones, 0 Anades, Y.
para encima de gigote de Venado.

LIEBRE GUISADA.

Deflpellejaras la Liebre, la haristrozos, v la
_pondras a remojo envino blanco, que le de-
fangre bien; defpues los (acards, y freiras los
trozos con manteca de tocino, v quando eftu-
viere bien frita, lapondrasen la olla , echando
de todas efpecias,menos azafian,con dos dien.
tes de ajos majados, y fal; con aquel lardgque
t:ciu:db de freilos, freiras cebolla mmenuda, y-

fo ) ia
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Ja pondras con eldemis recao ;s ydel mifmo:
ticmpo pondras elvino en quc eftuvo la Liebre -
a remojo, pondras la ollaa fuego manfo que
cueza un par dehoras, y fe hara una (alfilla
mui guftoia.

- LEBRADA.

Defpues de defollada, y labada la Liebre, fe
hadecogerla fangre,echandola enla Lebrada,
de(pues de hecha pcdazm pequefios, pueltos
a cocer con tociro gordo picado , y fal, yya
queefte medio corcida fe le echara unmigajon
dec pan roftado deshecho con vido tinto, yde
todas efpecias, y cominos,y un par de ajos.ma- -
jandolo todo, y defatarlo conving, y fe echa-
racen {u olla con una poca de cebolla menuda,
y perejil, y medio quartillo de miel; por reque-
rir dulce, y fe ha deapartar efpela para que
cltc buena.

OLLA PODRIDA.

Se ha de echarcarnero , baca, tocino, pics
de puerco, teftus, longamnizas, lenguas, palos
mas,liebre, {orzales, garbanzos, ajos, y nabos,
si fuere tiempo, y ]a carne que cada uno qui-’
fiere, todoenuna olla, ha de cocer mucho, y
clpecias, y defpues de bien cocida fe hdrin
platos de ella, y (e fervira con moftaza, y pot

r.blma deellos ojas de perejil , que parece mul
ien.

CA-
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"V 'CABRITO RELLENO.

8e ha de abrir el cabrito poco, quando le
quitan las tripas, lavandolo mui.bien, y {eto-
maran dos O tres afladurillas de cabrito, pi-
candolas biep con tocino gordo, perejil, y
yerva buena, pifiones, y almendras, paffas , y
media docena de huevos, y efpecias, y prime-
ro que fele entre el relleno fe le han de entrar
los brazos por las coftillas adentro, echandole
delpuesel relleno con agrio, o vinagre, y azu-
car, y {e cocerd,y fe podra i hacer,de manera,
que no {e queme, lardeandolo con manteca, y
fal a la lnmbre; y {e firvira con paranja, y pi-

F

mienta.
CABRITO ASSADO,

Partiras el cabrito enpedazos, como qui-
ficres, lo pondras con fuego arriba, y abaxo
cn una cazuela, le daras algunas vueltas , y
quando eftuviere medio aflado le echaras un
poco de tocino frito,un pufiado de perejil ma-
jado, unos dientes de ajos majado,con fu agrio
de limon, y si eftuvier¢ duro, y no tuvieres to-
cino, loenternece un pocodevino blanco, 6
aguardiente, y el aceite crudo , y fino echara,
dos cucharadasde graffa de la olla; perosi ef-
tan gordos, nada de efto es meneter,fino fazo-
narlos de fal; y afsi como la nieve a nadie efpe-
fa, niecl affado, por que si {c pafla (c echa 2

' CRIA-
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CRIADILLAS DE CORDERO.

«'Conalgun rubor tratoelta efpecic, porque
como hoieftan tan pueftas las gentes en equi-
vocos poco decentes, n0 quifiera darles mate-~
ria tan arrie(gadaspero dire brevemente lo que
entiendo: ojala fea {in ofenfa de tu oidos.
abriras las criadillas,quitandolesla primera , y
fegunda tela; ponlas a cocer con agua, yfal,
cocidas lasefcurriras , herviras aceite , y fritas
las pondras a efcurriv, batiras unas yemas de .
huevos con polvo de harina, v fal, lasiras mo- .
jando A trozos, las volveras a freir , y las {orvi- |
r3s conazucar, ycancla: es plato inut rega-

lado.
CARNERO VERDE.

Cortaras los pedazos del tamafio que quis
ficres, los pondras enla olla con fal,y pimien-
ta, cortaras tambien tocino del tamafio de da- .
dos, los freiras bien , echaras cebolla menuda,
y frita la echaras deutro de la olla,que pondras
a fuego manfo, que fevaya emperdigando,
dandole algunas vueltas , y quando te parezca
haver paflado hora,y media,que fe emiperdiga,
cchaleagua, de la que pondras en un puchero .
{fobre la olla del guiflado, quado efte eftuviere

, bien cocido, pondras perejil en abundancia,, y

N

yerva bucna, cogollo delechuga picado todo,
pinones remojados, y picados, todas clpecias,;
un poco de agrio de¢ limon, O naranja € guiza-
dacftupendo. JA-
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JAMON LAMPREADO;

Freiras lorjas de jamon; que eften defaladas,
" yeneftandolo freirun poco de micl en una cas
zucla, y echaralli un poco'de vino, y efpecias,
y cfte caldillo hirgiendo echarlo en ¢l jamon
que efta ya frito, y dexarlo dar un par de her-
vores, y efta hecho,

OTRO CON AGRIO.

Eneftando frito heruir un pocode vinagre,
elpecias que tengan gufto de clavo, y pimien-
ta, y colorazafran,y echarlo dentro deljamon,
y quede un par de hervores,y eftara hecho.

JAMONES ENTEROS.

Defpues de raido, y bien labado, haviendo-
le quirado todo el pie, y el demafiado gorda 2
el rededor,feecha a cocér enun perol con (o-
la agua,y en eftando cocido, de fuerte , queel
hueflo que atravicfla fe defpidadela Carne, fe
facara: y punzando efte jamon por una pagte,y
otra con clavo, pimienta, y cancla, fe echara &
cocer en vino, volviendolo dec una parte , vy o-
tra, porque fe empape bien, fiendo neceflario
para cada jamon una azumbre devino, y el {a-
lir tierno confifte, deinasde que ha de fer bue-
no , quando le faquen del agua elte bien
cocido.

| 3 LEN-
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LENGUA DE BACA.

Cocerlas enagua, y cocidas fe parten revad
nadas con buen cuchillo , y eavueltas en hue-
vos vatidos le echan a freir,emmelandolas def~

. |

pues , 0 haciendoles otro caldillo de dulce, o
agtio.

CAZUELA QUAXADA DE CARNERO.

Se ha de picar mui bienla Carne con toci-
no, {u perejil, y yerva buena,y hecho efto fe ha
de poner a la lumbre, y defatarla mui bien con

. {u fal, agraz, O vinagre, y elpecias , y delpues

de cocida la Carne {c echara enuna cazuela
con poca lumbre, y fiendo dos,0 tres libras de
Carne fe le echarin quatro huevos;con adver-
tencia, que quando fe pufiere lacazucla ala
lumbre ha de eftar bien fazonadas de efpecias,
y {al, con poco caldo, y (¢ han de vatir los hue-
vos mui bien, y echarlos por cima de la Carne,

.y nofe ha de menear con los huevos , fino ta-

paria con una tapadera, y echar un poco de
lumpbre debaxo,y encima Lafta que fe quaxcn,
yluego {e pueden partir , O en pedezos, o {a-
carla cntera.

ALBONDIGONES.

Picards la Carne con tocino, y perejil , y en

- eftando bien picada amafalascon las claras de

los hugyos, y. piiones; y harta ¢fpecia, ylas ye-
mas

II
|
S
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mas echatlas 4 quaxar enel caldo, queeftara
- hecho para cftos albondigones , y en eftando
efta Carne aderezada, come efta dicho, hacer-
los del tamano,y forma de una naranja,ponica-
do emmedio dentro A cada uno una yema de
hueve de eftas que eftan quexadas , y irlas for-
mando fobre una tablilla majadas ¢ irlos echa-
do en el caldo en cafuela llana de fuclo, y coct-
dos,componlos con agrio de limon,y efpecias

ALBONDIGAS REPENTINAS.

Machacaras la Carne'magra , con un peda-
2o de tocino entre magro, y gordo, y la'pica-
ris, como efta dicho enotras albondiguillas;
media libra de Carne quatro huevos, un po-
quito de pan tayado, azucar,ycancla,lin otras
efpecias; luego haras las albondigas, y pon-
dras lafarten con buena manteca, bico calien-
te, como para freir; romaras las olbondigas
con la palera, las chafardsur poco, ¢ iras echa-
do.en la farten , que (e frian bien,revolviendo-
Jas por una,y otra patte,y fritaslasirds ponicn-
do en los platos. Siryvelas con azucar, y canela
por encima , para algunos huefpedes repentis

nos.
TORTILLAS DE GIGOTE
de <arnero.

Picala Carne, como para gigote, Cuezela,y
quando cfte cocida falala fin nada decaldoen
una
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vna vafija, dexala enfriar, echale pan rayado,
azucar, y canela:amaflala con huevos, podris
‘hacerlas torallas con manteca ;5 y fino quieres
haccrlascondulce, las {azonaras con todas ef~
pecias; perofi llevan dulce, las ferviras con a-
zucar, y canela por encima, y lashas de freic
antes en manteca. -

COSTILLAS DE CARNERO.

En-ningun tiem po {on mejores , que quan3
do eftan las yervas bien curadas, que ¢s en Ju-
lio, y a San Mieguel. Toma las coftillas defcar-
gadas; eltoes, guitandoles el efpinazo , y las
golpcaras mui bien con la vuelta de la Cuchi-
lla, las pondras en las parrillas,que {e vayan af-
fandos con tocino frito , y agrio de limon las
iras untando con unas plumas;y lo mifmo con
la cola del Carnerosy si a eftas ainades un poco
de panrayado, fera linda para los inapetentes,

SESSOS DE CARNERO.

Elmejor modo decomponer los {effos es co-
cerlos con agua, y fal; defpues de cocidos cor= -
talos a rebanadas mui pequenas velas majans
do con huevos batidos, y los freiras con man4
tcu.ia, O aceyte, firviendolos con azucar , y ca-
nela, |

Dcf;
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MANOS DE CARNERO.,

. Defpues de bien limpias en agua hirviendo,

Jas partirds; y quitaras un gufanillo,que tiencn
entre las dos ufas;las coceras conagua, y fals
¢ocidas las pondras en una cazuela,con el cal-
do compondras una (alfa de pinoncs; y unos
dientes de ajo; perejil; tomates, quefo rayado,
un migajon de pan, y todas efpecias; lo delata-
rds con el caldo de las manos ; queden unpat
de hervores, ¥y firvelas de cfte mode ,. quecn
adelante hablare fin rebozo de los pies de
pucrco.

MOLLETES RELLENOS DE CARNE,

. Tomaras los molletes del tamano que
guiﬁeres, que eftenamaflados del diaantes, fin
elquebrajars y porel medio quitale como un
real de @ ocho, y velefacando algun migajon,
de manera que no hagas alguna’rotura,ten hee
cho picadillo deTernera,o Carnero,y bien cocis
do, yfazonado con buena efpecia,; yagrio.de
limon , y pifiones ; lléaar eftos molletes de efta
carne ; y en eftando llenos poner en [a bocauna
yema de huevo,quaxada en el mifnio caldo 'y
‘taparlo conel pedazo, que le quitaron de pan
fe rendrd uua'cazuela comafreidera con catitis
dad de manrteca, y (¢ podrin echar los molletes
que cupicren; tapandolos la coronilla de arris
Va,ir con una cuchara ¢chandelesde la mante:
€a por encima para que {c vaydn trafpaflando;
W £ -0 | ICRICR.
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teniendo.tind ¢ldtd de huevo batido para cada
uno, que fevaya quaxando de {ucrre, que fe
vaya echando hafta que [e conluima ia eldfa,
echando rtambien un poco de azucar, con lo!
que {e hara coftras.de manera queno lefalee ia
manteca, ni tengan demafiada lumbre,pot yua
no fequemen: Se le puede ponet una tapadera, -
eirle poco a poco: echando de efta manreca,
quando fe hayan de poncrenlos platos; con fu
poco de azucar,para quUe tengan mejor gracia;
y fabor. , 3
5 -SARCH LG H:As -

SacarT1a pulpa dela pierna de el Puerco, yipi-
carla mui bien,y echarle un poguito de adobo-
deidolo aguas {215 y.oregane ,an poquitoide
@8jo. ; y pimienta ;. ¢lte adobo ha de fcrquante
fenyga guﬁﬂ s ci‘r%:- concl quat ro-horas, yma=
jarclavosy pimicota, canclay y xenjibre, que efts
muiimolide sy untarlo ¢on lacarne, amafans
dolaconlospufos,haftaquelo cfte muibieny
yluege catraslaen las tripas,y atarla a trozosy
yponerla al humohaltaque rome color, ynol
mas. (1S 19110¢ nsllonrisiig s s  20isy
! Gl 7¢ SALCH[CH,O.NES, SRS teh) O
b VLD LU« OSBU9g 121, L5
.i‘Bien picadala catne echale-cantla ; clavosy
pimicnta; matalahuga, muelelo;, y pinonés |,
carne de picrna,juntarlo todo,y echatle un pos
co devinobueno con quefeablande la carney!
gcharla cn las tripas,y poacila.a gpjuga f-;tg\b#‘-'l

ik
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SOPA;

Cortaras las fopas de buen pan,un poco cred
cidas, y delgadas, las toftaras, preven tocin®
magro cocido, y unas taxadiras dehigado ft-
tas; huevos duros,de eftos dexa una porcion de
yemas fin picar,pica perejil, y echards una pot-
cion de fopas, iras afiadiendo del picado , y pe<
xejil , unos polvos de quefo, de clavillos, y Ca-
ntlas pondris de nuevo otra porcion de fopas
con otro tanto recado, y de elte modo armaras
Jas piezas; machacaras una falfa de abellanas,y
la defataris con el ealdo de la ollasla pondras
a cocer en una ollita , dandole algunas vueltas,
porqueno fe focarre; quando efte cocida,fazo-
nala de fal, y efpecias,mojaras las {opas,echan-
do la mirad de toda la fal(a , las pondras a het-
vir, y quando fe hava embebido el caldo, retira
las fopas, y echa la otra porcion de la {alfa : las
ir-:mas que te quedaron partelas por medioyve-
Jas poniendo (obre las fopas; ysi quictes poner
anos cogollos de alcachofas cocidosantes, dl-
cen bien entremedio de las yemas:pondras fue-
go encima, hafta que [c tueften s y sien la falfa,
al tiempo de defatarla;havieres deshecho unos
huevos €rudos’; no‘tendras que ‘echarlos def-
pucs por éncimha. Efta essuna fopa mwui buenas
pero aun dire masi "0 0 D riThog
& SOPA'COMUN. " &yt y
i Efcogetus del -nﬂesioﬁpmquqatuuicm:mg,t-l-
aivkd:. J P Ii;

i
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ras fopas largas, y delgadas, las toftaras en las

parrillas, 0 en tortera, con fuego acribz, y aba-
X035y porque no fe quemen las daras alguna

vuelta,tendras cocido higado de Carnei0,lo ra-

yaras, y,quelo, armaras las fopas crrla vafija,de

porcion en porcion de fopas les iras echando

del higado,y quelo ; con efpecias, clavillo ca-:
nela, y perejil picado , hafta quefellenela pie-
za; tendids una falla de abellanas machacadas,
las'defataras con elcaldo de la olla), ponla a co-
cer, yicocida ccharas la mitad enla talfafobre
las topas, las mojaras,y pondras ha hervir,y def-
pues que haya hervido, (acalas del fuegzo,echa-
les'encimala otra porcion de falfa, les pondris
fuego en la parte luperior, halta toftarfe , las
ferviras afsi: es mui buena comida para todoss,

OTRA SOPA.

Cortadas , y toltadas las fopas, como queda
dichpshas de prevenir pechugas de Capon ,de
Perdiz, higadofrito,y unos trozes de longani=
zas cocidos conla carne ; y a el mifmo tiecmpo

-coceraslos Capones,;y Perdices,y algunas lon-

jas de'tocino defalado, y tierno,no tendras que

-cocerlo, con algunos paxaiillos ;. y hucvos du-
‘705’5 armaras la fopa, si quicres echarle dulce

podras, que 4 algunos les gufta con azucar,y
canela,y algunos confires grueflos, o gragea, y
no dexes de echaren la olla efpecias , clavillo,

-gantla;y azafian, Defpues de armada la fopa la

&G bﬂﬁ&;'
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brfiaras decaldo, v la pondris A hervir hafta
que fe embeba el caldo : efta fopa no hx delle-
var falfa defpues de compuefta , v hervida; ba-
tiras unos huevos, echalos por encima, de mo-
doque feintroduzcan enla fopa, y fobrelos
huevos pondris algunos dulces, corazonesde
alcachofascocidas:Si quicres poner unCapon,
o Gallina fobre la fopa’, la cocerds primero, y
defpues de cocida la pondras en elaflador,que
fetolte, y quando efte toftada pondras en el
aflador un pedazo de tocino gordo , envuclio
et papel de eftraza,locebaras , y lasgotas quc
caigan del tocino aplicarasa laGallinazafsimif+
mo bartiras bien unasyemas, y con un manojo
de plumas uncaras la Gallina al fuego,y queda-
ra comossi eftuyiera dorada. Toftala fopa, que
haga coftra por encima , y fentaras la Ave los
pechos para abaxo fobre la fopa. Elta fopa
puede {alira la mefa de un grande deEfpana.

SOPAS DE NATAS.

Bariras una libra de natas con ocho yemas
.dehuevos, yun poquiro de leche, ytendras
armado el plato con lasrevanadas de pan rofta-
do, yunrando el plato con un poco de mante-
cafre(ca, y echards las natas con lasyemasde
hucvos , y pondras mas azucar por encima, ¥
meterlo dentro de.unhorno con fuego manfo;
y si las natas {e mericren todas entre cl pan,
¢chatds mas natas, y pondras encima de todo
e B3 unas
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una pocas de natas fin huevos, y fu azuear, y.
con cfto la puedes quaxar en el horno. Efta
mifma fopa de natas {e hace mujbuena,echan-
do vizcochos en lugar de pan. |

SOPA DORADA,

- Tomaras rebanadasde pan toftadas, y arma-
ras la fopa ; y pon ¢l plato fobreun poco de
lumbre afsien feco , y ponle un poco de azu-
car molido por encimas y quando el plato efie
bien calignte, echale ealdo , guanto {e bafie la
fopa, y ponle mas azycar porencima, y tapalo
con ptro plato, y dexalos ¢ftofar njui biens y
quando clcaldo clte bien embebido en el pan,
bariras ocho yemas de huevos, y le echaras un
poquito decaldo,y ¢l zumo de mediolimon, O
una.gofa de vinagre, y echale porencima de
toda la {opa,y ponle mas azucar potencima, y.
pon una cobertera, que efte un poco levantada
de lafopa, ycchale un poquitg'de lumbre arri-
bay dexala que te quaxe; ysiquieres echarle
unpoquito de mangeca mui caliente por encis
ma, para que fe quaxe mas prefte, bien podras,
mas yo no lo ufo, porque foi enemigo de man-
teca, fino es mui demafiado buena : Efta fopa
{c puede hacerde otra mane:a, |

OTRA DORADA.

Batiras las ocho yeinas de huevos,y pan-dlr-iﬁ _
| e
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caldo fobreellas ; 1o que fuere menefter para
remojar la fopasyarmarasel plarocon lasreva<
nadas roftadas ) y'echaras azucar por cncimas
Juego pondrds el caldocon lasyemas , y {u ha-
cedo, de manera, quanto {c bafic bien la‘topa;
y echales azucar molida porencima,y un poco
de canelas y luego echale un poco de manteca
muy caliente, y ponle al fuego con lumbre aba-

x0, y arriba. -
OTRA DORADA DISTINTA.

. De elta mifma manera podrashacer qtra fo
padorada fin agrio, {ino con huevos, y azucara
ycanela, todo mezclado s y quando fueres af-
fentando el pan enel plato, has de irechando
del azucar y canela , y que(o entre las rcbanas
das, y defpues por encima, y echar fu caldo
con las yemas de huevos, ¥y echar mas azucar:
lucgo ponla a el fuego.a quaxar, y quando cte
medio quaxada , echale un poco dc mangeca
muicaliente porencima. - "

SANGRE DE CORDERQO, O CABRITO,

Tendrascebolla cortadaa lo largo can-abi’
dancia, le echaras {al,y pimienta, luegoque
deguellen d elCordero mezclaras la fangre con
la cebolla, y la pondras enel horno , halta quc
{e tuclte bien : es mui guftofa , y {e puede co-
mer fria; y fino la quicres llevar al horno la
pucdes affar en cafa entre-dos fuegos, y paras

A b4 clto
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cfto hasdeechar accite , 6 manteca de puercol
f*ﬁnu pondras aceire A hervir, y recicn degos
lado el Cabrito iras echando la fangte a cu-
charadas, yfe hara como buiiuclos, y firvclo
con pimienta, y fal. -

CHORIZOS DE PUERCO,

Tomarascarne de Puerco, que fea mas ma3
gra que gorda, yla echaras yaadobo de folo
vino, y un pocode vinagre,y la carng ha de fer
corrada derebanadas:el adobo ha de fer corto,
nomas de quanto f¢ cubra; fazonado de elpe-
cias, y fal . eftele en ello veinte y quarro horas;
y luego hinche los chorizos, las tripas que (ean
un poco gordas,y paflados poragua cociendos
Eftos fe guardantodo el afio, y fe comen cocis,
dos , y el vinagre ha de fer tan pogo, que no fe,
fienta defpues al comer, ' T

LONGANIZA , 'O SOLOMO,

Lalonganiza , o folomo f{ehacen afsi: lo
freiras, delpugslo pondrasen cazuela conun
poco de vino {ﬁlancu » O agunardiente, ‘que
€uczan con unasojasde laurel, y unaras |

jadecanclala vafija hadeeftir bien ta- .
pada de modo que no fe defbreve, y
qucde conmii poco caldo, que _
alsl es mui guftofo. 1oy

CA¢
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. CAPITULO II
~ DelaVolareria , Pollos en adobos

Defpucs de pelados, y lavados los Pollos, ¥
abiertos, fe hara un adobo como para Terncra,
 feecharan en ¢l adobo, ydefpues embafar-
{us, y perdigarlos, siquifieren; y fino, quando
{evayanalando regarlos con manteca,y no les
echaran fal, porque bafta la que han tomado
del adobo, y {e fervirin con un poco de adobo,
agraz, y cfpecias: es plato de regalo.

CODORNICES EN GUISADO.

-Para cftas freirds tocino gordo, del tamano
de dados, y quando eftc frito , quiraras aque-
llos pedacitos; y freiras las Codornices, las
pondras en el puchero, y con el pringuc freiras
cebolla, la echarisen el conun poco de pérejil
machacado, y un poco de vino blanco, y d¢ to~
das efpecias: feharan a fuggo manfo. Son bue-
nas, fin llevar mas que vino blanco enlugar de

agua. |
PABOS ASSADOS.
El modo mas faciles: Defpues de bien lim?
pios, los tendris al fereno dos noches, los ponr
drds a cocef en la olla,g eften medios cocidos.y
losfacaras,y pondris en el affador bi€ feguros,
los untards con manteca, echandounos polvos
de {al,y pimicnta ,. pond:as unos clavillos cla-
¥ | - vados
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vados porel peeho, y gruefode'las pietnas, los
Cmpapclaras con papel de e@traza , los ataras
bien, y los affaras a fucgo manfo, y quando ef-
ften bicn affados: haras efta (alfa agridulce,con
un poco de azucar, y zamo de limon , canelay
pimicata, fal, y un poco de caldo. Efta falfa es’
buena para rodo gencro de affado , y paia En-
fcrmos, porque los mas guitan declla, pucs tos
do loagridulce es mui guftofo. ‘

PERDICES EN GUISADO. ;

Limpiaslas perdices, la em perdigaras , y las
pondrdsen una ollita con tocino frito, como
dados, y cebolla, perejil , y todas efpecias, dos
granos de ajos majados, un poco de vino blan<
€0, y un puchero bien tapado, con agua enci-!
ma; y sipuficres mafla al circuito , fera mejor,’
‘que fe cuczan a fuego manfo, y cocidas defa-s
taras unas yemas, echandolas por encima , las:
ferviras; porque no guftan i muchos cn pebre,

i
PERDICES EN PEBRE.

El medo mas comun de componer Perdices
esclpebre: defpues de limpias las fobreaflaras
en las parrillas, las acomodaras en una cazuela,;
las echaras perejil, pimienta, (al, aceite crndaoy,,
unas ojas de laurel , con unas ruedas de li-mm},;f
o naranja , y agua, que las cubra, las cocerag
COn unosajos majadoss y fino tuvicres naranja,s

O
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s limon, €charas aceitunas fin hueffos, o alcasd

patras ; quando eftuvieren cocidas las facaras
del fuego , defararas upa yema para cada Per-
diz, y {c hard una falfilla mui guttofa, las fervi-
ras de efte modo, y puedesenteras, que fera
mejor plato.

PEPITORIA DE MENUDILLOS
- de Pollo.

De los alones, molicjas, higadillos, y pezcue-
20s haris pedacitos, los lavaras bien, los efcur-
riras: freirds tocino, y con el pringue freirds los
menudillos, los pondras en la valija, freiras ce-
bolla menuda,y 12 echaras ¢n la Pepitoria; ma-
chacaris ajoscon pimieata, fal, clavilio, cane- .
la, y pere)ils y quando cltuvieren cocidos,ccha-
ras {alfade avellanas, como queda dicho , con
lo que dard un hervor , poniendo ua poco de
agrio: con efto puedes anadir un plato para al-
gunos mui guftofo,

GALLINA DORADA.

Defpucs de bien limpia la Gallina grue(a, la
corraras los pies, alones, y pezcuczos la coce-
risen la ollade la catne, y cocida la facaras, la
pondras en el affador fegura, cavolveras un pe-
dazo de tocino gordo, lo calentaras enla pun-
ta del affador s enciendelo , y las gotas deftila.
das rociaran la Gallina por todas partes; toma-

=1, Ias
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ras defpuesquatro yemas, las batiris bien, un-
ta con-cllas la Gallina , afsi calienre: s; quicres
ccharle azuzar, canela, podras, y fino fola ca-
nela; y machacadaefta, ponla fobre Ia fopa, y
lo mifmo haras con Capon, iotro genero de
Aves., g
POLLAS, O CAPONES, ASSADQOS.

Limpia los Capornes, o Pollas, partidos , co-
mo queda dicho, los haras un dgugerojunto a
larabadilla ; para quc elte recogida la pierna
del Capon, que ha de partirfe por mitad , los
aflaras en una cazuels, con bueng manteca de
tocino frefca,que podris mantener rodo el afno
alsi: Enla vafija de la manteca has de echar
agua clara, que dure alli lo mas doce dias , ¥ St
lamudas de ocho en ocho dias fery mejor, y ja-
mas {¢ volvera rancia,la podrasaprovechar pa-
a muchas cofas, la gaftaras en afados 3y las
Aves compueftas con clla, perejil, dos grancs
de ajos majados, un polvo de pimienta; fal, y
azafran, fon linda cofa ; y s1los Capones eftu-
vicren duros, que dén un hervoren la olla de la

carac; ypara quando eftuvicren affados,
tendran ua poco de gigote bien com-
pucito en los mifmos plaros, donde fer-
viras los Capones pico arriba , les
ccharas una cacharada de gigo-
te: firvelos a efte modo.

J'i_‘#. #‘#—# ﬂ.ﬂ* "ﬂ*
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ALBONDIGUILLAS DE AVE.

Tomatas las pechugas de las Aves, que (ean
buenas, lo demas cocelas para caldo ; ‘las ma:
chacaras bien , majaras afsimifmo una enjun-
dia de Gallina frelcastendras a remejo una mi-
ga de pan blancos mezclaras el pan con la en-
jundia , con dos yemas de huevos, lo mezcla-
ras con la carne ; machacado todo junto , lo
pondrasen torteras, echando dos huevos cru-
dos, lo fazonaras de (al, y canela , tend:is cal-
do de Avecalado, fin ningun generode verdu-
125 lo pondras en una cazuela, y hards las al-
bondiguillas del tamafio del purgar lo mas, las
echaras encl caldo hirviendo , cocerin como
por efpacio de tres quartos dehora, pondras
unpoco deagriodelima, 6 agraz. Eftas {on pa-
Ia los Enfermosinapetentes . Nohan de lievar
{alfa alguna. ety OO

POLLOS DE CARRETERO, CON
| falla de Pobres.’

.- Efte ¢s un modo de componerPollos promp-
tos, y guftofos. Defpues de bien limpios,losha-
Ias quarros, los freiris con tocino, &faceite;
itendras un pucherode agua fazonada de {al,
Machacaras ajos,demodo quefobrefalgan, ¢
Pimienta , agraz , y-azafran: todo ¢fto lo ma-
chacaras junto, defatalo con elagua del puche-
10, quc de dos heryores, con un pufiado de pan
tayado; tendras los Pgllos: compuc(tos en ung
| tor-

L
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torrera,los echaris [a fal(a por éncima,que dér
otros dos hervores , teniendo cuidado de me
necatlos, no e focaren. Eftos fon unos Pollas
que si corre prieffa , fe pueden compotier er
mcdia hara, porque dela farten falen de modo
que ie pueden comet: la falfa firve para fuavis
farlos, y abultarlos. -

SUBSTANCIA PARA ENFERMOS.

Aunque fea poco la que el Enferts1o tomees
mencfter feafubftanciofa. Para una efcudilla
tomaras un quarto de Gallina buena ; con una
docena de garbanzos,y una punta debrazuelo
dec Carneto, y quando eftuvicre cocido roma-
ras ¢l quarto de Ave ; lo majarasenel almirez;
tendras un pedacitode pairremojado en el mif-
mo caldo, lo majaras con la carne, defaralo
con ¢l caldo de la Gallina, de manerd que ques-
de enuna cicndilla, Io colaras pot un padio lim-
pio, echalo en un pucnero, ponlo al fucgo,
quanto fe caliente; lo fazonaras con fal , y un
poco de azdfran; y fe puede dara el Enfermo,
revolviendolo con nnacucharita; por'que fuce
lc affentar parte de lacarneen laelcudilla aune
quc ¢ hayacolocado ; por efto, y porquelos
caldos;y fubftancia han de fer mui frefcas, prifi
cipalmente €n: Verano, en que si le guardaa
mucho rato {ecorrompen, lo quele haviade
cocer unavez, lo pondrasendos , y si quicres
defatar alguna yemadg huevo fielco; lo haras

: pil



- _ oo el ¢ 314

primeto endgud, pard que efte médio cocida,

.antes de ccharla en ¢l caldo, batiecndola en otra
sfcuditla, 'm0

gU 2 ol

UNA PIERNA DE CARNERO ASSADA.
g

2 Golpearas la pierna de buena carne con la
yuelta de lacuchilla, quirando el garron; tent
dras un pliego de papel de effraza, lobafaras
de manteca de tocino, fal, y un polvo de pimié-
ta, media’'docena declavillos', elavados en la
mifma carne, le dards dos, O tres corres, enlos
gueechards ahpoco de agrio de lima,o naran-
ja; entuclvela carac en elpapel , laafleguraras
en el aflador; y que fe vayaatfando paco i po-
€o. Es mui guftofa, yalgunos parecera cocis

da,y noaflada. 1! .
io ngipe ' ' :
5180 1 1sCAPITUROENE &

s 200 Delos hnevos de todosmodoss
Los huevos rellenos {e hacg de efte modo:Sa:
candolas yenfasy partiendolospor medio, y pi-
candolos con un poco de verdura, y pan raya-
0 {azonards con todas ¢fpecias, canela’) y
azucar; etha huevocrudosa propotcion; qui-
docltenmpoco blando cl relleno s luego relle:
nalos huevos, rebozalo con otros huevos bien
batidas,con un poco de harina : 10s frciris con

& o |

Rzucar, y canela,  .visdesd

BUH HUE.
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. HUEVOS MEXIDOS:

Para hacer un parde huevos echaris una on
za dc azucar cn una cazuela, ywuelto de agua.
como un par de huevos, quando efte bien ca:
liente el agua con la azucar, echa los huevos
bien batidos,0 deshechos,y con hierro difpuef:
to a cfte fin los revolveras, hafka que {e quaxen
afsi fuclen darfc*a los Enfermos,

HUEVOS PASSADO POR AGUA,

A algunos parecera cofa frivola el porierpoy
efcrito cofa,al parecer tan facil; poro n6 lo es:
Para hacer mucha cantidad & un tiempo, pon.
dras un caldero de agua a hervir; quando efté
hirviendo,echa los huevos frefcos en uu canaf:
to, y alsi lo facards todosa un iniimo tiempo;
porquec si, fupongo; quicres hacer cien pares.y
no como te digo, unos {acaris duros; orros.ro-
t0s, y otros fin que cften buenos para bcbq_r[fu:..

HUEVOS EN ABREVIATURA, -

Tomards calabaza, cebolla, tomates, perejil,,
Yerva buena, y lo freiras todo luego lo ccharas
en valija ancha, desharas bicn'los hueves,fazo-
nalos dec{al,les pondras fuego arriba, y-abaxo,
halta que fc toften , dedpues los cortaras comer
tortada, y podras fervir, y TEOUSEE

HUE:
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HUEVOS DUROS,

 Tomaras los hiievos duros ; defpues de pela3
"dos los pondris en vafija’ con agua {azonada,
freirds cebolla abundante; y echards perejil,
yerva buena;y detnas efpecids,una falfa de ave-
‘-ﬂan‘as, ¥ que de an hervor; pan {e pone d remoy
joen agua, yvindgfe; pica luegoavellanas, con
“dosdiétesde ajos,y enlos huevos echaras acels
té, con ajos fritos;defataris la fal{a con clagual
fazondda : 4 proporcion de los huevos has dg
hacar la falfa, y echar ¢l recao;

OTRO DIFERENTE.

. Pondrasagua {azonada envafija ancha,echa-
ras perejil, yerva buena, ajos fritos , pimicnta,
‘azafran, ¢ irds echando los huevos cftrellados;
¥ daran un hervor: si estiempo de Primavera
{c podrd poncrde todas yervas , afsi fon mug
‘bucnos. | |
HUEVYOS DE ESPUMA.

~ Tomaras agua , y azucar correfpondiente &
los huevos, vy io echarasen frio en un puchero,
"o chocolatera: {e defdra con molinillo, y con4
forme {cvaya calentando feva revolviendosy em
hirviendo los facaras con efpuma {obre algun
plato de vizgochos , eleundiliandolos como el
chocolate, |

g - G’ O
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* OTROS HUEVOS DUROS,.

Cortards huevos por medio a lo largo,
haciendolos rebanadillas , como quando fe
corta cebolla, y quando los tengas afsi difs
pucftos, freiras cebolla menuda; frita queefte,
ccharas los huevos con un pocode verdura ma-
chacada, garvanzostambien machacados, lo
incluiras todo junto; {azonalo con todas efpe-
c1as, y quaxalo todo con huevos deshechos: fi-
quicres ¢charagrio, {fabe mui bien.

OTROS HUEVOS DIFERENTES.

Tomaris deluz, que no tenga efpinas, bien
defatado, v lo cortaras como pedacitos de to-
cine,y haras los huevos en tortilla: fon tan guf-
toles, que algunos dudaran, si fon con to¢ino.

HUEVOS RELLENOS DE OTRO MODO.

Sacardslo quelos huevos frefcos tiecnen den-
tro de la cafcara, haciendole un agujero como
unz avellana: conyemas, y caldo del Puchero,
azucar, canela, yalmendras picadas, haras una
imafia o pafta, que parecera pan ; con ¢lla relle-
naras los calcarones delos huevos con un em-
budo pequeno, fin enfuciarlos; tapa los aguge-
rosconcalcara de huevos, ycocidos en un cas
20, los podras ferviraunque fea i un Vifirador,
Lbilpo, &c, perque fon de mucho guﬁﬁb >
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HUEVOS HILADOS.

Haris almivar de una libra deazucat, y to-
fnaris dos docenas de yemas de huevos , y los-
batiras,mui biens y luego los echaras en una pii-
ta de eftamena, o fervillera, ylos apretards, y
colaran todos ; y quedaran enla fervillera-las
tetillas de los huevos, y las galladuras; y lucgo
tomaras una cucharita, que notenga mas de
un agujcro, y pondrds el azucar iobre buena
Jumbre, que alce el hervaor, v echaras de las ye-
mas batidasen la cucharira, & iras cchando 10+
bre elazucar andando alrededor fiempre por
encimadel hervor del azacar, porque no {e pe-
guela buena hebra con laotra,y que falga mui
delgado, y harasuna madegilla que parezcade
{cda,y haras rres, 0-quatro deellas;y luego tofs
taras unas rebaradillas de pan, yanmars un
plato; ysifobrace algun almivar, loechaias
por enciina ; porque ‘e mojen las rebanadas; y
y fino tuvieres cucharita de un agunjero; con un
cafcaron dehuevelo podras hacer; y fino, con
un pucherito chiquito,agujercado pot el {uclo,
fc hace mui bien. Y sialguno dixere, que fin
tantas dcligencias los podras hacer, bien lo
erco mas como lo que yo hago, no les hara, {id
no lo hace deefta manera. Situyvieres muchos
platos de huevos hilados que hecer , claro efta,

ue no los eltarias haciendo con un carcaron

chuevo, fino que tomarias una cuchara efpu-
madera,.y otra cerrada , y feisu ocho libras de
azucar cnalmivatr , y afsi quando eftuviere en

- C2 PuR;
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punto lo pondras {obre. unas trevedes,que ten-

gan buenalumbre € iras echando con la cucha-
ra fobre la efpumadera , y trayendolo por el
hervor del azucar al rededor apriefla, fe haran
mui buenos huevos hilados; mas con rodo cilo
feran comohilo, o feda. Para armar cltos pla-
tos de huevos hl!ddm para quelevanten ; y fe-
puedan deshilar, haras unas ojuclas mui dclga-
das, v armaras el plato fobre cllas, 6 llaras una
madexa mui grande,que vayanenclla todos los
huevos que tocan a un plato, y alsientalos {o-
bre lasojuelas , y emmedio pondras algunas
guindas confervadas, y algunas cermefnas , u
confervillas menudas.

OTROS PLATILLOS DE HUEVOS

hilados

Haras huevas hilados de la mancra quecftd
dichos y haras unas parrillas de pafta de maza-
pan, y las coceras fobre un pliego de papel pol:
vorcado de harina: hanfe do cocer eftas parsi-
llas en el horno, y ponlospics hacia arriba, y
afsientalas {obre los huevos hilados , y facaras
de las hebras de los huevos por entre las varillas
de las parrillas, y pareceran llamas de fucgo,
del mazapan qucte {obro, ala mitad deelle
echaras unos polvos de fandalo, quc ¢s un palor
de la India efcofinado , que fe halla en las Boti«
cas , y pondrafe coloradoe. Luego haras dos ro-
llitos de mazapan blascos, y otros dos de co~
lorado, y pon vno blanco debaxo, y otro colo-
gado encima;luege otro blace,lucgo otro snlu'-r
| I4«e.
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rado: luego loapretards un poco,'q e peguen
unos con otros, y queden de ancho dededo, y
medio, y corratds de eftos rollitosal traves, y
faldran unos torrezhnillos, o cofalo parezca,
y cftos coceras, como cocifteslas parrillas: lue-

goafsientalos fobre las mifinas Parrillas, y pa-
recera tocino, que feefta aflando ; lucgo toma
unas rebanadas de pa toftadas, y rempjadas ¢n
vino, y confervadas enazucar de las quc cltan
cicriptas antecedentes , y compondras ¢l plato
a redonda , y pareceran rebanadillas de diaci-
tron. Efte plato parece muibien , porque todo
Jo que lleva es orra cofa de lo que fignifica. ¥
si otro dia quifieres adornar algun plato con
unos huevos cocidos durps, queno fean hue-
ros {acaras leche dealmendras,y echalednazu.-
car, ycuccela comoalmendrada, y tomaras
unos cafcarones de huevos mui limpios, y
afsientalos fobre un poco de fal, yles tendras
hecho un agujero, que fea pequeno, pot donde
havras facado lo que tiene el huevo dendro,tan
ancho como unz avellana mondada,¢ hinchelo
de eftaalmendrada, y dexalo quaxar: luegoto-
maras pelotillas de mazapan , quetengan un
poco deazafran, y una yema de huevo, y hafe
de cocerenun cacillo, y luege hacer las peloti-
llas, y meterlas en loscafcarones, que vengan
a quedar emmedio del huevo : luego deritiela
almenarada , de mancra, que noefte caliente,
nitibia, no masde quanto no cite quaxada, y
Juego acaba de henchirlos cafcarones, y dexa-
C; los
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los clar, ydefpues de elados les podris quitar
Yas cafcaras; y aunque los tenga una perfona cia
la mano, fine los prueba,es impofsible conocer
que no fon huevos; ysilos prueba esuna al-
mendrada mui buena. Eftos fon para adornat
algunos platos, y para hacer burla, Arvierte,_
que quando echares la yema del huevo al ma-
zapan , que fe le ha de dar una vueltecilla para
que {e cucza layema , y luego{acarlo afsi ca-
liente , y hacer las pelotillas. El punto de almi-
var ha de fer mojando el dedo, y que haga un

hilo,
HUEVOS ESPONJADOS-

Tomaras media libra de miel, yotramedia
de manteca de Bacas, y ponlo todo en uncaci-
to a el fuego: entre ranto batirds docena,y me-
dia de huevos conclaras; y quado efta cocicndo
la miel,y mateca,echalos huevos dentro,y pon-
les una cubertera encima conun poco de lum-
bre,y fequaxara, § parczcan huevos mexidos, ¥
firvelos {obre rebanadillas de pan, Eftos hitevas
mas fon para Frailes, y geate ordinaria,que pa-
ra Sefiores, que con ocho maravedis de inicl , ¥
un poquito de manteca,podya hacer una moza
feis, u ocho huevos, y concefto contentara a (u
Amo A eftos huevos (eles (nele echar un pogqui-
to de azucar , y canela por encima. Eftoshuoe-

-vos mifmos podras hacerrevueltos, echandola
i_:nir:l, y la mantecaen un cazo, O €n unacazue-
d

, ¥y batirlos huevos , mezeladoscon un poco
de
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de pan rayado, echalos fobre la miel , ¥ la man?

teca, y revuelvelos con cucharon, ¥ {e vendran

a hacer unos huevos revueitos mui buenos, ¥
firvelos fobre rebanadillas de pan, azucarny Cas
ntla por encima, -

HUEVOS CON COMINOS.

Pondris una olla con un pocode agua, {al,y
un poco de yerva buena, perejil,y verdura picas
da , y echale un poco de buena manteca deBae
cas frefca, © buen aceite, y fazonaras con todas
efpecias, y unos pocas de cominos, y fu diente
de ajo,y batiras otra tanta cantidad de hucvos,
como hai de agua, ybatclos bien,y echalos den-
tro en la olla, 6en una cazuela de bawo , que
e(te ¢l agua cociendo , y velorevolviendo con
un cucharon, hafla que citen los huevos quas
xados, que parezcan huevos revuelsos, y pon«
dris en el plato rebanadillas de pan, y firvelos
encima. Eftos huevos de cominos los podras
hacer batido los huevos con unos pecos de co-
minos,y {al,y pondrasla fartenal fucgo con un
poco de bugna manteca, ¢ aceite, y quando cfe
te bien caliente, freiras en ella dos, o tres dien-
tes de ajos,y echa los huevos, y revuelvelcs con
un cucharon;hafta g eftén enjutos,y firvelos (o-
bre unos picatoftes.jEftos huevos con cominos
fon bucnos.con feffos'de Ternera, o de Cgrn:w
ro,cociendo primero losj(cflos,y lucgo freirlos,
y tenerlos huevos batidos con fal ¥ cominos,

Cg¢ y
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¥ echar los feffos dentro; y lnego tomar un po-
€0 de manteca limpia, y calentarla, y freir los
ajosen olla:echa los ajos & ma jar,pon los huevos
enla farten, revuelvelos con un cucharon, haf~
*a que eften fecos eftos huevos con cominos. Si
tu Sefior no fuere amiga de ajos, no fera mu-
cha falta no llevarlos. -

CAPIROTADA DE HUEVOS.

Haras torrijas con manteca de Bacas,y hue-
voscitrellados duros, tendris rayado , cofa de
una libra: lnego haras un zZurciga , majando an
Poco de quefo, y un diente de ajp , y echaris
alli media docena de huevos crudos, y lo defa~=
taras com caldo de garvanzoes, o agua tibia, y
fazonaris con pimicnta, gengibre, y nuez noz-
cada, y azafran, y le ccharas un poco de man-
tcca de Baeas , y ponlo 4 cocer, trayendolo 2
Wna mano, porque no fe corte, yarmaras,tu {o-
Pa con las torrijas, y los huevos eftrellados , y
cchatas quefe rayado entre lecho , y lecho , y
las torrijas han de irde efquina: luego le echa-
yas Ja zurciga porencima, y dos pares de hues
vos cftrellados blandos, y queforeyado poren-
€ima, y un poco de manteca mui caliente,, y
Ponlo a quaxar en un horno : es cofa muiefpe-

cial, LR
' HUEVOS CRECIDOS::

Tomaris dozc huevos, ¢ irds quitandnlcr; las
cla-
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claras, dexando las yemas enlos medios cafca-
roncs, Eftas claras batiras con otros quatro
huevos, y un poco de verdura picada, efpecias,
fal, y un poco de pan rayado ; y pondras una
farten al fuego con manteca, y quando efté ca-

- liente, ccha las yemasdentro, afsi enteras, y

frianfe; lucgo facalas, v rebozalas con las cla-
1as, tornalas a echaren la farren,y frielas:luego

dacalas,totnalas a rebozat con mas claras:de efo

ta manera iras haciendo, hafta que fe acaben
las claras , y vendran 4 quedar los huevos mui
grandes: luego haras unas torrijas, y una fopa
con clla; y los huevos , entremetiendouno con
OLro, y tomaras caldo de garvanzos, fazonado
con cfpecias, y un poco de agrio, ymanteca de
Bacas, y media docena de yemas de huevos, y
delararlos con el caldo, o brodete, Y advierre,
quc cita fopa ha de llevar azucar, ycanelaen-
tre los huevos, y las rorrijas.

HUEVOS EN ESCUDILLAS,

Tomaras medio quartillo deagua clara, y

ponlaa cocercon folo fal, g efte up poco mas
lalada del ordinario: y batiras (eis, nocho hue-

vos, y lospongris enld cazuela donde et el
1gua cociendo, y revuelvelos con un cuchaton
mui bien, hafta.que fevayan quaxando, y haras
uevos revueltos, de manera, que no eften muf
Juaxados.,y firvelos afsien fu cazucla,si es nue-
'a, {ino en un platillo fobre unas rebanadillas.

Y
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Y fino qnificres hacermas de quatro,fec podran.
hacer en-una clcudilla de¢ plara,

HUEVOS REVUELTOS. 4

Tomaras {eis onzas de azucar, yle pondras ¢
un medio quarullo deagnaen un cacito, yle
pondras la quarta parte deuno, y ponlo al fue- .
203 y quando cociere , echale doce iuevos ba-
udos, v revuelvelos con un cucharon hafta que
{e quaxen,y vengancomo hucevos revueltos,de
mancra, que nocften mui quaxados, y firvelos
fobre unas rebanadas de pan, y ponles un poco
de azucar, y cancla por encima.

Eftos huevos {on buenos, porque no llevan
manteca, ni accite, y fe pucde haceren una efs
cudilla de plata quarro huevos , con dos onzas
de azucar , y una gota de vino, Eftos huevos i¢
llaman por orra partelos huevos de Tolofa.

HUEVOS ARROLLADOS. .

" Tomaras un quarteron de almendras, y otro
de azucar, y haras pafta de mazapan, y de clia
pafta haras unos rollitos delgados, yde una
ochava delargo: luego haras feis huevos , u
ocho en torlias mut delgadas, que no lieve ca-
da tortilla mas de un huevo,y que tome toda la:
farten, y envolveras un rollito dela paftacncar
da tortilla , y haras de.clla una rolquilla, ¥ %
travaras con un palillo de oregano : lucgorbatti
ras§
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' ris media docenade huevos,y revozaras citas

rofquillas, y friclas en manteca de Bacas,y qui-
tale los palillos, y firvelas con miel , azucar, ¥
canela por encima. Ettos huevos arrollados fe
pucden haccr de pafta de mazapan, echando
{obre las rortillas azucar, y canela, y las arro-
Jaras, y rebozaras, y freiras,y firvelas con macl,
y azucar, y canela por encima,

HUEVOS DE CAPIROTE.

Tomaris docena,y media de huevos,y parti-
ras los cafcarones porjunto a las coronillas cer-
¢a de emmedio, y les quitaras rodala clara, y
quedenfe las yemasen los calcarones,y eccharas
unpocode fal, yanisen cadauno s luego pon-
dras la farten al fuego con media libra de man-
teca de Bacas, y mencaras las yemas con un pa-
lillo, &iras echando en la farten eftos cafcaro-
nes voca abaxo, y luego veles echando de la
manteca caliente porencima con lapaleta, y
vendran a hacer una tortilleja en lavoca de ca-
da cafcaron:facalos angoftos, y firvelos entre
los huevos. Soa huevos fecos, v de buen gultoa

HUEVOS EN PUCHERO.

Bate una docena de huevos con un poco de
fal , y luego pon media docena de cubileres de
cobreal fuego, con un poco demanteca enca-
dauno, dexandole calentar mui bien : lucgo va

&3 cchans
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cchiado en cada uno cofa deun huevo deaque
‘los batides, y fcharan como efponjasy quan
do teparecicre que {e pueden volver, que ferd
mui prefto,vuelvelos conla punta del cuchillo,
y frianfe pororro lado, y faldrin unos huevos
redondos,que pareccran,ef{ponijas facalos i que
fe efcurran de la manteca , firvelos con miel,
azucar, y canc¢la porencima; y s una cofa ef-
pecial,
- |
SOPA DE HUEVOS ESTRELLADQS
con leche,. :
Haz unas poquitas de torrijas,y cortalas lue-
£0,y que fean un poquito larggs , angoftas , y-
citrella una docena de huevos unpoco duros:
luego bate quatro huevos conclaras en media
azumbre deleche: luegoarma una fopa de los
huevos eltrellados, y 1orrijas, de manera, que
vayan mezclados los huevosconlas torrijas, y
eutrelecho, y lecho un poco deazucar, y
cancla, y un poco de manteca debacas, y
echale delaleche con loshuevos, de for-
ma, que {e empape bien lafopa, y lue-
go echale {nazucar, yeancla, y
ponlo a quaxar ¢n el horro. Es
comida excclente,

* % * ¥ . % ‘
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J QAPITULO. 1V.

l:ﬂ] " .

| Pefcado, y dealgunos principios, y poftres
,! | pata todos tiempos.

{TRATASE DE LA COMIDA DE
| . ABADEJO, O BACALAO.

W lendo miintento infiruirte entodas lasco-
) fas, que firven al mantenitniento humano,
e ha parecido comenzar en Abade¢josaun-
| que notes el principio de poca fubftancia. Pa-
| racomponer, pucs, guftofo el Abadgio, ufards
efte ardficio. Cortadas todas las raciones, las

pondras bien lavadas en una vafija efpacioia,

hafta que con ellas cubras la primera fuperfi-
gic, fobre las quales echaras ajos cafcados, pan

nuevo.eches en dicha vafiia, haras Ja miima di-
ligencia, y defpues de acomodadas, todas las
| raciones, echaras aceite crudo, un poco de fal,
y agua, que lascubra, y afsi pondiasel Abade-
1jo a fucgo lento , bien tapado, hafta que quede
Lfnlﬂfﬂ; y de efte modo lo {erviids con poco

caldo,
ABADEJO ORDINARIOQ.

|
. Delpues de cocidas las raciones, las pondris
enuna tabla a efcurrir,las paflaras por aceite,las
irds poniendo en la vafija, echards perejil, agua
{azonady, halta que fc bafien, ficirds cebolla, y
o quan-

| rayado, abundancia de perejil; fobre las que de

———— R - —— B - — '
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quando eftuyiere frita echaris us pufiado de

harica con la mifma cebolla, todaseipecias, y
un voco de agrio,y todo cito febre el Abadejo,
que dé un par de hervores,{ozanandolo de fal:
ficmpre que hablare de agrio, (¢ entiende de li-
ma, o naranja, en cuya falta fervira el vinagre,04
agras; y en cofa que lleve quefo, 6 leche, nin« |

gun agrio ¢s bueno, | !
ABADEJjO DE OTRO MODO. ]
-3

L

Cogeras las raciones, y las pondras a cocer,
v al miimo tiempo pendras a freir cebolla con
abundancia; picaras ajos en el almirez , con pi-
.micnta,y azatran: las defataras con un pocode
agua,luegolo echaras en la{arten, ¢con la cebo-
lla, fazonado de (al,lo pondrasen una cazucla
al fuego, y quando lo hayas de fetyir,iras echa- |
doenlos platos fobre el Abadejo, dela dicha |
cebolla, conun poco de zumo de tomate, ode |
agraz, lo que traxere el ticmpeo , un puiado de |
percjil, Efta guftolo. |

OTRO ABADEJO DIFERENTE,

Icpondris 2 cocer; quando hayadado un
hervor, efpumalo, qnitale aquellaagua; tens
dras pan roftado a remojo enagua, yvinagre,
lucgo lo efcurriras, lo picaras en mortero, con.
unos 2jos, todas efpecias,y un buen pufiado de
percijil; claccite queha de llevarefic Abadcjo,.

ha
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bha defer con ajos fritos 3 defatards 1a falfa con
lagua fria, mezclalo todo fobre el Abadcjo, lo
‘pondras que de up herver, ylo fazonaras de
fal; noconocerian siefta {al{a ¢s de avellanas,
yes buena,

ALBONDIGUILLAS DE ABADETO.

Coceras el Abadejocon agna, y fal, ludgo lo
pondras a efcurrir, le quitdaras las efpinas,le ca-
poiards, echandole huevos correfpondientes
encrudo, pan rayado, todasefpecias, percjil,
yerva buena,un poco d¢ quefo rayado,lo amaf-
faras rodojunro, y hards lasalbondiguillas, las
iras friendo enaceite, tendrds agua fazonada
hirviendo,las iras echando en ella a cocer,echa-
1ds un poco de aceite, con ajos fritoss picaras
una {alfa deavellanas, con un poco de pan, re-
mojado en agua , y vinagre,la defataras con el
miimo caldo de las albondiguillas ,« luego le
echaras en cllas, que d¢ un par de hervores.

ABADEJO FRITO CON MIEL.

. Efte Abadejo cocido , lo facards , y pon-
dras, 4 efcurric; hards la pafta iefte modo:
tomando una poca de harina floreada para diez
raciones de Abadejo; echards una efcudilla de
miel, haras tu pafta con un poco de agua, lue-
£0 pondras la farten con ur poco de accite al
tuego, de modo queclic bica calicnss, y cﬂiu it
: ha-
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haga fiempre, que {c huvieré de freir; éxcepto
las magras; (como fc ha dicho en la comida de
carne) moja las raciones en la pafta,v las freiras,
E(to es buc¢no para Jamineros. Tambien puedes,
cchar huevos, v azafran en la pafta, peto no hal

de llevar miel. _ t'

ABADEJO EN OTRA FORMA, i

'

Cogeras las raciones, delpues de bien lavas
das las enjugaras, las pondras en una vafija ef-
paciofa; tendras una ollita deaguoa {aZanada,
luego echaras ajos machacados; perejil; y efpe-
cias , y antes de ponerla al fuego menearas la
vafija, hafta que feintroduzca el recao abaxo,
y cito mifmo fervira para Befugos, con laad-
vertencid , que todo el recao fe ha de poner en
una olla 2 cocer; menos el aceite,, que hadefer
frito, y defpues con dicho recao, enun hervor
cftan cocidos; y podras echar un pocodeagrio
dclimon, , '

OTRO GUISADO DE ABADEJO.

Pondris las raciones en lavafija,echarasajos
crudos, con {al, pimienta, azafran, y aceite,pe-
rcjil, y tomates , partecillas de naranja, ycon
un poco de agua la pondras a cocer: esmul
suftofo, y todas las cofas piden fu fainetillo,
porque ¢l muchg recao tambicn delcompone i

|
!
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ABADEJO CON TOMATES.
Cortaris las raciones, lavalas bien; litego las
¢oceras,efpumandolas,ponlasi efcurrir en una
tabla, freiras cebolla, ¥ tomates con abundand
tiay compondras las raciones cn una vafija anq
¢ha, cubre la primera {uperficie declla con lag
faciones; fobre las que echarasla cebolla, y to4
fiiates, petejil, y pimienta, ajos machacados, y
de cfta fuerte 1ras profiguiecndo con lasotrasg
taciones, que de nuevo echards, hafta llenarla
vafija; echaras un poco de agua , quanto bafte
a banarlas,que dénun par de hetvores; lofazo4
faras defal : cftc no necefsira de otra efpecia,
por quanto {uple el tomate; s afsi mui gufto4
fo,y como confervaras los tomates todo el afiog
yeras mas adclante.

ABADEJO CON PEBRE;

No tenia intencion de poner mas guifadés
de Abadejo; pero me ocurre lo § me pafso em
las Montanas de Alpar; con dos %ncincrus, de
tan poca fubftancia, como ¢l Abadejo, que pa4
rahacerce af$i mi{fmos; yal Abadejo de mas
fubftancia , dixeron no debia cocerfe; pero si
enharinarfe antes de echarlo en la farten; bella
cofa, pero efto parece difeurrir masen Carnef-
tolendas, que en Ayunos ; ya por lo enharinag
do, y ya por la fuperfluidad deaceite , que pog
no pqdqr[;aprovcghaf:) {c defperdigia; qu:’dfna

| e
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fe cllos con fumafcarilla , queyo, como mag
ajuftado al eltado de Religioto pobre, difcurro
que la harina mas dafia enefta ocafion, que
aprovecha , pero no la quito deltodo, como
veras. ; | | =

Defpues de bien lavado el Abadejo, le pons
‘drasa cocer con agua, y (al, lo elpumaras,para
que fevaya toda la porcion que tiene corrupta,
y el cocerlo, y efpumatlo hatas fiempre, que la
calidad io permita s 16 pondrds en una tabla &
eicurrir, luego pondrasla farten, lo iras fricny
do,yacomodando las raciones en lavafija , de
~modo, que queden [lanas, y la prel fiempre mi-
rard a la parte fuperior,para que te puedasaco-
modar mejor al tiempo del partir; defpues de

hecha cfta diligeneia , tomaras una porcion de

dquelaccite,en que has frito el Abadcjo,{obre
la qual echaras un puiiado de harina, a propor-
cion del aceite, y Abadejo; (quelinda colal)la
podrasal fuego,irasrevolviédo conla cuchara,

hafta que conozcas que fe quema la harinaslue-

go la echaras fobre el Abadcejo,y caufara el mif:
mo efeto , comosi al freirfe fe huviera enha-
rinado, logrando al mifmo tiempo, no deiper-
diciar el aceite en que {e frio el Abadejo, pues
si quedara todo en harinado, no {e podiaapro-
vechar rara efcudillas v. gr. huevos, yérvas: pa-
ra lo que quifieres podris ufar, como sicon ¢l

J

nada huviera frito,lo que no (e podia lograr,en-

- harinado primero ¢l Abadejo, enque {e falta-

ba algo i lalimpieza ¢nno cocerlo 5 ccharas

h | unas
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isias hojas de laut&len el Abadejo,picatds unos
dientes de ajos, coa pimienta, azafran,y fal:tos
do efto defataras, y ¢charisen la mifina vafija,
gon un poco de¢ zumo de naranja; y fino la
huviere, llevo dicho que el vinagre hece fus ved
ces, lo banardscon agua,ponlo a cocer,y quang
do huvielle dado dos, o tres hervores, fazona<
lo: ¢l perejil eén qualqutera pefcado es bueno;
pera mas particelarmente en el Abadejoa

ANGVILA ASSADA.

A la Anguila,defpues quela hayas bien lavae
do, quitaras dos dédos perla cabeza, y quatro
por la cola; la enjugaras con un pafno, ‘porque
no (cpa d cieno; y la pondras en pedazos,fobre
hojas de laurcly fine las tuvicreg , ponia fobre
Hinas camas, partidasen raxas, y de elte modo
puedes hacer qualquier pelcado,qué en todos,
© en los masdice bien. -

ANGILA CON ARROZ.

- Pondrds el arroz d cocer con todas efpeciass
¥ fi las Angauilas fon grucflas , quando clarroz
efte medio cocido las echaras en ¢l 5 si

- faeren menodas, no las echies halta que

el arroz fe haya ¢ocido, con un pufias
do deperejil : afsi compongn .mui
buen plato,

D2 " CAg
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A9 6 *Cé.-jZUELﬁ DE ANGUILA ¢

. Las Anguilas tambien fon buenasen caznes
la, haciendolas trozos , yahogandolas en'buen
aceire, y ecbolla menuda,y luego echarledagua
caliente quanto fe'bafhen, y luego majar un po-
co deverdara con'un migajoctllode pan,echars
loen la cazucla , yfazonacon todas fus ‘elpe-
cias, yfu-agrio. Eftas cuzuelas.comenalgunos
agridulces, y fon mui buenas afsi.

ANGUILA EN PAN.

Eftas Anguilas fon mui buenas en empana-
das, enrofcadas como lampreas, y dadas unos
cortespor los lomos,; porque {uelen romperia
mafla :del pafkel. A cftas no'es menelter echax
mas de {al ;pimienta, y unasraxitas de un dien-
te derajo. Yeadvierte,, que para empanar pefca-
do, no ¢s menefter otraefpecia, que pimienta,

.y {al,fino es para las lampreas;o si quifieres em-
nanar algun pefcado, que no tenga cipinas: y st
le quifieres echar falfa negra, uotra falfa de
otra manera, ental cafo'podras {fozonarcon to-
das efpecias; 'mas de'fal, y pimienta.

ANGUILAS ‘EN GUISADO CON SALSA.

Eftees ¢l modo mas coinun: tofidraslas Ans
guilas,defbarrigadaslas haras rrozos f.E_lE f.ir.:_ls de-
dos, 0 como quificres; las lavards mui bien, las
S £ 3 pony
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pondrads en . una,cazuela, echando los.ajos fri»
tos; un punado de perejil, ecorrado menudo, pis
micnta, azatrao, clavillo, y cancla, con ¢l clavis
lloiras con ticnto por fer efpecia mui ardiente:
las pondras & cocer con un poco de agua, yfal,
y/conforme vayan creciendo picaras una falfa
de pifignes, ¢ avellanas,; y quando efte picada,
tendras un poco dec pan en remojo s si las avella-
nas {on toftadas, tambien el pan ha de fer tofta-
dos lo exprimiras, ylo picarastodo junito, con
dos dientes de ajos , fegunla cantidad de'las
Anguilas: siquicres no icpa mucho a ajos, los
aflaras primero,y quando eftuvieren cocidas!as
Anguilas,defara la falfacon el mifmocaldo, la
quc echaras fobre dichas Anguilas, y dard dos
heryvores, reniendo cuidado de mencarla vafija-
porqueno fe focarrecon lafalfa : la fazanaris;
yino quicres echarles falfa, tambien fon bue-
nas cou¢lcaldo. Y Y |

UN BARBO EN ESTOEADO.

- El Barbo,sies tre{co,lo mejor es comerloco-
€idos mas para diferenciar (e hace de otras ma-
neras.Etcamaras el Barbo,y abrelo, echaa mal
las tripas, y la hicl,y guardael higado, y lashue-
vas,y haras ¢l pez pedazos,v echalo en unaolla,
y echale un poco de vino tinto, y un’ peco de pi-
mienta, ez, (al, y unpoquito deagua, que
aperas {e bafie ¢l pelcado, 'y echa las huevas
dentro, y un pocode EB bolla entera, y un poco
- E de
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de manteca de Bacas frefca : luego'pondras ug
bordo de mafia enlaolla, y ponle encima pna
cfcudilla llena de agua,que (c ajufte con la maf-

fa,ypon la olla fobre el refcoldo, ycuezaalli

media Hora, & mas, v hallaris el pefcado eftofa-

do con una {alfilla miui buena, y echa la cebolla

fuera, y firvelo fobre rebanadas roftadas, =
BARBOS EN MORETA.

Efcamaris los bathos , lrotro qualquier pefs
gado, que fea grande, porque d¢ ninguno que
fea chico no fe hace bien. Haras los Barbos pe-
dazos, y ahogaris ccbolla en um cazo, y echa
alli los pedazos de los Barbos,, y les daras una
vuelta conla ceholla, y 132 manteca, y lucgo les
echaras un poco devino, y un poco de vinagre,
y de todas efpecias, {al, y un manojo de yervas
del jardin, y azua, quanto fe vafign, y defataras
un poco de¢ h&ina quemada, y con todo cite re-
cado Jo pondris i cocer 4 muchg furia’, yno
cueza mas de media hora, antes menos g mas:
¢fta morera {e fucle hacer como efta dicho, y

{elcafiade azucar, y cancla enlamifma fal¢
fa; mas yo me atengoa la agria. Eftos Bar-
bos grades, fon bucnos corrados en
ruedas, y echados enadecbo de So-

llo, 'y affados en las parsillas , y.
firvelos con un poquito delado
bo , © zumo de limon , ©

naranjae.
SO-

L]
L
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f SOLLO PESCADO, ;

~ Paracomponer gaftofamente ¢l Sollo, le cor-
taras la cabeza, que noesafienta , y {azonaras
un cocimiento deagua , fal, wino, y vinagre;
ponle buena manteca de Bacas frelca, y echale.
de todas elpecias, y cautidad de yervas, perejil;
ua poco de¢ binojo , y oregano, y cop todo ¢fto
le ceceras, y mojaras unas rebanadas de pan
joltadosy de clte modo,aundefpuesde tan mor-
tificado, te dara ¢l pobre Sollo un buen plato,

SOLLQ ASSADO,

Tomards aregano, {al, y 3jos, y lo machaca- -
125 todo junto ea ¢l mortero , lo defataras con
yinagre, y echalo en unaollz de batro , de ma.
pera que cfte bicn cubierta, y echale vinoblan-
co, para que rome bienel gutto, unos clavillos
enicros, v no eches otra efpecia alguna; {azo-
palo defal, y que efte un pocoagriosecha el So-
llo en ruedas en el adobo pon un poco de acei-
te cncima,que leg bueno: clte pefcado fe ha de
aflar en las parrillas; untalo conaceite, y con
el adobo, 6 manteca frefca: si quicres hacer gi-
gate de ¢l, podras facarlo tan blanco, como si
tucra de Capon; pera ferd capan gigate,

ALBONDIGUILLAS DE SOLLO.

Picarisla carnedg Sollo mui bien, erudaco.
' D 4 mo



58.
gmo f{c hallare; luego le pondrashuevos , y pan
¥ayado, la fazanaras con pimienta , clavillo, y
cancla: tendras caldo de gatvanzos compuefio,
y haras tus albondiguillas, y echandolas un pa-
€0 de verdura pitada, las quaxaras con unas ye-
mas de huevos deshechos, yafsi las podras
fervir, bl
COSTRADA DE SOLLO.

Lacarne del Sollo emperdigarasen la farten,
kon bucna manteca, o accite , la facaras en una
picza, que e enfrie, la fazonaras can todas ef-
pecias, canela, un poco de zumo de limon,azu-
€ar molida , y huevos crudos, bien deshecos:
dc efta mancra haras lacoftrada, cociendola al
fucgo manfo ; fuele fer tan bucna, como otra
qualquier carne, .

PASTELILLOS DE SOLLO.
Picaras cfte pefcadacrudo, defpugs de bien
picado le pondras huevos crudes media doces
na; v, g. & proporcion de la cantidad del Sollos
{azonalo de todas efpecias, y un poco de agrio;
y le echaras fal, y aceite: defpues mezclado to-
do, y de efto haras una mafla con harina , azu-
car molido, cernido, yun poco de aceite, O
manteca, unas yemas de huevo, confal; amal-
fado todo con un pocode vinoblanco; de cfta
maffa haras los paftelillos , y los freiras en

1a farten echalcs unos polvos de azucar pot
enci-
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ncima, y firvelos calientes; es cofa eftupenda.

_DEL ATUN, BESUGO, Y SALMON.

1 . ;

Para componer ¢l Atun lo pondias en agua
orrienre dos dias, y afsife le quitara lafals lo
\aras trozos del ramafiode nuczes, lo coceras
le modojque deen el agua un par de hervores,
uego lequitaras aqucliaaguea, y lo Pondras en
ytra, que vuelva a cocer sy siaun afsieftuviere
nui falado, repetiras la mifina diligencia con
itraagua, y un pufiado de tallo'de cebollas ; y
ino un poco de pajade centeno: con el coci-
niento eftas dos cofas fe defala, defpueslo ef-
arriras; dexalo enfriar, lo iras enharipando,lo
reiras, yechalo en la olla donde fe ha de gui-
ar, con cebolla frita en abundancia, yen lagar
e caldo echarasvino blanco,y rodas elpecias:
exalo cocer a fuego manio , dandolc alguna
aelta con cuidado, no fe deshagan las porcio~
iessla fazonaras,y quedara conuna falfilla,pon -

a harina que {e echo al freirle:clte esun guifo,
jue algunos dudaran sics carnc. T

'COSTRADA DE ATUM.

Picarasde la carne magra del Atun,y le pon-
ras un pocodela hijada en lugar de tocino,la
antidad que te pareciere, picandolo rodo jun-
o mui bien , tomaras un poco demanteca de
Jacas, y ponla 3 la lumbzre en una cazucla; y- fi-

I | no
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1o tienes mantgca, ponaceite, porque los pos
- bres nos componemos con lo mas barato , y
quando cfte caliente echaras*el pefcado pica-
do,y lo emperdigaras d¢ maanera, que quede.
cnjuto, como st fuera carne; lo fazonaias con
todas efpccias, y canéla, zumo de limon,y pou:,
lc unas paflas;echale unas quatro onzas de azus:
car; v. . a proporcion del Atun , huevos cru-
dos,conla mifima proporcion,y haras la coltras
da, {azonada de {al; fies neceflario, dale un bas
no de huevos deshechos por encima, la que afsi
pondras a toftar, con un paco de jucgo porla:
partcinferior, y fuperior, |

SALPICON DE ATUN,

Defpues de defalado el Atun s mei bucno,
fics de hijada: cocido que fea, haras unas reba-
das delo mas gruzflo, entrefacando lo magro;
compondras (alpicon con ccbolla, pondras las
zebanadas grucilas por la orilladel plato, y el
{alpicon emmedio, con unas ruedas de cebollas
cruda, ccharas aceire, y vinagre, y unos polvos
de pimienta: efte esel mejor pelcado para fals

picon. : 'S
BESSUGO ASSADO.

Efte es ¢l mejor pefcado de eftos Paifes: defs
pues de bien limpios, y efcamado, lolavaras , y
enjugaras con un pano limpio , lopondras ens
vafija efpaciofa, {obke unas hojas de lau rclﬁal‘q

ccha-
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+haris ajos fritos por encima, luegole podras
1ego abaxo,y arriba algo mas,y quide los tro
os elten medio aflados,tendras prevenida una
\zuela;ajos picados; pimiciia,pe tejil,fal,agrio
- lima, o limon, y los iras rociandp con un
,anojo, de plumas, O perejil, por una,; yotra
wrte, ¥ firvelos, que es cofa mui patticylar, pos
excelente que cfta,

' ESCAVECHE DE BESUGO.

Has deefcamar los Befugos, lavarlos bich,y
spondrisi enjugar: silos quieres freirente:
s bien puedes;pero silos huvieres de ferviren
ozos, ferd bien que antgslos hagas; quitales
scabezas, que nof{oapeares por mas defca-
szados; quc podris aprayvecharca plaro exs
aordinarios pero no ufesde trampg con ellas,
orque a vilta de rodos {zldras por cabeza de
efugo , que ferd lo mifmo que aceeditarte de
iala cabeza, y fin fubftancia. Luego freiras tus
'0Z0s;y los pondras en parte donde fe enfrien;
ymaras ¢| zumo de una docena de naranjas
grias, como zumo de fuegra, le echaras un
uartillo de vinagre por aumentos pondras
zua al doble de vinagre, un poce de fal, ypis
ienta,y un poquito de clavillo,y azatranspon-
r:?fs ¢l efcaveche en una cazuela, adondeecfte
aliente; y no cuefa. Efte cocimiento , defpues
¢caliente, que teparezca haya recocido un
0co, retiralo, fazanandole primero; y qugagl Q

| cftc
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efte frio,echaris los trozosde Befugo,queve
-gan ajuftadoss silos quicres {ervir caliences,.
caras ki cancidad, que hayas de gaftar, con
poco del mifmo adobo , {in echarwotra algur
eofa;‘porque ya expelen de si el aceire, que pe
cibieron al freirfe,los que podras cun[cwafgq
baftante riempo. .54
. ' ,_',l-l
BESUGOS EN ESCAVECHE A USQ
LS de Porrugal, ¢ #. 3 1

~Los Belugos de ninguna manera: fon 'ta
“buenos como cocidos con pimicnta, v natanji
coniodo fecomenaflados, en cazuela, CHIpE
nados.Una manera deelcavechar Befugos p:
dre aqui,ique quiza po la habras vifto. Has'e
efcamarlos Befugos,y hacerlos trozossy {ino le
quificrer freir enteros,tomards el zamo de up
docena de haranjas agrias, qué fean'buenasy
leecharas -encima mediaazunbre de vinagre
un quartillo de agna;uapoco de fal, pimienta
clavo , y gengibre, Vv un poco deazafran , pos
efteelcaveche enuna cazuela de barro, o um
pieza da plata,adonde clte caliente,y no cueza
y-ponte i freir los Belugos, v en eltando fritos
velas facando del azeire,y afsi como (alen dels
farten ;caigan en elefcaveche, quefe cubrai
todos; luego facalos prefto en unplato, y raE:
los conotro, demancra que eften bien ajufta
doseftarafsi, hafta que tengas otra fartenads
frita;, y cntonces detembaraza los pla WS*II:W

- \ ccnar
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Harlos otros,y harisotro tantocon ellos,cor
o ¢on los primeros: Eftos Befugos ; si los fir
»5 calientes , conun poco del mifmo efcave-
1e; Tonmui buenos; silog quieres rener afst
cos, con folo aquel peco queeftuvicren en cl
caveche, les hallaras tanto ghfto, como s1 hu-
iéera un mes que cftaban en'el, y los puedes
evar muchas leguas er una banafta , o cefta,
pife unas pajas de cenreno,y efta mucho mas
ierno, que cl otro efcaveche ordinario,

V! 1 .

SALMON.

El mejor modo para efte pefcado;si es frefco,
«ra cocerle , echarle aceite crudo porencima,
.un puco deagrioyy fino cogerascebolla frita,

o ferviras , fazonandolo de {al; y st eftuvicre
alado,ponlosi fer puede,enagua corriente,co-
no ¢l Atun, porefpacio de veinte y quatro ho-
as;defpucsfacalo, y eltregalocon un efparto
impio, como te digo en las notas del principios
sorque la limpicza , aunque-es forma acciden-
al, bafta para hacerte Cocinerode forma: lo
erviras con un polvo de pimienta , y accile

rudo.

' SIGUEELPESCADO.

falpicon de Atun.

Efte Arun, defpues de falado, es muibueno,
1¢s de hijada, y gordo, cocido , yhacerunas
cbanadas dclo mas gordo, y delo.mas gD
o F 44
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hacet tin falpicor con fu éebolla, y pondris
rebanadas gordas por lasorillas del platos y
falpicon emimedio: luego otras rebanadas p:
encima, y enedas de cebolla: luego ponles a&e
te,y vinagre por encima de todos. "

ATUN LAMPREADO:

Coceras ¢l Atun, y lnege lo freiris n pog
€on manteca de Bacas; y tomara un colorei
negros;v tendras hecha la falfa negra con harir
quemada, como (e hace para los paftelones ¢
carne, y la fazonaras con vino; y vinagre;y co
dulce, y de todas elpecias ; y canela: luego
pondras ¢l Atun dentro, y un manojito de fa
via, y mejorana, y mondards unasalmendras,
las toftaras, y ponfelas dentro.

CUBILETES DE CASON.

Sancocharis el Cafon , y facarle todo el pef
cado, y picalocon perejil,y echale clavos, cilas
tro, y azafran, y pimicnta , y menearlo , y luegs
echarle un poco de aceite mui frito , vatirlo, |
echarles fiete claras de huevos,y quatro yemas
y fale varido, y echarle zumo de naranja,lo qui
parcciete, v batirlo, y echaren cada cubilett
una cucharada de aceite frito, y echar luego ef
ta maffa de Cafon, yecmmedio una yema de
huevo, y cubritlo cop mafia, y ponerlos a qug:

¥Argubicrtos, | ALI
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. ALBONDIGAS DE PESCADA.

Eftando bien remojada la pefcada, fe hard
tozos, y {e paflard poragua hirviendo , pata q
¢ pueda limpiar de Jas efpinas ; y eltando bicn
impia {e picard en un rablero con perejil, yer=
-a buena, y un migajon de pan, efpecias, y hue-
05, y si quifieren hacer dulces, fe les echara
izucar, y hacer albondigas, y eftara iccho ¢l
aldo donde fe huvieren de cocer, aceite, ¥ {al,
r han de dat un hervor, y nomas, y quaxalas
-on los hueyos que pareciere fca menefter, y
juitalas de la lumbre : si fon dulces (¢ ferviran
on azucar, y canela , y fino unas ramas dec pe-
‘ejil, y lima, |

MANJAR BLANCO DE PESCADA.

Se ha de cocer la Pefcada, ydelpues felim-
olara de las efcamas , y ¢fpinasmui bien, yfe
yondra en un pano limpio , recio ; yle tregara
con muchasaguas, hafta que quede conie un
poco de almidon, y echarlo en un cazo,con una
libra de azucar, y una libra dearroz en polvo, y
una afflumbre de leche, ylapefcada ha de fex
upa quarta ,".y no tiene diferencia del de Galli-
13, lolo que no tiene tanto clicrpo para baurlo,
7 defpues de incorporado, tambien (¢ ha de ba-
ATs y st fuere para pellas el manjarblanco, f¢
zcharan dos onzas de almidon defleido con po-
juita leche ; junto con ¢l demasieeao, y con

- una
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una poca de agua deazahar, es como elde Ga

llina. ,
GIGOTE DE GIVIA,

_ El tempano dela Givia, que fea bien grueflo,
{¢ cocera mui bien en agua, con una poca de
fal, fepicara mui bien con perejil, cilantro ver
de, y un poquito de yerva buena; (€ ha de ahos
gar con aceite, y buena elpecia, clavo, azafran;
pimicnta, canela, y agrio de limon, y un poqui-

to de vino, o agua, como quifieren,

ADOBO PARA PESCADO. .

Freirds el pefcado fin harina, y haras el ado-
bo de cite modos coge hojas de laurel, ajos ma-
chacados, vinagre fuerte; tomillo, hinojo, ores
gano,unos pedacitos de naranjascon todo eftoy
haras un cocimiento , y echaras el pefcado frio
en ¢l y fino tuviere baftante fal, fe le pondra &
proporeion. | '

ENSALADAS,

Tomar todas verduras bien picadas,y echar-

le alcaparras, y labarlas mui bien, y echarlasen

un lebnllo, o fuente, y echale mychio aceite, ¥
poco vinagre, y hacer los platos; y encima lons
jas de jamon,lenguas, 0 Truchas, 6 Salmon, ye-
mas de huevos, y taxadas de diacitron, azucar,
y granadas, y flor deborraja, que parece bien.

OTRA-
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ne OTRA:; '
" Tambien al tiempo de pepinos; quando {on

tiernos, 4 ruedas con aceite, y vinagre,fon bued
nos para fruta nueya, . ;

PRINCIPIOS DE COMIDA, Y SENA
T Y para el Verano.

Para antes guindas , limas dulces , narapjas,
natillas , ciruelas de todos generos , ubas mof-
cateles, melones, higos, brebas , G otras frutas

del tiempo,
| INVIERN O

Orejones lavados en vino, y echarlos en otto
limpio,y quando (e ponen en la mefa {cles echa
azucar ,'y canela; tambien mantequilla de Bay
cafiefca geringadas, pailas , y almendras,

POSTRES.

-~ Acl tiempo de Quare(ma, fecome por ca,
muefas, peros, y aceitunas , que(o, y nuezes-
higos de verano, cerefas, y peras, y melocotod
nes, y alberchigas, albarcoques, y cermenasq

COMO SE GUISAN LAS CRIADILLASq
de tierra,

Las criadillas de ticrra {¢ guifan de muchag
E mancy
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mancras enplatillo, Coceras lascriadillas con
agua,y fal, bien mondadas de las cafcaras, y
lucgo las ahogaras con buen aceire ¥ un poco
de cebolla menuda: luegoles pondras caldo de
gaibanzos, y fazona con toda elpecia, un poco
de verdura bien picada, ponfela dentro, y cue-.
za un peco: fazenalo defal,quaxalas con vemas
de huevo, zemo de limon, O vinagre, y firvelas
fobre xebanadillas, 6 enuna cafucla.

CAPITULO. V.

TRATASE DE LOS POTAJES,
verdes, y {ecos.,

ACELGAS.

Deelta yerva'le podia efcribir mucho), pros
pondre felo el modo mas comun, y facil: de las
pencas crecidas tiernas quitarasla tirilla,como
gando {c limpian para cortadas; las cortaras
defpues a pedacitos, y las coceras conagua, ¥
fal: cocidas que fean ; efcurfelas én'una tabla,
“harasuna mafia con huevos, y harina,como pa«
ra Abadejo s untaras las pencas en mafia, las
freirascen la (artenyy firvelas.con azucamycane-
las fon mui buenas , aunquc caras para los pos
bres: paraeftos, pués,delpues gecocidascon
agua, y {al, fe les echan unesajos fritos, un pus
flado de harina quemada en el mifmo acene:
alsi fon masligeras, y no malasg &t
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HAVAS VERDES:

Defpues de cocidas con fal , las cortaras , y
cchalas aceite con ajos fritos , machacaras una
{alla de avellanas toftadas; toftarasafsimi{fmo
un poco de pan, y porlo a remojo enagua, y vi4
nagre, lo exprimiras bien , y lo machacaras con

imienta , y huevos cotrefpondicntes dla falfa,
a defatards con agua fazonada, y la echarasen
las havas, que den un hervor, de modo queno
{e (ocaren : advicrte, que toda genero de yer-
vas es bueno efcaldarlas, paraque {e vaya del

yerde,
ALCACIHO‘EAS.

Pondras la olla con agua al fuego, tendras
las alcachofas mondadas , 0 quitadas las hojas
exceriores; quando hicrva el agua, efcaldalas, y
cuczelas 5 cocidas, ponlasen una cazuela con
caldo fazonado confal, y un polvo de pimicn4
ta, pondias cebolla a freir, frita, quitale, y encl
aceite echaras un pufado de harina , halta que
fe queme ; loecharasfobre las alcachofas, y (e

hard una falfilla , dandoledos, O tres vuely
tas: eftec es ¢l mejor modo para dia de ayus
no ; y.si fucre dia de carne, en lugax
de aceiic echaras tocino entre mas
gro, ¥ gordo, que aun feran me-

#X, T jores,aunqueyolodiga. x¥
" ¥ e
* % % #
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- .# ” £z e ES4



68,
ESPINACAS.

Defpues de lavadas ponlas enla'olla con fal,
v un poco deaceite, y que {e vayan reogando; y
quando cltuvieren cocidas, fin mas agua, que
la que ellas arrojan , efcurrelas, y las compon
dras de eliemoda: pondras aceite con ajos fri-
tos, luego tendras paflas, quitados los cabos, y
las ccharasen claceite, hafta que eften biealhins
chadas; lo echaras todo fobre las efpinacas,con
un puitado de piiones remojados , y un poive
de pimienta, y revucelvelos bien, defpues picalas
¢n lamilma valija conla mifma paleta,por mas
limpiezasy si las quicres cocer, tambicn puedes,
componiendolas como queda dicho; perono

fon tan bucnas. |
ESPARRAGOS.

Los efpatrragos los irds haciendo pedacitos,
los mas tiernos los pondras a remojosluego ten-
dras agua a cocer, y los efcaldarias, poniendo-
los a cocerconagua, y fal, fazonalos, guando
eftuvieren cocidos, echando un poco de aceite
crudo, clavillo,canela,y un poquito de azafran,
v 'si quieres vaciarlo en una tortera , echaras
unos huevos abiertos, que cocidos ¢on los ef=
parragos fon muibuenos. -

JUDIAS, O HAVICHUELAS VERDES.

Limpias que fcan , las pondras A cocer con
: agl.lﬂ,
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- dgua, y {al, y quando eftuvieren cocidas las {a-
' zonaras; tendras cebolla cortada , y frita, la
ccharas fobre las judias, con un pocode fal , y
un poco de pimien a, y dales dos , o tres buel-
1as, para que perciba del recao. -

CRIADILLAS DE TIERRA.

Efta es una yerva mui regalada , criafe como
las patatas, debaxo de la tierra: las mondaras,y
Ias podras echar en remojo en pedazos; efcal-
dalas, ponlas a cocer, y cocidas que fean , pon
a parte el caldo con que {e cocieron ; vacialas
en una cazuela, echalas, aceite con ajos fritos,
componicndo una falfilla del caldo que apar:
talte, contodasefpecias, dexa que deun her-
vor, si te queda algo del mifmo caldo, lo com-
pondras como de carne, fera tambueno, § du-
daras si es de carne, o pefcado. Laspatatas fe
componen del mifmo modosy si comes muchas
te advierto, cltarasde tan buen aire, y tan fa-
vorable,que con el aire que foples puedes com-
poncr eémbarcacion parairal papa, fino es que
fca tan fuerte, que por romper las velas fea ne-
- ceffario fu reparo, que no {ehace a cofta 'de

patatas.
CARDOS DE HUERTA.

~ Limpia bien loscardos,quitandoles los hilos;
y telillas, cortalos, y echalos en agua fria , por-
que no fcenncgrefcan,efcaldalos con agua co-
' E3 cida,
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cida, y cuecelos conagua, y fals machaca ung
fal{a de pifiones, o avellanas con pimienta, ¥
unos dientes de ajos; un migajon de pan; la des
fataras con la agua {azonada, laecharas en el
cardo conaceite crudo , que dé un par de hets
vores: {ino tuvicres falfa, echaras accite, y ajos

fritos, [
POTAGE DE JUDIAS, O
havichuclas {ecas.

Defpuesde cocidaslas quitaras elagua, y las
echaras cceite crudo, pimienta, un punado de
perejil,y yerva buena, y ponlas a fuego manfo,
dalas dos vueltas,y fazonalas de {alsy fino quie-
res hacerlas de efie modo, en la mil{ma olla, an+
tes de quitar el caldo, fazonalas defal, y azas
fran, y las podras {crvir con accite, y pimicnta,
fin caldo, y al que le gufte ¢charas un pocode
vinagreen {u efcudilla.

ESCUDIILLA DE ANGEL PARA
Quare(ma, yalos Eclefiafticos fer+
vira para {femana fanta

Para cfta cfcudilla es menefter & cada libra
de arroz una libra de azucar, yotradcalmens
dras: el arroz lo has de lavar conagua ubia,
luego lo pondrasa enjugar en unos manteles,y
quando eftuviere enjuto lo moleras , y paflaras
por cedazo de cernir harina ; y si la mueles el

dia antes, la dexaras tendida,porque no fe vuel-
, i
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va agria; facarls laleche de efte modo:pondris
un jarrodeaguaa heryir,y quando hierva ccha-
ras las almendras, que den dos hervores, luego
las mondaras, y las echaras en agua fria; mas
chacalas , y {acalas la leche, la colaras con una
(ervilleta limpia, la iras echando counaclla, y
la pondras a entibiar con el azucar: luego defae
taras la harina con poca leche, porg {e desha-
gan los gurojones; y quando eftuviere defara-
da, la pondras en la olla, que {e ha de hacer la
clicudilla, a fuego lento, la1ras revolviendo con
el cucharon, y quando {e ponga duta (e ha de
revolver mas apriefa , la probaras quando cfte
elpefa , y no (cpa a harina , fehal que efta coci-
da 3 tendras una onza de canclaen infufion, Ia
echaras quado eltuviere cocida la efcudilla; pa-
raveinte elcudillas has de menefter feis onzas
de azucar,y un quarto de cancla hecho polvos,
con los quales ferviras la efcudilla.

TOSTADAS DE PAN CON MANTECA

Cortaras unas rebanadas de buen pan, tuel-
talas cn parrillas, calienta la manteca, moja ¢l
pan ecnagua, cfcurrelo, fric las rebanadas, v
quando lasfaques de la farten, las rociaras con
polyos de azucar, y cancla: las fervirac. si pue-
des, de la (arten al plato, y adviertan los efcra-
pulofos,que aunque parecen cofas chavacanas,
l_nuch::ls las ingnoran: con efta noticia no €s ne-
ceflario preguntatr , y muchas veces no haia
quien . i e PA-
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‘PARA CONSERVAR TOMATES. °

Quando eften medio curados, echalos en
acceite, frio, y losmantendras todo el aio, co-
mo'si {e cogieran entonces de la mara; pero log
hasde cogerantesde falirel Sol, y ¢l aceite fits
va para quelquier cofa.

ADOBO DE ACEYTUNAS.

Cogeras las aceitunas del Arbol, quande
veas alguna morada , que es indicio tienen el
hueflo, que pueden tener;daras quatro,o cinco
cuchilladas a cada una , ponlas enagua dulce,
mudandola de dos, a dos dias, hafta que todas
{e hundan en ¢l agua,y fal, y quando hayan to-
mado del agua, y fal, toma una vafija de medio
cantaro, llenala de aceirunas, poniendo rvedas
de limon, hojas de laurel, y olivo, ¢ hinojo: lle-
nala dela mifma agua de las aceitunas, y ponle
un poco decanela, y clavillo, y la mirad de pi-
micnta,un poco deazafran,todo deshecho con
¢l mifmo adobo. Nota, que el adobo delas ef-
pecias no dura mucho tiempo , porque {fepone
agrio con los limones, por effo (e han de com-
poner pocas de unavez , yacabadas aquellas
compondras otras del modo dicho : paraefto
pucdes tenerlgs todo el afio en agua, y {al, iras
facando, y componiendoadvierte;q lasaceitu-
nas, delpues del dia,q las pones en agua,han de

cltar cubiertas,porq de lo contrario fe p‘i:)c-rdcn. |
tras
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-~ Otras aceitunas mas faciles compondras
afsi: recien cogidas, efcogeras las mas gruefias
para enteras, como no ¢ften danadas, las pon-
dras, si puedes, en vidrio conagua,y fal en pier-
dra, con abundancia, que queden bien fabro-
[as: de efte modo , fin tocarlas, fe confervaran
todo el ahos las menudas, y rocadas partiras el
adobo con hipojo tomillo, hojas de laurel, caf-
:0s de naranjas, cabezas de ajos machacados,
que fepan biena fal: efte adobo frio echaras {o-
ore las aceitunas; pero no las podras confervar
ino es unmes , poco mas, © menos, Siquieres
-onfervarlas mas tiempo,pondras lasaceitunas
:on agua, y fal, un punado de hinojo , dos ma-
:as de tomillo, cafcos de naranja, y alsi fe con-
crvaran dos, y tres mefes. Antes de echarel
idobo a las tres partidas, las mudaras de agua
Jueve dias, para que pierdan la aétividad, y for-
taleza del verdor.

CAPITULO VL

BUENA DIRECCION PARA
hacer dulces, y modo de clati-
ficar la azucar.

Para clarificar la azucar {e hade echar enun
ierol , y para cada libra , poco mas de medio
juartillo deagua , y paracada feis, trocho li-
'1as deazucar, bafta echarle unaclara dehue-<~
0,q fecchara enclagua, y fe batira con la ma-

| no



74-
no hafta que efte elagua blanca, y hecha efpui
ma, y fc facara una cicudilla de elta agua, lue:
go cchar ¢l azucaren un perolyy ponerlo a hegs
virsy en queriédoabrir la hervura,echarla aqt?:iv
agua, que fe haviafacado, y envolviendo a hee-
vir efpumala bien, y cuelala, y si parecicie que
efta cl azucar turbia, echale una poca de agua
con mas cipuma de huevo , y con efto fe lith-
piara; y advierte , que quando efta el azucar e
puntoalta, st tiecne mucha lumbre {e quema ,
{e ponc como arrope, y afsies menciler tence
cuenta no tenga mucha luinbre, |

MEMBRILLADA.

]

Toma el membrillo, que feabueno, y mon=
dalo,y corta rebanadas delgadas del gruello de
real de a ocho, quitandole lo duro de junto &
cl corazon, que no le quede nada , y paracada
cinco librasdelpues de limpro,clarifica quatro
libras de azuca:, y echalo dentro, y dexalo co-
cer, ¥y quando le faltare poco rayar para efta
cantidad un membrillo:fi es grande,y fino unos
y medio, {acarleel zumo, echarfelo, y dexario
pouner en punto fubido, yechale fu olor, y st
acafo ¢l membrillo fucre tierno , y fecociere
mds prefto que ¢l almivar , facarlo, y fubirla
mas de punto. !

CARNE DE MEMBRILLO.

- Mondalos, y quitales ¢l corazon , lavalos ens
un
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npardeaguas, porque no fe pongan coloras
0s, echalos 2 coceren agua hirviendo y bien
ocidos paflalos per harnero espefo, Yy para
ada libra de efta carnc, defpucs de paflada
or el harnero, (e le ha de echar una , y quarta
ecazucat, y cn cftando clarificado , y cu punto
an grueflo, que echandolo en un plato quede
uro, haviendole echado agua de azahar {ele
chara dentrola carne, vy quitadade la lumbre
+batira bien batida,y luego fevolyera a poncr
la lambre, batiendola fiempre, halta quc pa-
-zca cltar cocida , yluego fele echara elam-
ar,que pareciere, conforme ala cantidad que
1ere, ¢ irla echando en fuscaxas calicote, y ¢
tando fria ponerld al fol hafta que cft¢ bien
urada. ,
MEMBRILLOS EN CASCOS
con azucar.

Mondalos, hazlos cafcos, en quartos, y me-
i0s, y para cada libra, limpios, facados ¢l cos
1zon, {e ha de echaren una libra de azucar, y
‘n agua hirviendo, echalos dentro enella,que
dén folo un hervor , ponlos a efcuriir enun

harnero, y ten el azucar clanficada, ¥y

colada, y fria echalos deotro, que
cuczan hafta que efteén tiernos, y el |
azucar bien gruefla, y cchale s

1 «
X - quieres olor. Wi
% %
*x####*#* RS e ##*fe’*ﬁ %
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MEMBRILLOS RELLENOS ENTEROS;

Para cada tres membrillos mondados , fica
dos clcorazon una libra de azucar blanca fii
clarificar, en quatro jarros de agua, ydexalo
cocer que (e vayan paflando, y fino huvicrey
tomado color, irles achando mas aguas y e
haviendo tomado color moxa dos membriilos
y echales el zumo,con que fe acaben de cocer
toman color, y de rato en rato velos punzandc
para que e vayan calando, v siel relleno foere
de mazapan, hierve la pafta en una pocade cftz
azucar; y eftando la almivar hecha fe le pondra
encima canclones confitados,

VOCADOS DE CARNE DE
membrillos.

Eftando cocido,y limpio paffalo porharnero
efpefo,toma azucar blanca,y mui dura,y mue-
lela, y echaen ella el membrillo bate uno con
otro, ponlo en el fuego, que cueza poco,y qua-
do clte cerca de acabarfe de cocer, echale agua
dc azahar , y ambar; la cantidad de azucar ha
de fer por lamifma orden de las caxas, has bo-

cados, ponlos A curaral Sol, de manera § ques
den bien fecos.

CASCOS DE MEMBRILLOS CON MIEL.

Mondalos, quitalesel corazon, lavalos en un
i PH =
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ar de aguas, partelos por medio,o en quartos,

en.elagua hirviendo , y echalosdentro, que
enun hervor, la miel que fea buena, y blanca,
onla a la lumbre con una poca deaguva, y
uwando fe efpume dexalo enfriar; echa los
nembrillos en ella, ponlos ifuego hafta que
arezca eltar bien conlervados, yla miél de
uen punto, {eapartaran, fe le echari un pol-
0 de canelaquando loseches en el tatro,

JALEA DE MEMBRILLOS.

Para hacerla,que e pueda cortar como mer-
iclada, has de roimar los membrillos que fean
(os, y hazlos en una ollanueva hafta la mitads;
cnaladeagua, rapala con uncorcho, q ven-
aajultado : cuecclos bien hafta que fe desha-
an, apartalos, y cchalos en un pafo,y fe expri-
ird, y toreera bien, el zumo que cayere , que
a en cofade barro ,y pefa el zumo , yacada
bra una y media de azucariclarificado,y cola-
ofc incorpora en el zumo ,vuelvelo al fuego,
ucza bien hafta que efte elpefo, apartalo de la
imbre , y antes que{¢ yele echa los membri-
08,y s1 quicres que eften colorados toma unos
ocos de {andalos, deshazlos en a gua,y quan-
 {e echare el zumo 2 incorporar con ¢l ezu-
ir, echalos fandalos deniro , porque tome
lor; y quando fe eche en los bafos , echalos
1aguas porque no fe quicbren, y echale olor
quictes, bty v

e “ MO-

-
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MODO QUE SE HA DE TENER PAR!/
cchay en fal la calabaza , cidra , y Olrgs:
colas; es lo figuiente,

Echalo que fuere en tinaja, o tarro, y comy
lo fucres echando los has deir rociando co
1al, y defpucs que cfte la vafija llena,y apretads
lo que fe echare dentrocon la mano, fchad
hacer upa falmuera, ni fuerte, ni floxa ,- dexal
aclarar, echala enlas vafijas, de manera quecu
bra lo queeftuviere dentro, y hade eftar haft:
que Jo paficla falmuera , que ferd como quin
ce dias, o mas,y podraaftar todo el tiempo qu:
quifiereyaunque fea un ano, y de alliirlo facan
do para confervaraunque {e vaya endulzande
lo, como-le fuere gaftando, Y para echar d
ver quando efta buena la falmuera, fe echara:
un arroba de agua un quartillio de fal colmado
deshaciendo la fal con un palo bien, colarla 5
ccharla en la vafija 5 y la prueba paraversieft;
buena es echar un huevo en lafalmuera , y que
{uba €cima, hafta g fe cubra como una peceta

PERA PARA CAXAS.

Las'peras pardas que eften verdes , monda
das, y quitadas el corazon, pefarlos, y echarlo:
en agua fria, y lavadas en dos aguas, para.cads
dos libras de efta pera mondada,fe ha de echa:
unay quarta de azucar,echala pera i cocer ;.:J
agua hirviendo , y ¢ftando ticrna, echalaenur

o pa- !
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»afio,y exprimela , y eftard el azucar clarificas
la con fu agva deazahar,eltando en ran gruc(=
0 punto;que echando unas gotrasen un plaro
¢ quaxc, tendras la pera bien maxada , echala

cocer eneftaazucar hafta g efte buena, echas
> ¢l olor quetepareciere , eftando bien cocida
a pera, porqno [e rebenga en elazucar,echala
o caxas ,'o porcelanillas, y ponlas a curar.

PERAS ENTERAS EN ALMIVAR.

Mondadas fe le dara A cadauna tres punza-
as con la punta del cuchillo , quela penetren
ien, pon agua a hervir, y en eftando hirviendo
cha las perasiqaé un hervor, facalas del agua,
onlas & efcurrir, ren clarificada elazucar,y en
ftando frio echa las peras,dale dos, ¢ tres her-
ores ; echalas en una orza , guardalas halta el
stro dia, ‘quelasvolveras al tuego, dales otro
iervor, y eneftando ternas facalas, cueze folo
lalmivar hafta que efté gruefo, yechale las
ietas , guardalas hafta otrodia que eftaran ro+
enidas; y el almivar claro, ‘ponerlas a fuego, y
aras unchervor, y si fueren para guardar, faca-
15 de aquel almivar en‘que las hiciftes, y {e ha-
aouo azuaar clarificade,y (e cocerd hafta que
fte biencipelo, y una a unairla facandodel fe-
undoalmivar en que {e hicicron, y.echatlas
notro, que fc ha:a nuevo , y fiempre, que (¢
charen en cl almivarhadecltar fria, y sﬁ”c .
icten de.comer luego,cnel que (¢ h,i;_@qm:sp;ﬂ-

* ra
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drapaflar,ha de tener para cada libra de pes
media ae azucar, y fino e cubrieren de azuez
cn ¢l perol, {e podra afadir mas: han de lleye
tres puntos ¢lios cociimientos.

'ALBERCHIGA PARA CAXA.

Mondalas, y quitales los hueflos, pefalas 5
3 quatrolibras tres de azucar, cuezelas ¢
agua, paflalas poran harnero, echalas en ela
mivar clarificado que cuezan,hafta que fe pue
daun apartar, echalas en caxas, o porcelanillas,
ponles a curar.

DEOTRO MODO.

Mondadas, y quitados los hueflos, hande fe
verdes, lavadas en un par de aguas, y echada
enagua hirviendo, y eftando cocidas, y efcurri
das en harnero, paflarlas,c irlas apretando bien
que toda pafle, y para cada libra de efta carnt
defpues de paflfada fe ha de clarificar otra di
azucar, y puefta en punto mas alto, de-mane
que {e quaxe cada gotaen un plato, eftandole
echesdentro la carne,cuezela haftaqgue efteer
{u punto ,echale color, ponla en caxas; oer

porcelanillas. '
DICHAS EN ALMIVAR ENTERAS.

Mondadas , y echadas enteras enagua hits

#iandu;punzalarcgn la punta deleuchillo ht::_lﬂ
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ta ¢l hueffo, cuccelas hafta que eften tiernas, y
:p mucho, porque no fe deshagan, y lucgo

chalas en elazucar clarificado, queclte frio, y
que eften hafta otro dia, que le daras otro puns
to , y otros tres dias defpues, sifueren para
ouardar,con tres baftascon el azucar no haitaf=
1a, fino echar la que parecicre , conformea la
cantidad, y {i fuere poco, y que daren en poco
almivar, quando fe le fueren dando los puntos
anadirles mas la almivar.

Los puntos han defer efcurriendola el almi-
var, y hervirla un poco, y en eftando fria echar-
laen losalverchigos, y no hande cocer con el
azucar hafta el ultimo punto que quede gruci-
{05 han defer verdes , y gordos los alberchigos,

DURAZNOS PARA CAXAS.

Mondados, y facados los hueffos fe cocera,y
pefara la carne, y para cada dos libras, clarifica+
ras dos de azucar, y en eftandolo, y que empic-
zea hervir,echale que cuczala carne del duraz-
no, hafta eftar buena,iras con la cuchara desha-
clendolo lo mas que pudieres 3 echale fu agua
de azahar,y ambar,antes de acabatlo de cocer,
y cltandolo, las echards en caxas , 0 porcelaniy
las,y ponlas a curar al Sol.

LIMON, Y ALMENDRA PARA CAXAS,

Echar los limones de carne en falmucra,
F dcfzy
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defpucs de havereftado algunos dias,mudarles
enagua dulce poralgunos dias las aguas, das
vezes cada dia, que notengan gufto de (al, Jos
echards a cocer hafta que eften ticrnos,quitales
las cafcaras, exprimelos bien, y maxalos, echa-
le una libra deazucar, y media dealmendra,
ten el azucar clarificado a mas de medio pun-
to,echadentroel limon, y de que ¢fte bien co-
cido, ten la almendra maxada, y echala dentro,
adviruendo, que ha de eftar el azucar deral
punto, que echandole las almendras, no han de
darmas de un par devueltas, ala lumbre , ¥
quede con efto cocido,y echarle fu olor de am-
bar, y ponerlo en caxas, o porcelanillas, y po-
nerloa curar al Sol. :

LIMONES SUTIES EN ALMIVAR.

Los mayores limines, que hallares, que fean’
verdes, punzalos antes con la punta del cuchie
llo, lavalos,y echalos en falmuera,y tapalos con
hojas de naranjo , yhan de eftar lo menos un
mes, y luegofe facaran, y lavarin en mucha
aguas,y losecharanacocéren un perol,y quan
do efte el agua mui hirviendo , coceran, hafta
que punzandolos con un alfiler fe caigan deel,
y los echaras en agua, y las iras mudandn,haﬁa@
que queden fin genero de (al, y en uno de eftes
gias, que (¢ les va mudando las agnas, {e le {a-
cara parte delas tripas con un palito , porlas
punzadas; y si defpucs de eftar bien dulces pa-

reciere
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reciete que-no eftin bien riernos, volverin A
cocer hafta quelo eften; y clarificar para cada
eicnto cinco libras deazucar, y en eftando frio
lo echaras en el tarro, donde eftan los limones,
y los dexaras hafta otrodia, que losiras facane
do uno a uno, y los iras lavando en ¢l almivar,
y echandolos en otrotarro, y defpues que los
hayas facado todos, fe colara el azucar con un
pano en cl perol, y hervira un poco, v lo volve-
ras a dexara enfriar, y en eltando frio lo echa«
ras en los limones, y efto {e hara doce dias con-
{ecutivos, y defpues lo echaras todo junto, 'y
cocera hafta q parezca eftar paflados del azu-
car, y le echarasagua deazahar,y de olor, yi
tepareciere que tienc poco almivar, quando (e
cucza (¢ anadira.

CIDRA RAYADA PARA VIDRIOS.

Tomaraslas cidras , ylas rayaras, y ponlas a
remojar (<i1s, wocho dias , hafta que parezea ¢f=
tar dulce, mudandole cada dia las aguas; del~
pues deecharla en agua hirviendo que de dos
hervores, y para cadalibra decidra, defpuesde
rayada , y antes deremojarle fele ha de echar
libray media de azucar, y defpues de efpuma-
da, y colada,echarle luego la cidra mui bien exe-
primida con un pafio bafto,y en tomando pun-
to le echdras {u olor, haviendole echado antes
¢l agua de azahar, y en pareciendo tencr punto
de un grueflo ¢fta hecheo, '

) . k2 CI;
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CIDRA EN CAXAS, Y BOCADOS.

S¢ ha de hacer pedazos, echala en agua,mue
dandola por feis , 1ocho dias, y luego cocerla
bien, y majarla, y a cada libra de cidia, libra, y
quarta deazucar; yeftando a mas de medio
punto, feechara enel azucar, y cocera, hatta
q parezca tiene el punto § es menefter, y echa+
le olor,y en caxas, o botes, y ponlo a carar,

PASTILLAS DE BOCA.

Toma unalibra de azucar, y molida cernitla
por cedazo muiapretado:(e le ha de echar qua-
tro reales deambar,y dos de almizcle;y fe mue="
le con las granzas que quedare con el azucar
pofltrero,fc ha deamazar con una clara de hue-
vo mui bien, vellas haciendo, y echale un polvo
de almidon porq no fepeguen, las fellaris con
fello que guftes: ponlas al Sol hatta queeften

bien duras, y fecas, y curdado conviene vayaﬂ%‘.
bicn amazadas.

AZUCAR ROSADO.

Dela rofa dela tierraentera , quitale las ho#
jas deafuera, y las que huviere marchitas: v
defojando las buenas; y defpues de eftar toda
limpiadale unas vueltas en un harnero, patad

- caiga aquel granito, y las ojas pequefias; y 4 ca-

dalibra de cfta hoja,defpues de bien limpialﬁ: le
CClias
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echard dos deazucar; vclarificado quecfie 2
medio punto, dexalo enfriar, y ala rofa fe le ha
de dar un hervoren elagua hitviendo, y efpri-
mirla mui bien: eftando larola, y elazucar, las
pondrasa lalumbre,halta que parezca cltar co-
cida la rofa, yclazuacartener el punto quces
menelter : le echarassiquicres el ambar, o ald
mizcle, y efta hecho.

- MAZAPAN ROSADO.

Para el mazapan rofado, {echade limpiarla
rofa, de la manera g efta dicho, y darle un hers4
vor: a y cadalibra de rofa le echaras quatro de
azucar ; y dos de almendra majada : ydefpues
que cfte la rofa cocidaenclazucar, y que elte
mui grueflo, ccharas dentro las almendras, y
daran un par de hervores, le echaras un poco
de olor , y las echaras en porcelanillas, y de ef=
to no {¢ puede hacer mucha cantidad , porque
no puede durar mucho entre afio,de azucar ro-
fado, con hacer la mafla de maflapan, de libra
a libra, le echaras defpues el azucar rolado que
te pareciere, para que quede de buena fazon, y
effard bueno: efltono {chadecurar mucho al

Sol.
AZAHAR EN HOJA.

- Efcogeras la hoja del azahar,que fean de na-
¥anjos agrios frefca; y para cada libra de aza-
har, dosdeazucar, y fe hade echarla hoja en

F3 1eMoO0-
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¥emojo, en undia le mudaras dos aguas, y elto
hecho, feiraechando poco 4 poco en un mor=
tero de piedra, y con la mano de palo unos gol=
pes lentos, ¢irlos rodeando con una cucharasy
demancra, que fea por parejo, porquede lo
contrario {e echara a perder; y defpues de bien:
majada, e ha delabar, y tener el agua hirvien-

do,y la echarasa cocer; de manera,que no que-

de muicocida, y luego irla lavando en muchas

aguas frias; advirtiendo,que para irla echando

de unaagua en otra no fe ha de efprimir, fino°
fola con una efpumadera irla facando, hafta
que parezca faleel agua clara, y fe adminiftra«
ra con las manos, de manera, que no {e maltra-
te efprimitla, y tener el azucar clarificado af
medio punto , y frio echarle dentro el azahar;
y ponerlo a cocer, hafta que parezca eftar me«
dio cncido: vy echale a cada libra de azahar mes

dio quartillo de miel muiblanca, y buena y de-

xarlo cocer hafta que efte el almivar en punto

de medio gruetlo; echale {u olor, y en botes,

AZAHAR, Y ALMENDRAS
para caxas.

Paralibra, y media de hojas de azahar, y una
libra da almendra , ha de llevar quatro libras y
media de azucar de pilon, y hade ferde efta
manera:cl azahar ha da eftar dos dias en agua,
mudandofelas poco a poco, de menera que no

fe quiebren , y ponerlo a cocer hafta que efte
ticr-
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tierno, ylavarlo enmuchas aguas, y tenerel
azucar clarificado, y frio, echar dentro €l aza-
har, quitandole el agua, y que cueza hafta que
etz bien confervados echarle las almendras br€
maxadas, quede un parde hervores, y echale
plor, y ponlo en caxas.

AZAHAR CONFITADO.

Toma dos librasde azucar clarificado,y frio,
echa una libra de hojacocida , yeito fehard
por la manana, y a la tarde {c puede ponera
cocer hafta que fe vayaagotando cl azucar, y {e
yaya confitando, y no fea todo de una vez, {i-
no la mitad , ycon la cachara la iras efparcien-
do (uavemente: de fuerte, que quede cada ho»
ja de por sien poca lumbre.

ROSA CONFITADA.

A una libra de rofa dosdeazucar, clarifica-
lo, colado, y puefto en punto , tomar la rofa
mondada, y cernida, y limpia, echarlos alli,que
yacftara en punto , ymui alto, y traherla all;
hafta que vaya confitando en fuego manfo; vy
eftando ya cercade eftar confirada, quitenfe
del fuego, vayan(e elparciendo las hojas , q uc-

dec cada una de porsi, yembevido todo

aquel azucar, y echarlo en un ce-
© . dazo; ponganlo al Sol, hafta
- que fe feque. |
F4 CA-

.
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CALABAZA EN ALMIVAR:
=
Sifuere dura, mondale la cafcara, y fino fues
re racla bien, que no quede verde : la haras ras
xadas de la forma que quifieres: lavala bien,
echala en falmuera, que efte quatro, o feis dias,
ponla al Sol otros tres, 6 quatro, porque que-
de mas blancaen la falmuera, yluego quitala
de alli : vele mudando aguas hafta que quede
dulce: echala 4 cocer en agua hirviendo, cueza
hafta que efte bien tierna; de manera, que no fe
quiebren, ni deshagan dichas taxadas: defpues
de cocidas edcurrelas con un pafio encima de
un harncro: ten el azuear, que pareciere,fegun
la cantidad de calabaza, pues en cofas de alinis
varno.hai medida, y defpues del azucar clari=
ficadomas de medio punto, y frio echa dcnrrﬂ
la Calabaza; dexala hafta otro dia, yfe cocera
¢n azucar lo que pareciere que ha menefter pas
ra que quede bien confervada, yfino baftare
con un cocimiento, fe dexara hafta otro dia: y
s1la calabaza no eltuviere bien confervada , fi
volvera a cocer, y silo eftuviere , fe le dara el
punto con folo el almivar, y con efto quedard:
acabada de hacer: y sile quieres echar olor, feq
ra al ultuimo cocimiento.

CALABAZA PARA CAXAS.

-'I'.-..t

Mondala, como efta dicho, pefala, echalaen

agua hirviendo, y en eftando cocida, facala; efs
primiras,
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iprimiras , la majaras mui bien;, téndras el azud
car en medio punto, facaras la mitad delazu-
car echa la calabaza en la otra mitad, y afsi co-
mo {c fuere enjugando en la lumbre , leiras
afiadiendo azucar de la que fe aparto, halta
queefte hecha, yentonces le echaras agua de
plor, y ambar , yfeecharaen la bafijas, y pond
dras a curar al Sol 5 y para tres quartas dc azus
zar, dos libras de calabaza cruda , despucs de

impia, |
CALABAZA EN TAJADAS
con miel.

Eftando duras, y de mucha catne, cortaras 2
'r0Zos, y quitale la cafcara, tripas; haflas taxa-
das,labaras, y echaras en la falmuera,demane-
-a que eften cubiertas s tapalas, y ponlas al Sol
»eho diasen la falmuera, porque blanqueclue-
r0; echalas a cocer, en la falmuera, cueza hafta
jue eftén tiernas, efcurrelas en un harnero,
:chalas & endulzar, mudandole las aguas, hafta
jue no tenga gufto de fal, yefpumar la miel,
Jue pareciere que bafta para efta cantidad,por-
juc efto no tiene medida 5 y en cftando efpu-
nada , antes que tome punto dexala enfriat, y
{tando echaras la calabaza dentro, hafta otro
liaen quela pondras A cocer, hafta que parez-
‘aeftar la miel bien en punto, y la calabaza rier-
12, y si fuere menefter para que acabe de cocex
fiadirle mas miel, 0 agua, (e podia hacer; y en

{ftando cocida, y la miel grucfla, fcle echara
cla-
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clavos, y canela, y nuez nofcada, yfe ech
cn un tarro. e

PATATAS PARA CAXAS
con cidras.

Coceras las patatas, y en eftando cocida
mondalas , y majarlas mucho, yeneltandod
efta manera pefar quatro libras , y a eltas qua
tro fc ha de echar una libra de cidra,quitadal;
cafcara, y rayada: y en eftandalo {ec ha de pelat
y luego cocerla, atada en un pafio, y mudarle el
agua, para que pierda el amargor, y tener puel-
to en punto cinco libras de azucar; de manera,
que es libra porlibra, yen eftandolo baxarly
del fuego, y dexarla enfriar, y luego echar allt
las patatas, ycidra, y que cueza hafta que pas
rezca fe delpega del perol, y echarle una poca
de agua deazahar conun pocode almizcle d:é
hecho en clla, y menearla mui bien , y echarla
€n caxas.

PATATAS ENTERAS EN ALMIVAR.

Pefar las paratas crudas, y poner a hervif
agua, y en cftando hirviendo lavarlas, y cchﬁ'
. las dentro, que cuezan , hafta que fe puedan
mondar, y eftando, mondalas , y limpialas bieny
Para cantidad de ocho libras de pataras, tenct
clarificado quatro deazucar,y eftando a medi
punto, calicnte, echar las patatas dentro, y des
54 xarle,
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‘tle, hafta otto dia; fele efcurrira el azucar, y
‘le volvera a dar otras hervuras, y lo colaran
si caliente, y fe echarad en las pataras, y de el-
manera {e le dara tres puntos, y sipareciere
1¢ no eftin bien cubierras, echarles mas almi-

., y al quarto dia fe pondran A hervir con et

ucar,y herviran, hafta que {e enrernezcan un
)c0,y el aimivarelte en {u punto, de manera,
1enofe deshagan , y queden bien tiernas: y &
s poltreros hervores, leecharas olor con un
)co de agua de azahar cociendola al poltrcroa

GUINDAS EN ALMIVAR.

Para cada libra deazucar, {c hadeechar dos
media de guindas pefadas conhuefos,y con
n alfiler irfelos quitando, de manera, que no
abran demafiado , y echales luego en agua
a, y (acarlas, finapretatlas, y ponlas a elcur-
“enun harnero, y tenlacantdad de azucara
arificar, v quando efta a medio punto, fe
‘harin dentro las guindas en el almivar hirs
cndo , eftando bien efcurridas , v haviendo
'rvido un poco, fefacaran con la efpumade-~
todas y {e dexara mas, hervir cl azucar, y ef-
ndo grueflo, fevolveran aechar dentro, y
erviran otra vez; de fuerte, que por treésves
ccs fe han de echar enla azucar, yala
poftrera hade quedar el aimivar en
{u punto : y echales olor,

CIRUE-

—
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CIRUELAS DE FRAILE EN ALMIVAR

Las ciruelasde fraile han de fer verdes,y por
drdsa hervir una poca de agua, yquando ff
hirviendo, las echaras dentro, que den un he
vors de [uerte, que no feablanden , fino quant
parczca que pueden defpedir el pellejo , y tene
clarificado elazucar, que fuere menefter par
cllas, fegun la cantidad, y las citaelas , que el
teo pucttas a efcurrir, y no fe les ha de quirare
pellejo s y en eftando elazucar frio , las echard
dentro, y dexarlas hafta otro dia , y luego cad
diairles. dando un punto hafta quc tengan qua
tro, y acl poftrero ha de quedar bien efpefo ¢
almivar, porque fino {c herviris y defpucs echa
le fu almizcle, fino fueren para paridas.

TALLOS DE LECHUGA EN ALMIVAR

Para confarvarfe bien, fe han de coger ¢
mes de Mayo por delante, porque eftan er
bucna fazon, y tiernos, y no has dc aguardar 3
juclas efpigas eften efpigadas : defpues de co:
gidos {e han de mondar, y quitarles la cafcara
que tienen por encima, de manera, que queden
mui limpios, y noles queden unas hebras , que
(uclen tener, y fe han de echar en fal, para que
defflemen, y {e les quite vetdina , v han de citar
en {al quince, dias, y si mas, no perderan nada,
eftando bien tratados, donde no les caiga pols

v0; y quando quifieres confervarlos los faca;és
c



: 073
1afal , yccharlos enagua dulce, ylesiras
idando las aguas cada dia, hafta que cften
rnos, y tendras aparejado el azucar clarifica-
,juntalos con los tallos, yotrodia darles {u
cimiento, y afsi, hafta ocho, 0 nueves que el-
-an confervados, y hafta los cinco cocimicn«
sno ha de tomar pusto el azucar, yfeha de
1er cuenta fe derengan un poquito en la ef-
madera las gotas que cayeren , yalfexto ha-
una veleta pequenas y al feptimo, vela, y ve-
a; y al octavo vela grueflas y al noveno, ques
ran acabados, y echales olor.

ESCORCIONERA EN ALMIVAR.

Han defer las raizes de efcorcionera, tiernas,
grucflas , lo mas que pudicren {er ,y cogidas
elmes de Marzo, y Abril, que {fon las mejo-
s, porque entonces eftan con (u vittud , antes
1e echen la hoja , que han de echar. Eftas fe
n de limpiar mul bien, para echarie enla
mferva, y no fe han de falar, fino alsicomo
vayan limpiando, irlas echando enagua, y
cgo cocerlas; y han de tener cuenta quien
s hiciere, que las cueza bien, porque fon du-
sdeccocer, y tener clarificado elazucar, y
larlo, junrandolo todo, y dexarlas eftar vein-
'y quatro horas junto con el azucar , y luego
in de dar un hervor, quirarlas, y dexarclas re-
Sfar otrodia, y darles otro cocimiento; de
lanera, que a tres, O gnatro COCUNICntos Euca
| cin
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den eftaracabadas de confervar : y si las quifie
res cubrir, las dexaras repofar en ¢l azue
otros dos dias, y leles echara otro azacar fig
¢o; y cubrirlos como lo demas. =

ALMENDRAS VERDES EN ALMIVAR

Eftas almendras{e han de coger al principie
de! mes de Abril, conforme la calidad del afio:
y fe han de coger tiernas de los arboles, y hard
una lexia, y las echarasen elia, eftando hirvien
do, para que {e les quite el bello, y luego dar
les otro hervor enagua, fino eftuvieren bier
tiernas.clarificar azucar,y echarlas dentro,d ai
doles fus cocimientos por la mifma orden,que
otras confervas, hafta que eften confervadassy
para cada libra dealmendras; fe echara orra
azucar. Ysi las quifieres conlervar con miel,t
maran la miel, y e pondra  la lumbre, y fe ef
pumara, y colara y echar deatro las aimendras:
quitado ¢lbello, por laorder , quelas de azu
car, y acabarlas de una vez, y como fueren co
ciendo, iran echando un pocode agua, y el pii
to de la miel es como el que feda enel plato.

CAMUEZAS ENTERAS EN ALMIVAR.

Ias camuezas han de fer las mejores , y (2
nas, mondarlas, y punzarlas, con un punzor
tres, O quatro veces, y tener clarificadas , patg

cada cinco libras de camuezas, quatro dc azd-
cdar-
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it,y echarlas dentroe , y darles un par de her-

yres, y dexarlas hafta otrodia, y hecer lo mif-
0, y guardarlas dos, O rrcs_diets, luego ponet-
sa cocer, y si alguna eftuviere tierna, {acaria
ord no fe deshaga: y para efta cantidad , rayat
1menbrillo , y facarle cl zumo por un pano,
echarfela , quando fe pone adar el poftrer
into: eftas han de quedar fubidas , porque fi-
» fe hierven , y quando fe apartan les echa-
sambar 5 fino no valen nada.

NUEZES EN ALMIVAR DE MIEL.

as nuezes , que fean tiernas , {e han de mon-
it , y con un punzon delgado fe han de pan-
it pordos partes , que las atraviellen de parte
parte y echarlas en agua con un punado de
|, vy mudarleslas aguas ocho, 6 nueve dias , y
et agua a hervir, y alcabo de ellos, bien la-
idas , las echaras en elaguahirviendo, que
1ezan mui bien, hafta que punzandolas con
1alfiler.grueflo, e caigan delalfiler, y no fea
n demafia el eftar blandas,y ponerlasa efcur-
r,y baxarlas con un pafio: y para cada ciento
: nuezes , feechard una affumbre de miel, y
fueren mui pequenas, tres quarrillos: la miel
ha declarificar, y efpumar, y dexarla enfriar,
co eftando fria, echar las nuezes dentro, y des
itlas ; ponerlas a cocer, hafta que la micl efte
: mut buen punto, yellas mui bien pafladas
:lamicl, y echales, quando las apartarci de la
U=
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Jumbre, clavo, cancla nuez nofcada; y echatlas
en un tarro. “

MASSAPANES.

A unalibra dealmendra, unalibra de azuc:;t:3
de pilon, bien feco: ha de eftarla almendra mui
bien majada, y quando fevaya majando, fe ha
deir mojando lamano del mortero enagua de
azahar , y quando eften; mojadas , amafarlas
con el azucar , que eftara tambiea mui bien
molido, y tener batida una clara de un hueva,
que efte hecho efpuma : feird amazando todo
junto,y losiras poniendo fobre obleas,y hacers
los de la hechura que quifieren , f¢ les pondra
luftre , con un poco de agua deazahar, y un
poco deazucar bien molido , echariclo poren-
cima con unas plumas unas gotas, yinejores
fon clarificadas con punto mut alto, y echarle
flor de harina en una bafia y llevarlos al horno,

que cuezan, y no mucho.

SANAHORIA EN CAXAS.

Rayar lafanahoria, y defpues derayada hal-
ta cl corazon, y ponetla a cocer en un pano
atada , y en teniendo efpumala miel , echarla
enella, yque cueza hafta que (e pegue entre
los dedos , y echarle ajonjoli toftado, clavo, ¥
canela , y facada affumbre de miel , quatro ef-
cudillas de fanahorias, rayadas, defpues de cos

cida , y echalas en caxas, o botcs. |
SANA-
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‘. SANAHORIA EN TIRILLAS,

Mondaras la fanahoria , y facaras el coral
»an; cortarla en tirillas delgadas, y luego pefar
quatro libras de fanahotia , y echar para cllas
:inco quartillos de micl , yen ella media efcu-
lilla , de agnay ponetla a cocer ; y en'haviendo
a1ervido , y que efte mui bien efpumada , echar
~n clla la fanahoria, @ ha de eftar mui bien coci-
la en agua, y embevida, ha de cocer en la miel,
1afta que la embeva, y prebar la micl, echando
anas gotas én un plato, y en deteniendofe efta
yuena, y luego echarle una poca de cancla mo-
ida, y urios pocos de pifiones, y almendras tof-

radas. il
BERENGENAS,

Hande cortarlas a ruedas , que ni (ean del4
radas , ni mui gardas, y echenlas en {almucra
log dias; facarias, y labatlas mui bien, y echary
as en agua clara, y eften en ella medio dia;mu-
jandofela algunas veces , -y luego las echaran
‘n agua hirviendo , y coceran enagua hirviens
{0, y coceran hafta Tif: eften bien uernas, y en
ftandolo, las vaciaran enun hariero, y {e aba-
(ardn mientras {e efpuma la miel, y en eftan<
io efpumada , la dexaran mui bien enfriar, y
uego fe echara enella, y las pondtan i cocer,
aafta que etten en buen punto, y han de que-
far en la vafija cubiertas de miel, y como las va-
yan echando, echaran a lechos ¢lavos, y cancla

G moliy
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molida, lamayor parte dec cancla, y ¢ftan het
chas. .
BERENGENAS ENTERAS.

Tomar las berengenas , y quitarles el capus
llo., rafpandolas en un ladrillo , hdfta que que
denverde$, y para hacer efto lashan 4¢'ir mo-
jando enagua, y fal, y luego punzarlas, y lavar-
las , .y echarlas en agua hirviendo a cocer mui
bi€n,cubiertas de hojas de parra , hafta que ef-
ten mui tiernas 5 y luego vaciarlas, fobre un
harnero, yabaxarlas, echandolas en'una olla, y
cocerlamiel; y en eftando bien efpumada , de-
xarla enfriar, y echarla en ellas; y cada tercer
dia ha de¢ volver la miel al fuego , y en dando
unos hervores , dexarla enfriar, y volveriela &
echar; y efto fe ha de ir haciendo, halta que las
berengenas {e tralluzcan,como cuentas de am-
bar, y entonces, eftaran buenas, y e acabari
de cocer la miel, y echaran ea clla clavos, y ca<
ne¢la molido, y las berengenas , yen eftando la
miel en fu punto, lasvolveran a lavafija, y que-
darancubiertas de miel. | '

' NARANJADA EN TAJADAS.

Cortaras de cada naranja feis , ' fiéte tajaé
das, y quitale los pelillos que hace por dentro,
y eftaran en agua quatro dias , mudandole lag
aguas, y luego coceran hafta que eften tiernas,

ycltandolo las echaras en un harncro,y ab.ilmr.
. | as,
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llas , mudandoles aguas hafta que picrdan el
amargor, y cfpumarla miel, y dexarla enfriar,y
en cltando tna echarla en¢llas,y cueza; hafta §
la miel efte de manerda , que echando una gota
en un plato, fe deténga; y quede cubierra de
micl en la vafija 5 y para una aflumbre de migcl,
©ocho; 0 nueve de naranjd. |

NARANJADA EN CAXA.

Rayar la naranja, y cocetla,y para facarla del
agua, colarla, y apretarla en el pano, luego ef-
pumar la miel, yen éftandolo echar en ella la
naranja,y cueza hafta eftar buena, y echarla en
la F?xa ; ¥ 4cada efcudilla denaratija ; unade
1C1. .

Antes, y defpuésde cocida, fe ha de lavar en
muchas aguas ; y para quc fec haga mcjor, en
una ralega e v refregando mucho ; para que
fe lc quite ¢l amargor.

COSTRAS DE CIDRA;

Cortar las coftras,y écharlasa cocer en agna
hirviendo, y una poca de fal, y en eftando tier<
nas,facarlas, y echarlas a que (¢ abaxen , yen
citando frias , echarlas enagna ; y mudarfeias
hafta queelten dulces ; ¥ luego ponerias en un
tarro, y hacerel aimivar, y en eftando clarifica-
do, y bien efpumado ; dexarlo enfriar ; y echar<
fclo dentros y cfte almivar, fe ha de cocer cada

. G2 dia
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dia un poco , y en enfriandofe, fcvolveri 3
echar, aunque cada vez hadeirun poco mas
caliente; y etto {e ha dehacer cada dia , hafta
quc cften bien confervadas , y el poftrer dia
¢charen almivar un poco de olor,

ALFAXOR EN CAXA.

Para hacer una caxa de alfaxor, fe hade ama-
{ar medio almud de harina,como para pan,con
{u levadura, ydelafazon, que el panfe cueze,
lindo, y (c hacen unos bollos largos ; como de
una tercia,declgrueflo de el canto de lamano
i trechos, hundiendoles la mafla, porquede(-
pucs de cocidos fe parten por alii, y los vuel-
ven al hornoaquellos pedazos, para que fe viz-:
cochen, yeftandolo, luego caliente ; {e muele
de {uerre, que no quede grueilo, ni hecho hari-
na, yde efte pan (cecha lo que embebe una
aflumbre,y un quartillo de miel,el qual{e echa
enun perol, o cafucla grande, y {e pone en el
fuego a quc cuezasy paraver quando cita bue-
na, fe ha de tener un poco, y node fuerte, que
si efta mui cocida file duro, y eneftavdo de el~
te punto moderado , fe le echara como dos
adarmes de pimienta , y uno de clavos ; media
nucz nofcada, y media efcudilla de matalah us
ga, queeslo quc leda el fer, y un pocodeajon-
joli , media libra de almendras , un quartillo de
avellanas, y medio ciento de nuezes; todo tof-
tado, y cada cola de porsi; y para eftarlo ﬁ:;i ha

e
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de calentat una cazuela nueva, & un perol, ¥
en eftando bien calienre, fe echanallilasalmen-
dras , yavellanas , mencandolas con baftante
aceleracion , para queferoften, y poie que
men; vy en eftando toftadas, echarlasen un pa-
fio, con ¢l qual {e refregaran , paraquc las cal-
carillas que fe han arrancado, {e limpien,y lacu-
dan; y rambien las nuezes de lamifina mancra:
los pifngnes no fe tueltan, porque {chacen acelk-
tofos, y en effando rodo toftado en ¢l punto di-
cho, yluego el’pan poco a poco, demancra,
que quede blandito , y no tenerlo en ¢l fucgo
mas de miencras fe le'efth echando el pan, ¥
quitatlo luego , y con un pano baito taparlo,
arrave(ando la cuchara, o una cafita, y dexats
lo un rato que hierva entre si, porque con clto
fe eutcrnece el vizcocho , y luego miratlo si
tiene mucha miel, y efta mui blando, y st lo ef-
tuviere , irle echando mas vizcocho de lo mas
menudo, aunque {c cierna por cedazo de cet-
das, y vowerlo al fuego otro poco, y tenck
cuenta no falga duro, ni tampoco blando , qué
fe reviene, y charlo en caxas, y por encima pol-
vorearle un poco de cantla, y matalahuga mos
lida, y queda hecho,

PATATA SOLA EN CONCERVA.

‘Pefatocholibras de pdtatas , labatlas, yte-
neragua puefta i hervir, y echatlas dentro,que
‘euczan , hafta eftir tiernas , mondarlas, y qui-
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tarlas con un cuchillo los cabitps , y limpiarlos
€On un pano, y majarlas enun mortcro , bien
majadas, y tener para efta cantidad, que fale de
cftas ocho libras, quatro libras de azucar, clari-
ficado , a poco mas de medio punto , echarla
patata, y dexarlo cocer, hafta que parezca rie-
né el puntoneceflario,y echale buena cantidad
deolor, y echalo en {us caxas, porcelanas , para
que e cute, y tome t¢s. '

MIEL COLADA DE MIEL,

Para hacerla, fe deshojaralarofa, y pefar
cantidad de tres, o quatro libras , ya elta rofa
{e tendra puefto a hervir como feis guartiilos
de mielagua, ycneftando hirvienda {e cchara
larofadentro,y cocera en efta agua , y (e clfa-
ra meneando hafta que quede el aguna bicn ne-
gra,y la rofa bien cocida, fe dexara enfriarun
poco, yefprimirla mui bien con las manos ; y
cneftaagua, {e podra echar dosaffumbres de
miel buena, y en una poquijta deagua clara, fe
batira unaclara de hnevo, y fcecara alliden-
tro, y {cira efpumando halta que parezca que
ticne el punto que ha de tener de lamedor
grueflo, y quando efte a mas de medio cocer,la
colaran conun pafo, yluggo fe acabara,

. Lade azucar (e hace dela mifma (uerte, {i-
no que enlugar de los quatra quartillos de
miel, fe echan librasde azucar , y tambien fe

pucde hacer efta miel colada deelagua en qruc
c
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[e cfcaldala rofa,y quedecl agua negra;para ha..
cer el azucar rofado, como haya {fido batante «

larola.
" ESPEJUELOS DE CIDRA.

Echarlos un dia en fal, y otro dia defalarlos,
y cocerlos, y ponerelazucar en punto,y echary
felo dentro ribio toda la cantidad, libra a libra,
y si faltareecharfelo, porque ha de hervir nue-
ye dias el azucar fola,y el ultimo echarlos dene
trodelazucar a cocer, con que {e acaban.

PInONATE.

Tomaras libra y media de azucar, clarificar-
la, y ponerlaa punto grueflo, y eftando en el
fucgoel almivar, echarle uua libra de pifiones,
que handehavereftade an agua la nocheantes,
y dexarlos cocer bien , hafta que {e defpeguen
del perol , y luego mojar una tabla, tenderlos:
en quaxandofe cortarlos, y ponerlos en obleas.

-DAMASCOS DEL PALO.
confervados.

No han deferlos damafcos mui maduros, fe
han de paflar por agua caliente, para que fc
ablande la dureza que tienen , y clarificado el
azucar, quefera libra por libra, y frios los ccha-
ras deontrofacados delagua caliente, y allifc ef-
taran hafta orro dia, que losefcurriran del azus

' | G4 car,
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car, ylo pondris A cocer folo, y dards tres , &
quatro hervuras, bien dadas, y quitado del
tucgo lo dexaras enfriar; y eftando frio,lo
echaras en los damafcos, y cfto fe ha de hacer
ocho dias, y defpueslo han de echar todo jun-
to dos veces, y que cueza de manera, que no {e
deshagan, porque {alga loaflado, y engroflan-
do cl almivarcada vez mas;y alcabo de los ocho
dias, cocera todo junto, hafta que tenga punto
clalmivar Sy alli fe le echara fu olor 5 y advier-
tale, que ¢l punto bienalto, porque adelante
adclgafa delalmivar, fino queda bien en alto.

AZAHAR CONFITADO,

Tomar dos libras de azucar clarificado ; y
frio fc hade echar una libra de hoja cogida, ¥
eltole hara por lamafiana, y 4 la tarde (¢ puede
poner a cocer , hafta que fevaya agotando cl
azucar, y fcvaya confitando mas, no todo de
unavez, fino la mitad, v con la cuchara lova-
yan elparciendo manfamente, de (uerte , que
quede cada hoja de porsi, en poca lumbre,

ROSA CONFITADA,

A una libra de rofa dos de azucar, clarificas
do, colado, y puelto en punto , tomar la rofa
~Imondada, cernida, y limpia, y las hojas mayos

xcs echarlas en el azucar, queeftara en punto
mutialto, y traherlaalli hafta que fe va}*a.cucilﬁe:
tando
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ando en fuego manfo, y feirdn efparciendo
as hojas, que quede cada una de porsi , y ems
sebido todo aquel azucar, hecharla en un ce«
lazo, ponerla al Sol, hafta que {e enjuguc.

VIZCOCHOS DE AZEMITE.

Tomar doce huevos, claras, y yemas,y echar-
1s en un perol, o lebrillo,y echarle dentro una
bra deazucar blanca molida, yazucar, y hue-
os batirlo a unamano, {in parar, hafta quefe
onga mui elpeto, yblanco , que para que [e
ongade ¢fta manera (e ha devatir mas de una
ora, y ¢n citando mui efpefo tomar un quar-
llo de acemite blanco, y echarle dentro en los
uevos, y azucar, y menearlo muchos;de mane- -
1, que quede como una poleada efpela, vlne-
oecharen una tortera un poco de polvode el-
: acemite, y cubrirla de obleas,y otro pocode
te polvo encima, y luego abaxar efta poleadi-
adcntro, y tenderla como torta,y echarle una
uarra de anis, y otra deajonjoli,, ylucgo lle-
itlo al horno, y en eftando quaxado, facarlos
slhorno, y en cafa itlo cortando i tiras; y lue-
0 hechos los vizcochos, volverlos al horno , y
Jnerlos dentro, en la mifina bafia, defpues
aehayan facado el pan, y efté medio frio : y
1ando trahigan la primera vez la torta de los
zCochosa medio quaxar del horno,antes que

faquen de la tortera , e ha de rociar la torta
naguadeolor, y echatla por encima un pol-
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vo de azucar; y luégo facarlas, y coftarlas a tis.
ras. |

CONSERVA DE AGRAS PARA
el Verano., 3

Se han de tomar los agrafes mas gordos,
abrirlos por medio, y quirarles todos los grant-
llos de adentro; y echatlos en agua limpia s ¥
defpues que eften todos defgranados , apretars
los con la mano del agua, y echarlos en un ca-
20,y cada libra de agras, otra de azucar blans
ca, y no fe ha de echaragua con losagrafes; y
advierrefe, que no {e ha deechar cada vez mas
que un quarteron deagras, y uno de azucar,y
tener gran cuenta no fe quemen, porque ha de
falir elalmivar, y elagras claro como un bidrigy
y echarlo en una bafija de criftal, y todo el ado:
fe puede tener; y tencr cuenta no lleve algun
granillo , porque fe pone la conferva muk

negra,
ASAHAR ENTERO.

Ha de fer ¢l mas cerrado, y no largo, y fe ha
de pefar, y echar en agu?, y a las velate y quas
tro horas fe punzara con un alfiler, a raiz de |
naranjita dos, O trespunzadas, y{c echara en
{almuera templada , donde eftara nueve dias;
luego fe ha de cocer, yecharloenagua pucve
dias, mudandola cada dia; hafta que elte dulze,
y tener el azucaren punto, y fria echarfela enla
vafija donde eftuviergel azahar, bien cﬁ:urritlkal

l
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agua, y dexarla alli dos, O tres dias, y lucgo
carle el azucar, v volverla 2 poner en punto,
{exarla enfriac, yecharfela, y a cada librade
ahar feleha de echar tres de azucar, porque
deeftar cubierro de ella, eirles dando cada
s dias un punto a el azucar, y echarfelo frio,
(ta que parelca eftarconfervada, y el azucar
buen punto, nigrueflo, niclaro, yefta he-

0.
PASTILLAS DE BOCA.

Para cadados libras de azucar, que (¢a de pi-
1, €l masfeco, y blanco, que fe hallare, cet-
o con uncedazo de tela entera, mul apreta-
, y con el mifmo fedazo cernir una onza de
ma de almendro dulze,y elta harina de goma
echard en un mortero de piedra, la mitad de
-dia e(cudilla de agua de afahar, y con la ma-
‘deel mortero fe batird muchifsimo , y def-
esque efte mui batida, fe echaran dos claras
guevos, v io volveran a barir mui bien,y lue-
arle amafando enun lebrillo bedriado , te-
:ndo revuelto en el azucar el olor que qui-
ren deambar, ¢ almizcle, que efto fe molera
n lasgranzas del azucar, y cernirlo conel
fmo {edazo,y efta maffa en eftando muibien
»ada , feirin haciendo las paftillas del rama-
q quifieren, dexandolas un poquito orear, ¥
'go (ellarlas conun f¢llo , o dos, y ponerlas
Sol, que fequen bicn: y si quifieren hacerlas

chocolate, fe echara dos onzas acada libra
de
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de azucars y sidecanela, v clavos, fe lesechar
un poco de polvo, enlamaffa deazucar, yi
iran haciendo enla mifma conformidad.

MOSTACHONES.

A unalibra deazucar, libra , yquarta dea
mendrasclarificarel azucar, y en eftando bie
agrueflo fe le echara el almendra,que eftara mi
inajada, y dara un par de hervores, de manerd
que quede bien blanda clta mafla; y quando{
quire de la lumbre , fele echard un polvo d
clavos, y canc¢la: para efta cantidad es menefte
libra y quarta deazucar de pilon, molida,y cel
nida con el mifmo cedazo,y de todo efte pols
revueito fe le hara la maffa de alcorfa , medi
onza de goma de almendro dulze, molida,
cernida con efte mifmo fedazo; (eecharaenu
mortero de picdra con una poca de agua d
azahar, quanta pueda caber en un huevo,y bz
tirla con ella mui bien, y con efto ir amafland
el azucar ; y canela cernida, y hacer unas hoji
tas,que {e iran tendiendo con un polvo del mi
mo azucar, y rener hechos unos bollos de |
mafla de mazapan, que {e requiere no efté mt

blanda , nidura, y poner efte bollito dentr
" dela hoja, ycubrirlo.todocon ella, como
quien hace un rofquete , mas gruef-
{o por el medio, formar una S.y
ponerlo fobre una tabla a ens
| jugara gl Aire, e
VISs
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- VISCOCHOS CON LECHE.

Santidad deuna libra de vifcochos toftado
1erlos eo un plato grande,y tener una affum-
+de leche buena puelta al fuego manfo, y
12r dos onzas de almidon, y dos huevos bati-
5 Con azucar, y a una mano irlo meneando
lta que efte efpefo un poco,y echar encima
los vifcochos parte de efta leche, abaxando-
»- Yy echar otros dos huevos batido en la le-
>, ¥ que de efpefemas, y echar en los vifco-
2s, halta que parezca qne eftan bien remoja-
5, y fe le echara otros dos huevos , y efta na-
a fe echara encima, con azucar, y canclasef(s
{e puede comer frio. |

. QUAXADA DE LECHE.

Joner a freir una poca de manteca, O aceite,
clpues que efte frira , echar alli como una
‘narada de miel, que fe fria tambien,y echar
de todas. eflpecias , clavo, canéla , azafian,
\atro , y pimienta, hafta que fe tofte, y luc-
echar quatro quartillos deleche,que e her-
A Ub poco, mencandolo,y echarle alli unali-
de azucar, y en hitviendo un poco, quitsr-
¢lfuego y echarle lacantidad de pan raya-
» ¥ dequefode cabras , la que baftare para
= Quede efpefo, y luego echarle una docena
1evos , y baciarlo en una c¢azuela, donde
an calentado un poquito de aceite y dexar-

la
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la quaxar, echandole por encima azucat, y¢

nela.
PIMENTADA DE LECHE.

Tomar una cucharada demiel , ¥ ponerla
toftar, yechar enella un quarro de canela,ote
de pimienta, otro de clavos, y orro de azafran
y un poco de cilantro, todo molerlo, y echarl
con la miel, y eneftando toftada , echar quate
quartillosde leche, y una libra de azucar, y qu
hierva , de forma que no fe corre laleche , me
neandolo, y baxarlo lu¢go, v echarle una qual
ta de quefo de cabras rayado, y ¢l pan rayade
que pareciere ha menefter, de manera, que clt
efpefo, yluego echarle una docena de hiueve
batidos , y de ellos dexar feis ivemas paraene
ma, y echarlo en una cazuela llana a quaxar;
para ponetlaen lamefa, echarle por encim
azucar, y canela, y defpues de fria facarla dell
cazucla: eftas fellaman pimentadas de lecheg

CAPITULO VIL
EMPIEZA LA MASSA.

RELACION DE ALGUNAS,

cantidades para hacertortas, ojaldres,
coftradas, pafteles,y otras cofas.

Me ha parecido conveniente porier las cantj

dades dg harina , que han dellevar las ojaldre!

N aun:

i
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nque esverdad que en efto no havri el mas
rarreglo, por quanto unas fon grandes, y
ras pequcnas; pero {in embargo,vamos alo
gular. _

Cada ojaldre, para que {alga buena', llevard
ra , v media de harina,
Cada torta, media libra de harina.
Cada coftrada, una libra de harina.
Las tortas de fruta verde,como {on membri-
$, pcras, o peros, treslibras de fruta, y tres
1arterones de azucar; fe han de mondar, y ha-
r rebanadillas, y echarazucar,y frutd,y quar-
lo y medio deagua, y ponerlea cocer, efpu-
indolo, y fe confervara pocod poco.
Las tottas de albercoques, melocotones, al-
tchigos; y duraznos, para cada libra de azu-
t, quatro de fruta , porque (e vala mirad en
ieflos,0 mondaduras, Para efta fruta fe hade
ner el azucar enun punto , como para hue-
s mexidos ; efte punto fe di de efta manera:
bar una libra de azucar en pedacitos en un
cillo,v quartillo y medio de aguasluego pon-
una clara de huevo'batida, y ponerloa cocer
dojunto, y no fe efpume hafta que quiera ro-
ar punto , porque recoja toda la efpuma del
ucar; luego efpumnalo con la efpumadera, y
10 quedare bien claro , cuelalo por la eftame-
., volviendolo al fuego, y mojala punta del
ichillo en el azucar, y-dexa caeruna gota en
punta de un dedo, yaprieta con ¢l otro dedo;
1 hicicreun gilito, es ¢l punto delos huevos
mexls
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mexidog,yen eftando de efta marera eftd bues
no para ccgar la fruta de hueflo, porque fe con.
ferva mui prefto, Y advierte, que todas lasve-
ces que digo que fehaga almivar para algun
plato, o para paflar alguna frura, {e enticnde,es
cl punto de huevos mexidos, porque es ¢l puns
to mas blando que fe da a ¢l azucar. *

Las tortas d2 quaxada , quefo frefco, o red
quefoncs, lo mas ordinario es, llevar dos hbras
de qnaxada, o requefonces, y ocho huevos, los
feis mezclados con la quaxada , ylos dos pata
hacer la mafla. Para efta cantidad fera meneftee
media libra de azucar, y una quarta de mantes
ca: ¢l azucar hadeir molido , y mezclado con
la quaxada , y los feis huevos 5 eftas tortas fe
pueden hacer con unalibra de micl enlogar de
azlicar. .

Para una torta de leche fon mencfter tres
quarrillos de leche, con ocho huevos , los dos
para hacer la maffa, y con los quatro haras una
crema , como para pafteles deleche , y con fu
media libra de azucar, y una poca de manteca
de Bacas, y cocerla en un cazillo, hafta que efte
cfpefas luego meter losotros dos hucvos crus
des;y haras tu torta.

Todas las veces que dixere, que (e cuele por
efltamafa,fe entiende, quela eftamenano hade
fer de lana, porque fon mui fucias para cofa de
oraffa; han defer laseftamenas de unas bea-
tillas de lino gordas , y blancas. Eftas fon

mui limpias , y en manchandofc fe Eu#—.
cn
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en meter en colada , y fe ponen mui blancas4

TORTAS DE NATAS.

Tomaras ocho natas, 0 un plato decllas,que
era lo mitmo,y ponlas en un cacillo,y les echa-
as una docena de yemas de huevos, y como
nedia libra de azucar molida, y cofa de dos on-
.as de harina de rigo, v un poco de¢ pan rayas
|0, con otro poco de clavo molido, y una gota
leagua rofada, y ponloal fucgo , y menecalo a
ina mano , haftaque venga a hacerfc unacre-
na, un poco efpefa ; yluego facalo, ydexalo
.nfriar , y metele otras feis yemas de huevos
-rudos , y harasuna torta de no mas de dos ho-
as , si quifieres echar mas por la parte de abas
0 , y porla parte dearriba , con unas tiras ha-
ras unas celoxias, cortandolas con la cortaderas
- con efte proprio batido podras hacer paiteli«
flns mui pequenos, v firvelos entre ojuclas mui
menudas, O tallarines, un poco grandes,echan-
do primero almivar a las ojuclas, y lucgo afleny
tar los paltelillos entre cllas.

OTRA TORTA DE NATAS

Tomaras un plato de natas, y le echaras una
docena de yemas de huevos crudos, y media lie
bra deazucar molida , y un poco de¢ pan rayas
do; luego haras la torra de elte batido afsifrio,
echandolc dos, o t1es hojas de mafla debaxo, y

H otras
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atrasdos, o tres encima. Can eftas natas, y un
poco de majar blanco, fe hacen mui bucnas

jorras.
TORTA DE AGRAZ.:

Defgranards cofa de feis libras deagraz, y
tendras un cazo conagua cociendos echaras gl .
ag:az dentro,y dexalo cocerdos, O tres hervas
res; luego polo en uncolador,y dexalo efcurrit
un poco, y palla elteagraz porun cedacillo, de
manera,queno quedeariiba masde los granoss
y tendras una libra de azucaren punto {vbido,
y cchaaquel agraz paflado dentro,y cneza hafs
ta que {eapure bien; y sieltuvicre algun poquis
to ralo, echale un poco de pan rayado, y faca-
do del fuego, y echale cantidad de canela moli-
da,y un poco declor,y haz tutorta, echando
dos, otres hojas debaxe. Y advierte , que ¢l
agrazesunasveccs masagrio, ha de llevar mas
azucar , yque efte bten fubido de_puunto. Efta
torrano ha de llevarhuevos,(ino es en la mafla,
y ticne muibuen gufto de agiidulze, |

UNA TORTA DE CIDRA VERDE.

Tomaras una cidra, o dos, que pefen quatro
libras , y ravaras toda lacarne con la cafcara,
qQuc no quede por rayar mas dec loagrio s y efta
cidra la echards en uncazo, queelie ll¢no de
agua, y cueza rres,o quatto hervores: lnego {a-

Calo delfuego, y echa elagua, y la cidra en una
R (=
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fervilleta, i colard toda elagua, y quedara toda
Ja cidra en la fervillera. Vuelve a poner el cazo

lleno de agna en ¢l fuego, y vuelve a echar la
cidra, y cueza otros dos, o tres hervores : vaels
vela a colar por la fervilletas y de clta manera
le daras tres O'quatroaguas, y probaras las ci-
dras, y luego veras si efta dulze; si lo efta, ten-
dras una libra de azucar en punto bien {fubido,
'y echa deatro la cidra rayada bien efprimida
del agua , confervala mut bien , y luego faca la
del fuego, yechale un poco deolor, yhaztu
torra con dos hojos debaxo, y encima un rcja-
dillo a modo de celoxia.

VNA TORTA DE LIMONES VERDES.

Bufcards limoues poncis, que tengan la caf-
cara gorda, y los partiras, y les facaras roda la
calcara , y la cortaras bien delgadas, como
quien corta cebollaalolargo,y echalasenagua
fria; de undia paraotro; y lucgo les daras tres,
nquarrocaldas, con orras tantasaguas , de la
mancra que [e caldeo la cidra rayada, y proba-
rac los limones sieftan bien dulzes , y siloeltu-
. yieren, elprimelos muibien: y advierre, que pas
ra efto ha de eltacelazucar mas delgado de

punto, para que fe vayanconfervando

los limones; y quando eften bien
confervados , facalos fuera,y
" echales (ucanéla,y un pocode
olor;yhaz tu toria,

2 De
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Decidrafehaceefta torta, beneficiandoia de
la inifma manera que los limones, corrada mut
delgada, y dandole fus caldas como a los limo-
nes; yla cridra ha de {er agria,si es pofible,por-
quc las cidras agrias tienen la Carne mejor, y
mas tierva: ha deeftaren remojo veinte,quatre
horas, st huviere logar, y fino, caldeandola mu-
chas veces, la hards endulzar. De eftas cidras, a
Jimones podras hacer paflelilios, anadiendoles
huevos mexidos, v canas de Baca , si fucre dia
decarne; y{inofolalacidra, y huevos mexidos
{¢ puede hacer. |

TORTAS DE OREJONES.

Tomaras una librade orejones, y los pondris
en remojo, de la noche a la manana:lucgo dales
un hervor, y tendrd unalibra deazucar clarifi-
cado,y echa los orcjones dentro,y vayanie con-
fervando poco 4 poco: luego facalos,y dexalos
enfriar, y haz una torta, echandole un'poco de
olor, & un poco de aguade azahar, y una poca
de canela, y defpues decocida lo'torta,procura
de tener un poco de almivar para echarle por
encima. L5 ;

La maffa para efta torta la podras hacer fina
con un poquiro de azucar; y echaras dos,o tres
hojasde abaxo, un pardeellasarriba, que pa-

rezca Amodode coftrada ; advierte , que

si los orcjones eltan-bien remojados;
ne €s meuctier gocerlos.
- TOR
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TORTA DE ALMENDRAS.

Maxaras tres quarterones dealmendras mui
sien , yle echaras media libra de azocar, y lo
majaras rodo mui bien : luegoechale {cishue.
r0s con claras, y mezclalo bien, y haras tu tor-
ra de dos hojas, una abaxo, y otra arriba, y un-
ralo con manteca de Bacas porencima, y rafpa-
\cun pocodeazucar. Y advierre, que las torras
dealmendras, iempre-han de llevar los hucvos
zon claras,y quecfte el batido mui blando,por:-
qucdeafta manera falen buenas, y decotra ma-
acra falen mui apelmazadas.

TORTA DE ALBERCHIGOS.

Tomaras alberchigos confervados, y tiende
una hoja de mafla mui delgada, yponlaen la
tortera, y ha de fer tan delgada, que fe tran{pa
rente por ella la tortera, y untala con manteca,
y.echale otras dos encima , untandolas entré
noja, y hoja: luego pon los alberchigos , de ma-
nera, que fcan mui pocos, no masde quanto
cubran el fuclode la rortera;s luego echale orra
‘hoja mui delgada encima, y cierra la torta, ha-
ciendole unas hondecillas porel bordc, y unta.
le con un poquito demanteca; y quando clte
tocida, roma un poco de aguarofada, y rocia-
rasla torta, y echale azucar rafpada por enci-
ma, y voelvele alalumbre, para que tome co-
lor, y coftra mui buena.

‘ Hs UNA
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UNA COSTRADA DE LIMONCILLOS;

y mazapan.

Tomaras media librade almendras, y media
de azucar, y haras mazapan; y luego facaras el
mazapan del almirez, y pondras media doceng
de limoncillos en almivar de los {ecos, en el ale
mirez, y majalos; y si quificresechar algun pos
co dediacitron , tambien da mui buen guitos
luego vuelve d echar el mazapan en elalmirez,
y majalo rodo, yeciale feis,i1 ocho huevos con
clards, y mezclalo todos y haras docena y me-
dia de huevos mexidos, y Ios hards pedacitos,ys
los echarasen el batidodela rorra , de mancra,
que fe queden afsi fin deshacerfe mas ; lucgo
hardsla maf(fa fina, v haras tu coltrada , echan-
do tres, 0 quatro hojas debaxo, y encima unas
tiras cortadas con la cortadera: advierte , ques
los huevos mexidos , fiempre han de {er pafla-
dos por la efpumadera , elfando clazucar cn
buen punto, y cociendo mui apricfla , porque:
no falgan apelmazados. ~

UNA TORTA DE GUINDAS.

Tomaris quatro libras de guindas, y las faca-
ris los hueflos, y ponlasen un cazillo, y echale’
una libra de azucar, y una gora deving, y pon<
las 3 la lumbre, y cuczelas hafta que echendesi
mucho zumo , 'y feha de cocer poco a pocoy

hafta que eften bien confervadas: luegobaras
m
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¢ torta con tres, O quatro hojasdebaxo, y una
eacima; v si fobrare algun almivar,defpues que
¢fte la rortacocida, (e lopodras echarpor en-
cima , fino es queella tenga todo loque ha de

menefter.
TORTA DE BORRAJAS.

Coceris las borrajas que te pareciere, y lue-
go echalas en un colador , y efprimelas mul
bien del agua: lucgo picalas,y ahogalas conun
poco/de manteca frefca , y (acalas a enfriat, ¥y
ponle huevas hafta queefte batido : fazonalo
con pimienra, gengibre, nuez, y cancla, y echa-
le media libra de azucar molida, y haras tu tor
ta. De efta forma podras hacer torra de elpinas<
cas , y de otras quale(quier yervas. St quiercs
afiadir a eltas tortas un poco de buen quelo;

podias.
FRUTA DE GERINGA,

Tomar ecaun cazo,0 caznela como dos hue-
vos de vino, y medio quartillo de agua, y otro
tanto de vinagre, coimo vino, y una poca de
manteca, la cantidad de media efcudilla, y po-

netlo al fuego , y en eftando caliente , echarle
como tres almofadas de flor de harina, y que
cueza mui bien, y luego quitarlas , y {acar elia
mafia , yamafatla conhuevos halta que efte
blanda , v lucgo echar efta maffa en acei-
t¢ hitviendo para que haga alguna labor, y
emmelarla defpues de frita.
| H 4 La



120,
La geringa hade ferdenaranjo trotra mades
rarecia, del tamano de las deazofar , yel cabe
-de! mifmo gruedo, lifo, y parejo hatta el caboy
y elagujero pordonde ha de falir la mafla del
mi{mo gruclo del cabo, y dentro un hierro da
broce dc chapa con unaeftrella en ella mifma,
para que falga la maffa labrada, y parczca bien,

BUAUELOS DE LOS MUI GRANDES,

Tomar una efcudilla deaceite , y eneftando
bien frito echarle dos afcudillas de agua, y fal,
y luego al puntoirechando flor de harina, fin«
parar, hafta que elteefpe(a, ylucgo irla me-
neando [in celar hatta que cueza efta mafla que
quede que fe puedafobar, y luego (acarla,y de-
xarla enfriar, y lucgo irle echando , y fobando
loshuevos que embebiere, y batirla como mals
{a debuhuclos, y luego coger con la mano pe-.
dazos de elta mafla, como quien hace buaue-
los , y echarlos en elaceite, que eftara mui hire
viendo ; yd=(de que feecha efta maffa no ham
de parardeirlos aporreando, porque por todas
partes fe quiebren, y hagan mui grandes, y lue-
go cmmeclarlos, y coneftacuenta {e ha deir ha-
ciecndo cfta maffa, y eftan hechos.

BUAUELOS DE MANJAR BLANCO

Batir el manjar blanco conhuevos,y azucar,

y echarle un polvillo de harina de flor, y batitlo
mu-
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mucho; y que quede mui efpefo, y luego hacer
los bunuelos, y freirlos en manreca , emimnclare
los, y echarles azucar por encima,

TORTA REAL D|E HUEVOS
mexidos , y natas. '

Hacer los huevos mexidos primero , v luego
traher naforas, y tener pucita enla tortera,y (u
maila amaflada con huevos, y luego juntarlos
huecvos mexidos, y las naforas, con azucar,y ca-
ncla, y echarlo dentro, y ponerles fus urillas, y
quaxarla en el horno, y st quifieren ur pocode
almizcle, y agua deazahar, efta mui efpecial.

BURUELOS TOLEDANOS.

Tomar una efcudilla de flor de harina, ¥y
echarle una poca de agua, que fe haga una po-
leadilla efpefas el agua hade fer cruda , y batit
efta poleadilla mui bien, y echarles anis, y {al,y
luego poner un poco de aceiie 2 freir en {arten,
que la cofa toda , y eneftando quaxada de un
lado, vuelvanlo del otro, y friafe afsi roda efta

oleadilla , haciendo tortiras, ponecrlaenun lc-

rillo , y amafarla muibien, y para hacer cfto
no fc han de freir mucho , y en eftando bicn
imafladas vayan echando huevos, y.amaflfando
1afta que {e haga una mafsita, y que los tolons
Ironcillos fe deshagan todo lo que pudicre, y {e
7atamucho, y luego pongan aceite a calentar,

y
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y'vayan haciendo bufinelos grandecillos , y lucg
go fc cmmelaran, y quedan buenos, &

PAPIN CARTUXANO, |

Tomar tres quartillosde leche de almendras,
Yy mediade azucar,echarlas dentro, y ponerla
a'cocer, que cueza hafta que vaya efpefando,y
Juego rengan cocida otras tres libras de calabas
fa en agua, y unos granos de fal , y encitande
cocida, efprimirla mui bien, que (e haga una;
poleadilla, y cueze la leche, y la calabala, y en
eltando cocido,echarle quatro huevos batios,
y una poca de manteca de Bacas frefca, y fino
Ia llevare, noimporta , que fera como una on-
za; y si tuviere gulto de poco azucar, anadirle
la que pareciere, y dexarlo cocer, y en eftando
cocido, quefedefpegue de la cazucla,quitario,
y dexarlo enfriar; y en eftando frio,echarle pol=
vodede cantla, yazucar, y fiempre feha de
menear,mientras fe hace,y e puede comer frio:
v si quifieren enlugar delaleche de almendtas,
puede fer de Bacas, y fabe mejor, |

TORTA DE REQUESONES.

Una libra de requefones, media de azucar,y
media docena de hueves, amaffar todo efto en
una porcelana , muibien amatlado , ybienre«
buelio, y echarleun polvo de caricla,y teneren

una tortera teadida la hoja demafla de huevos,
ponicCils
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soniendo debaxo dela mafa un‘poco de harid
ia, para que no fe peguesquaxarla mafla [obre
in poco de lumbre , para que {e defpegue me-
ot: defpues de quaxada labrarla a laredonda, y
char dentro eftos requelones,que de cfta can-
idad , {era rorta mediana : y en cltando dentro
os requelones, y por parejo, ponerle unas tiras
le mafla por encima cruzadas , metiendola cn
1horno , y en eftando 4 medio quaxar, fele
chara azucar, y cancla por encima; y no cucy
a demafiado, fino que quede doradita.

TORTA DE VIZCQCHOS.

A una bafia hecha de vizcochosacabadosde
raher calientesdel horno, facar la torta de viz«
ochos, y dexarla en un plato grandedeshacer
| fucgo una affumbre deleche, y unalibra de
zucar, y.dos naforas, ymedia onza de canela,
en cltando deshecha irlo echando a Machara-
as encima delvizcocho , hafta que [eicmbevas
fto (¢ ha de hacer fobre tarde , y dexarlas: al
sreno: ysi quifieren ponerencima unagallina,
ueden , v dexar una poca dela media onza de
ancla, para echar por encima,

' TORTA DE LECHE.

Tomaris cinco quartillos de leche, y echarle
os huevos con claras, y. yemas batidas, y tra -

erlod una mano todo; y defpuescn.un perol
| ponct-
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poncrlo al fuego , trayendolo porqué no fé
afsiente el huevo a fuego manfo, meneandola
como conferva, haciaabaxo, encortandolela
leche, echarloen un pano, y dexarlo efcurrir,
y luego en efte requefon , que queda , echarle
una librade azucar molida,y una quarta de ca-,
nela, y hacerlatorta demafla, y ponerle en la
tortera, con {us tiras, y enviarlaalhorno

TORTA DE MANJAR BLANCO.

Tomar el manjar blanco, yechatle los hue-
VOS quc parecicre, azucar, y barirlo mucho, y
lucgo poner la maffa en latortera, y echarlo
alli, y ponerlo a quaxar, echandole una poca
de cancla y azucarsy si quifieren pucden ponet-
le pedazos de diacitron encima,

TORTA DE PERAS.

Mondar las peras, y limpiarlas , y echarlas a
€ocer envino, y eneftando mui cocidas , irlas
deshaciendo con una cuchara, hafta que cficn
como majadas, y echarle luego una poca de
agua de azahar, y cantidad de azucarmolido,
hafta que efte bien dulce, y luego ponerlo a en-
friar,y entte tanto, amaffaruna poca de mafia,
de flor de harina, con vino, manteca, y un hue-
vo , ytenerlamaui delgada , y ponerla en la cas
zuela, queya ha deecftar toda untada de man-
teca; y hechoefto, batir tantos huevos cfnmﬂE

UCe
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ueron las libras de peras, y echarlos dentro, y
«clpues de bien rebucelto, echarlo en la cazues
a,v tendetlo por parejo, cubriendolo de tirillas
ortadas con carretilla, y lo mifmo e ha de has
cr d la tortade mafla, defpues de pucftaen la
azucla, y antes de echar la pera; y de efta mif-
1a mancra (e hacen las de manzanas, y peros;y
.echo todo lo dicho, fe han de cocer en el

orno.
TORTA DE MASSAPAN.

A cada libra de azucar, una de almendra, y
majarla mui bien , yla juntaras con el azucar,
ue {ea blanca , y darle unas bueltas a la lum-
te, y echarle un poco de clavo, y canéla moli-
0, v en cltando, fria, dos, d tres huevos;lo que
aftare para que quedeblanda, y tener hecha
9a poca de mafla de huevos, tendida, y puefta
n la tortera, haviendole echado un poco de
arina debaxo, y ponerla al calor de la lumbre,
ue (< quaxe la maffa un poco, y fe labraraala
sdonda con una carretilla, y {e echari la mafla
€ mafapan dentro, y (e ira emparejando, y e
:ndrd una hoja delgada, de que fe irAn facan-
0 tirillas, y feiran poniendo por encima, y en
ftando puettas, (ele echari azucar, ycanela,y
*cocerd en el horno, y no mucho, y para una
orea grande ferd menefter dos libras de almens
ras, yotras dosde azucars y quando fe baya
1jando cl almendra fe ha de mojar la mano
¢l mortero con agua de azahar. |

TOR-
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TORTA DE ARROS, j

Guifar ¢l arros como para comer , y luego
toftar una poca de miel mui toftada, y trahcf%
en clla, y echarle alli rodas efpecias, y un pes
quito de quelo rayado , y dexarlo enfriar s f
echarle {us huevos, y ponerla a quaxar, havien:
dole puefto debaxo {uhoja de maflz , y wilias
encima, y untado la tortera con manteca 5 pot
que no {e pegue, y ponctlaa quaxar.

COSTRADA DE ASSADURILLASS ©
dic Cabrito, 1

Tomris tresafladurillas de Cabrito, y1as
envolveras en los redafios, y aflalas; fuego picas
Jas mui bien , y fazonalas con todasefpecias , ¥
zumo de limon , y {eis onzas de azucar, y pons
Je quatro huevos duros, o los que fuere menels
ter, y una ¢ana de Baca picada; y sile quilictes
cchar dos , O tres onzas dealmendras toftadas
con cafcara , y mui bien majadas, le dara buen
gufto. Luego haras tu coftrada , haciendo uf
poco de mafla fina con yemas de hucvos,
manteca, y un poco de azucar, conun poco de
vino, y fobala mui bien, hafta que haga correas
luecgo unta una tortera, y ponle tres, 0 quatio
hojas debaxo, y dos, o tres arriba, y untala con
manzeca, y rafpelc azucar poreacima, de ma-
nera , que Ja coftrada ha de venir a llevar

-media libra de azugar, y ocho nucvos.ﬁf .
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Eftacofltrada la podras hacer delasafladuari-
las cocidas, y picadas con tocino, y a hogadas,
dzonaias , como efta dicho enlas orras. Tam-
ien (e pueden hacerde Ternera,y Cabrito, y
de Cariero, comoafsimiimo de'muchos pef-
rados , poniendo buena manteca en lugar del
{0€Ino, y de las canas de Baca. |

PASTELES -DE TETILLA,

Lospafteles de tetilla fe hacencon la mifma
mafla de las ojaldres de torreznos,falvo,quecha
Jequedar un poco mas dura , y (¢ ha de fazo-
1ar la carne perdigada, Carnero,y Ternera,to-
lo mezclado, y ha de llevar {us yemas de hue-
'0s batidas, y yemas cocidas ; y fus cafias de
3aca; y st quifiercsla carne hacerla agridulze,
odras, Has de poner un poco de mafla fobre
10 papel untado con manteca caliente, y luego
oncr un poco de carne {obre aquella maflas
uego iras recogiendo todos los bordes de la
nafla, y vendrasa juntarlos fobre la carne, y
rrollaras allimui bien , de manera , que haga
Ina punta haciaarriba, y merelos enel horno
‘on bucna lumbre , yvendian a quedarde g
iechura de un pecho de muger , que porefso
¢ llaman pafteles de telilla. |

PASTELES OJALDRADOS.

Ya fe fabe, que los pafteles ojoldrados es mes.
jor
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jorno cebarlos con ninguna cofa, fino que va<
yan a la mefa con {olo ¢l caldo , que fale de
ellos; para elto es neceflario, quela carne cotre
mui jugola, que quando lefazonen le echen un
poco de masagua; y digo agua, porque lo ten-
go por mejor, que echarle caldo, pues e puede
fazonar con tocino bueno , yconcaifas de Ba-
ca, y buenas efpecias. Has de perdigar la mitad
dela carne, y volverla a picar mui menudo ,

mezclarla con cruda,y fazonada,cierra tus pag
teles. Y rambien tengo por mejat , que no 1les
ven ojaldrado,mas qucea las cublertas,porque
fe embebs mucho elcaldo, yla grafia en |0§
pafteles, que fon todos ojaldrados:y si huvieres
de cebaryy quaxar, ¢s neceffario perdigar toda
fa carne; v en ral cafo {c pueden cebarcon cal.
do, y yemas de huevos, y un poquito de agrio*

UN PASTEL DE AVE PARA ENFERMO.

Echaras 3 cocer una pechuga de Ave,y enefs
tando cafi cocida, facala , y pica roda la carne
mui menuada {obre un tablero blanco, porque
falga blanca,y pica una poca deenjundia frefca
de la milima gallina, y mezclalacon la carne, ¥
{azonala de fal, y mui poca efpecia, y unas go-
tas de caldo, v haras tu pattelillo, y cuczelo, ce
bandolo con dos yemas de huevos, un poco de
caldo, y agrio de limon. |

Algunas veces le podras dac agrio, y dulze,y

otras veces echarle creftas, y turinas de pallos,
to-
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rodo cocido; y otras veces mollejas de Cabritg

fritas. '
PASTEL DE POLLQS, O PICHONES,

Coceras primero los pollos , 0 pichones, 01
stras Aves, que elten medio cocidas, y las cor-
:aras en quartos, 0 cnmedios, y picaras tocis
10, v verdura, peregil, cilantro, y yerva buena,
7 tomando ¢l tocino, ¥ los pollos, O piChones,
sonlo todo en una pieza, y alli lo [azonaras to-
{o: lnego haras ¢l valos que fea un poco gran.
e, y pondras la mitad del tocino pon todo el
nelo del pattel, y pondras los pollos: luego pot
sncima de rodo, la otra parte del rocino; y
quando eftaviere el paftel cocido , cebalo con
-aldo, yemas 4e huevos, y zumo de limon , y
iexalo quaxar un poco.

EMPANADAS DE TERNERA.

La carne de Tetncera, yafe fabe, quelo me?
or es echarla en adobo, y comerla affada co
a falla deoruga : delas picrnas podras hacet
smpanadas frias, y calientes, como elta dicho.
Los pechos en fal, y cocidos , fon mui buenos,
7tellenos; y toftados (obre alguna fopa , O fo-
ste arros de graffa , tambien {on bucnos. La
;arne de Ternera es la que {fe acomoda en mas
-ofas de platillos rellenos , y empanadas, pica-
1a,y dc la carne del pecho entero; y alsi no hai

jara que comenzar cofa tan larga. |
.l 1 EMs
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EMPANADILLAS DE MASSA DULZE,

‘Tomarasuna libra de harina de trigo florea-
da, y ponla fobre el tablero, y haras ura piefa
redonda,v echale dentro media libra de azueat
molida, y cernida, y un quarteron de manteca
de puerco, y echaras ocho huevos, los dos con
claras, y losfeis {in ellas, y un poquito de {al, ¥
amafla ru mafla, v vendra 2 quedar enceradasy
de efta mafla has de hacer quarro empanadis
llas, que no ha de haver mas, nimenos; y por
efta cuenta podras hacer mafla para muchas:lo
que has de echar dentro, ha de eftar cocida, als
fado, o frito.

OTRAS EMPANAD AS DE PIES.
de Puerco.

Cocetis los pies de puerco, yen eftando
bien cocidos, quitales los hueflos mayores, ¥
{fazonalos con un poco de efpecia, y haz tus
cmpanadi]las,rchan do e¢n cada una dos medios
pics, y fean redondas como las del tocino. Ef:
tos pies de puerco, silos quifieres fazonar dul-
zes, tendras un poquito de almivar, y paflados
por &l: luego echales un poco de efpecias,y de:

xalos enfriar,y has tus empanadillas: silas

quifieres hacer de buen folomo de Puet-
co, podras beneficiandolos como
las delos torre znos.

" EMi
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EMPANADILLAS DE SARDINA..

Tomaras {ardinas freflcas, efcamalas, frielas
de manera, que no (e fequen mucho, v luego
fric una poca de cebolla con ua poco de buen
aceite , y echalo fobre las (ardinas, y fazonalo
con un poquitode pimienta, y fal, {ino la ru-
vieren las fardinas , y echa tres fardinas , y un
poquito de la cebolla fiita encima , elcurrida
del aceite en cada empanadilla, y cierra tus em-
panadillas de la manera que cfta dicho en las
otras, y en la mafla no has deechar aceite, fino
manteca de Bacas frefca,porque con aceite no
faldran bien.

BUAUELOS DE VIENTO.

Tomaris un poco de harina floreada, cofa
de media libra, y defatalaconagua fria, y un
poquitode fal, y haras un batido como para
hacer hoftias : luego calentaras ua prquiro d2
manteca en una fartén , como para hacer una
tortilla de huevos, y quando efte caliente echa
¢l batido dentro en la (arrén, y mencalo con un

- cucharon fobre las brafas y veadrale a hacer
mafsita encerada, y caczelamai biea, menean-
dola fiempre, porque no fe pegue ¢n la farcen,
ni haga corteza, porque todo el toque dela
mafla eftd en que falga mui bien cocidy de la
farten, porque si fale biencocida, en ninguna

mancia pucden falic malos los buiuelos.En ¢l
‘" 12 tando
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tando cocida la maffa, echala en el almitez; ¥
majala muibien, y bele metiendo huevos poco,
2 peco, y majandola mucho , hafta que efte
blanda s yloshuevos ro ban de fer todos com,
claras, fino la mitad, porque nofe esponjen de-
mafiado, y f¢ hagan refquebrajados. Eftos bu-
fiuclos, silos patlares poralmivar, y les echares
un poco de canela por encima , haciendo los
bunuelos un poco grandes, entiendo, que ¢sla
mejor fuerte de bufiuelos, que fe hacen. -

OTROS BUARUELOS DE VIENTO.

Siquifieres hacer los bufiuclos de viento de
tortillas, haras el batido, como efta dicho. To-
maras una fatren,y calienta un poco de mante-
ca, y quando efte caliente, vaciala, que no que-
de mas de untada la fartén , y echa un poquito
del baridodentro, y hazlo correr por toda la
farten, de forma, que e haga una rortilla mui
delgadas y en eftando quaxada , vuelvela de la
otra,parte, para que fc quaxe , y luego echala
en enalmirez,y afsiirds haciendo todo ¢l bati-
do en tortillas: luego majalas muibien en clals
mirez, y vele metiendo huevos. Efta [uer-

te debufiuelos,y los otros dichos,frie-

los , y pafialos poralmivar, silo .
tuvieres; y {ino, echales micl ¥
poE encima, Y azi

car ralpado.
% % K L
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OTROS BUAUELOS DE VIENTO.

Si huvieres de hacer muchos platos de bu:
fiuelos de viento, y tepareciere , que fon mui
embarazofos los que quedan réferidos,pon un
cazo alfuego conagua, v fal, yunpocode
mantecas quando efte cociendo, echale harina
dentro, fin quitarel cazo del fuego, y menearla
con uncucharon de manjar blanco,y hatasem-
beber toda la harina que pudieres, de manera,
que quede la maffa encerada, y cuezela mut
bienfobre el fuego , porque todo el toque dé
efta mafia efta en efcaldarfe bien la harina,y co-
cerle bien enelcazo [obre lalumbre, menean-
dola mucho, porque nofe pegue en elcazo; y
aunquefe peguealgo, lo pegado (e quedaraen
el fuclodel cazo : luego echa efta maflacn un
barreno, oenel tablero, y lafobaras mui bien
con las manos , ¢izas metiendo huevos , hafta
que efte blando , y ponla fobre una tablilla, ©
fobre una cubierta , y de alli irdas hacicndo bu-
fiuelos con la bufiulera,; o con un garabato de
cuchara. Efta maffa firve paraalmojavanas , y
~ para frita de geringa.

' CAPITULO VIIL

MODO FACIL, Y BREVE PARA
haceralgunos elados, y otras cofas.

AGUA DE LIMON.
Para doce vafos necefsitas doce onzas de
I3 aZU»
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azucar,y un limon: medio dia antes de compo-
ner elagua (e le quita la corteza, y fe machaca
enel mortero, O almirez s defpues fe ccha enla
gatapifa con laagua, hafta que {epa alimonsla
colaras por un cedazo,echaras el agrio de aquel
limon , hafta que conozcas ha tomado de ¢l,
defpueslaazucar, y puede fer que dicha azucar
fobre, y fiempre fe ha de echarcon refervas la
colaris por un paio bien efpefo en la mif-
ma garapina ; paraclarla feran menefter tres li-
brasde nievesla difpondras de efte modo: la nie-
ve menuda pondras debaxo , biencargada de
{1,y la demis que fea mas gruefla, como hue-
vos, encima, cargada de fal,como la de abaxo;
media hora antes dedar el refrefco la irds mo-
biendo y rendras cnidado de darle alguna vuel-
ta con una pale'a de carrafca, porque le aflue-
la, pegandote al fuclo, y paredes, y ¢ ycla mu-
cho:al tiempo de fervirla la facards fuera dela
caxa, tendras unacuochara, queno firva para
otra cola, fino bien impia; yla mifma regla
obfervatds enlas demas aguas.

AGUA DE CANELA,

Para ¢l agua de cantla es menefter el azucar,
como para ¢l agua deimon , trcs quarras de
canela, cociendole ui diaantes; cuezele a fue-
go manfo en un pucherito nucvo, €n donde
quedara por efpacio de media hora , cubicito

¢! puchexo, porque no fe exhale;delpucs d% co-
cida,
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cida , pondras ¢l puchero enarena, O trigos
quando hayas de componcr cl agua,echarasla
neceflaria en Ja garapifiera, con ¢l cocimiento
de lacanela, y el azucar,lo defararas en una ca-
zuela, y sifucre grueflo lo moleras antes, y 1o
pafiards por la eftameia, & pano e(pefo:llevaras
¢l mifino methodo, que en el agua primera.

AGUA DE AURORA,

Para doce vafos de cftaagua echaras una li-
bra de azucar, y para clte ¢s meneiter, que los
feisvafos (ca dclechedcalinendras, y los otros
feis de agua de canela; los imezclaras, y ¢l azu-
car, poadras en la garapinera todo revuelto , y
la nieve, como alas demas aguas,

LECHE DE ALMENDRAS.

Para doce vafos, unalibra de azucar , doce
onzis de almendras;fe mondan,y {e van echan-
do en agua fria,porque no [a'za pardalaleche-
Juego moleras la almendia, y quanto cfluviere
bien molida,la defataras con dichos doce vafos
deagua: defataras , y colaras el azucar, y al-
mendra del mifmo modospero efta (e hadeco-

lar hafta que no le quede fubftancia,torcien:
do bien ¢l colador, yaquel refiduo 1nutil
lo arrojaras, y compondras la nieve,
como queda dicho,

14 LE-
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LECHE ELADA. ,

1a leche mecjor es la frefca de Bacas 5 para
cada vafo fon mencfier una onza de azucar , y
tres quartos de cancla para dece vafos, cecida
antes, y concl agua que cocieres la cancla def-
haraselazucar,y lo colaras,lo echaras todo en
la garipencracon la leche, demedo , queefte
poco mas de media s echaras la nieve , como @
las dos, O tresaguas ; tendras un molinillo de
un dedo de recio, redondo como una cobertey
ra,y leiras dando, como quien hace chocolates
y quando conozcas (e pega a las paredes, la {e-
pararas con el cucharon, hafta que efte toda
garapinada;iras efcudillando , y colmaras bien
los vafos, para romarla con cucharilla.

MODO DE HACER REQUESONES,

Pondras lalecheen una olla nueva, noems-
nleada en otra cofa, deshards un poco de qua-
X0, a proporcion de laleche, la pondras al fue-
go , ycomo fevaya quaxando lo iras {facando
con una efpumadera bien limpia;s lo echaras en
una ceftilla,para que{c efcurrasy quando le hu-
vieresde fervir, 0 un poco antes,pondras {obre
el requefon una efpumadera clara, apretando-
laun poco: lp que {alicre por los agugeros fera
como pifienes, los ir:s echando en las platos.y
fervirascon polvos deazucar,y cancla, yaal-

sunos pareceran gufanos. La flor de cardo,ty
alca-
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ialcachofas {aca, esbuena para quaxar, macha-
«cada en almirez; defarafecon laleche,y (e cue-
la para quitarle las motas.

PARA REMOJAR OREJONES®
O cafcabeles.

Remojaras el diaantes de fervirfe los orejo3
nes, o cafcabeles, enagua ribia,por todo cldia,
hafta la noche, les quitaras bien clagua, los
echaras vino blanco, hafta que fe bafniens cfta-
rdn con ¢l todala noche, ylos ferviras con azu-
€ar, y canela; y si los remojas con {olo vino, fe-
1an mejores,

ADDICION,

COMPREHENDENSE DIVERSIDADES
de colas, conotras advertencias.

PASTILLAS DE OLOR.

A unaonza de menjui, una quarta de eftora-
que, y elto fe ha de mojar,y echarlo en agua de
1zahar, y rofada, poniendolo unos dias a ¢!l Sols
yquandﬂ parczca cfta bien remojado , facarlo
del agua ,y dexarlo fecar; de manera quefe
pueda moler,y cernirsy a efta cantidad,{e ha de
»char medio adarme de ambar, y la mitad me-
nos dec almizcle, y un adarme de polvillos de los

mui finos , ytodo efto fe ha de moler con ¢l
men-
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menjui, y palfarlo con el mifmo cedazo,queha
de fer defeda , yelto (e hade echara cocer et
un quarrillo deagua rofada , y medio deag
de azahar,y echaralliun adarme de algalia, ¥
fe ira mencando, hafta que todo {eincorpore
y que cucza hafta que mengue la mirad de
agua,y feiran haciendoluego las paftillas; y §
quifieren hacer mas cantidad, por efta mi{m;
cuenta (e ha de1r echando cl recaudo:efto muf;
mo {e echa en las cafolejas, y fele anade uno
pocos de clavosde comer, una poca dealhuce
ma , y una calcara de cidra untada con algalias

COMO SE HACEN PEVETES.

Tomardos adarmes de alquitira , y echarla
en una clcudilla , y llenarla deagua de olor , ¥
cnicltando embebida el agua,irie echando mas,
hafta, que ette el alquitira mui hinchada, y def:
hecha,y que no pueda embeber masagua,y to-
mar una onza de menjui, y una quarra de efto-
raque, molerlo, y cernirlo rtambien por el mif-
mo {edazo de feda, y medioadarme de ambar,
y la mitad de almizcle , que afsi miimo (¢ mole:
ra, ycernira en los mifmos terminos , con un
poco del polvo del menjui , para que (e mucla
mecjor, yaeftacantidad {¢e ha deecharonza ¥
quarta de carbon de fauce , que fe hallara en
cafa del polvorifta, y de no haverlo , carbon de
{epa, apagade con agua de olor , que tambicn
tc hade moler; y cernir por ¢l mifmo fedazo; y

cn
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aun mortero de piedra echarde effospoios, -
una cucharada del alquitira,y fe 1ra majando,
revolviendo mui bien , hafta queel polvo [e
afte todo, afside uno ,comode otro; ysila
1afla queda de buena mancra , que [e pucdan
acer los bollitos, fin pegarf{e mucho,elta buc-
a, y aunque no {e galte toda la alquiura, no
nporta ; y eftamafla, como digo , defpues de
1ezclada, fe ha de mafar mucho,porque quan-
ymas majada, toma mas lufltre , y fon mejores
:le echara adarme y medio de algalia, y un
darme de polvillos mui finos a efta cantidad
icha, y luego hacer los pebetes del grueflo, y
irgo que quifieren , y ponerlos a enjugatr en
nas tablas, y no han de tener Sol, ni mucho
ire, y por eftacuenta, fe puede hacer la can-
dad que quifieren,y lo bueno de ellos es revol-
erlos, y majaclos mui bien.
AGUA LA MEJOR PARA TEalR
canas.

Quatro quartos de alheria.

Dos declavos de comer,

‘Unochavo de retama.

Un ochavode rejalgar.

Unos cogollos de romero verde,

Un quarto de culantrillo.

Todo ha de cocer en la cantidad de dos
Tumbres de agua,y colarlo porun pano claro,
luego ccharle agna deazahar,como un quar-

llo efcafo : es cofa cfpecial para tedirlas.
' OTRA
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OIRA AGUA PARA TEAIR CANAS.

‘Un quartillo de lexia de panilla. :

Quatro onzas dcalmarraga,

Medio efpejuelo molido.

Tres quartillos de agua del Rio,

Tanto unte fin fal , como una cafcara ds
nuez, todo hervira enuna olla nueva,hafta que
quede en un quartillo, y luego en una redoma
cs cficaz cofa. |

Para que {e ponga el cabello rubio hade el
tar la lexia fria, y para que {e ponga negro, hu
dceftar quanto fe pudiere fu frir caliente, pey
nanhdofe muibien, y con un hifopito de eftop:
darfe en las raizes del pelo, y enclinterin qut
{cclta mojando ha de cftdr la lexia al fuego.

HINOJO EN AZUCAR CANDI
y anis.

Tomarafedel Hinojo ya granado, y afsico
mo {e ha cortado de la flor, fe pondra {obr
planchas enlaEftufa a fecar, dividi®ndole e
porciones pequeiias, fegunfuere el grandor dt
fu tallo.Efte genero a demas de fer primorofo

la vifta esde buen gufto, y puede fervir par:
componer platos.

CASOLEJA ORDINARIA,

Una pocade alhucema,
Unascafcaras de cidraq
Una3
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Una naranjita, clavada declavos de comery
Un poco de algalia,
Un poco de menjui.
Todo echarlo en uncazito,y agua de refacos
tlo refervando no quede feco.

~BETUN PARA PEGAR METAL.

Dos quartos de almafiga.

Dos onzas de pez gricga

La quarta parte de una onza de cera.

Media onza de bermellon.

Un poco de polvo de ladrillo.

Todo mui molido, y cernido delgado : si ef-
viere duro, echale cera; y siblando, pez grie-
: lapez, y cera fe derrite primero, y luego {¢
ha la almafiga, y quitado del fuego el berme-

DI,
OTRA RESINA PARA VIDRIOS.

Una poca decal delgada.
Zumode ajos, clara de huevo , batirlo mud
10, luego pegarlo, y queda mui bueno,

CASOLEJA MUI ESPECIAL.

Dosreales de ambar, dos de algalia, un real
e almizcle,un real de polvillos, media onza de
1enjui, unquartillo deagua rofada, unoscla-
08 de comer, media camueza, si la huviere,un
oco de canela ; media nuez nozcada molida,

: calca-
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cafcara de fidra , una poquita de cimiente de
trevol molida, rodo fe ha de echar enen aguz
rofada,y ponerle en fuego manfo que guiesva
y fe ha de refervar con agua voltifa rica , ds
manera, que no quede en feco,

TINTA PARA ESCRIBIR LA MEJOR:

A una affumbre de agua del pozo, tres on
zas de agalla partida , y quatro onzas de alca
parrofa., y cafcaras de una granada, y darle ur
hervor a fuego manfo, porque pierda la hume
dad, y mencarlo con'un palo de higuera , ya
cabo de ocho-dias echale una onza de gom:
Arabiga.

BARNIS PARA ALIfAR LO!
quadros maltratados, |

Un quartillo de quinta effencia de aguat
diente, echalo en una limeta con tres onzas di
trementina deveto, y {fe hade ponera el calo
de un.anafe, menecandolo hafta que efte deshe
cha, y luego fele echara dos onzasy media d¢
fandiaca, y dos onzas-dealmaciga blanca, y elt
tas dos cofas hande fer molidas, y cernidas , "
fecchara en la limeta a el milmo calor , que {i/
incorpore todo,y con un pincel nuevo irle dan:
do i el quadro, que eftara ya lavado con unuj
efponja, y agua con jabon, y si el quadro eftu
viere muimaltratado , antes del barnis fe lcdlzi

1
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e darcon un poquito de lana mojada enacei
- de comer caliente, y lucgo limpiarlo, y def-
aes dariecon el barnis,

FEN LOSQUE SE-QUEMAN,
O clcaldan.

Si te efcaldare el agua hirviendo, caida en
efcoldo, pondras la parte lefa en una vafija de
inagre virgen, donde la tendras buen rato,afs1
ofe levanta ampolla: otros cogen una cebolla
rachacada, y fe eftregan la parte efcaldadaspe-
o si (e levanta ampolla,dela que {e hace llaga,
ondras.al fuego un perolito de agua , de mo-
o que le falten dos dedos para llenarfe 5 echa-
as una poca de cera blanca en grumo, o de
itra qualquicra , si aquella faltas lo coceras , y
n dandoun hervorlo (acaras:tendras un poco
i¢ aceite cn una efcudilla, iras echando en ella
ie lo que haienel puchero, poco apoco, de
nodo , quec {ola la cera caiga , y poco importa
jue caiga algo de agua, porque defpuesfe tra-
va ella, y almifmo tiempo que cae, {e revuclve
:on un paiito hafta quaxarfe: conefte unguen-
o untaras lasllagas de la quemadura, porma-
fiana, y tarde, y a pocos dias {anaras,

CARLT U LO: JX;
JE AGUNOS GENEROS DE HIPOCRAS.

Efte genero de Bebida ¢s mui comun :]n el
; A~
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Invierno, y fc compone del modo figuientey

HIPOCRAS BLANCO. i

Conviene infundiren und afumbre de buen
vino blanco una onza de canela , un poco de
nuez de efpecia , dos granos de pimienta; y un
poco de gengibre molido , y aigunas frutas en
pedazos, y un himon, con una libra de azucar,
por un poco de tiecmpo , como cofade hora, ¥
media, si {e juzgare convenicnte,para que la ins
fufion fe perfeccione: hecho efto, {e clarificara
el licor paffandole porla manga tres, o quatto
veces, y {c podra ufar de ¢l -

OTRO MODO DE HIPOCRAS HECHO

de aguardiente, mui efpecial,

Hacefe infundiendo en una Borella doble
con aguardicate dosonzas de eantla fina, de
aengibre poco mas de media onza , la oftava
partc de grana de parzifo, y otro tanta de pi-
mienta,unadarme de clavos de efpecia, y otro
tanto de nuez de efpecia : bien molido todo, ¥
cubiertala botella, que tendra un quartillo de
dichoaguardiente,f{e dexara porclpacio de tres
dias , © quatro, teniendo cuidado en cada uno
de revolverle,a fin de que con efta mocion pue-
dan defpedir en ¢l Aguardiente con facilidad
{u fudttancia: defpues de hechoclto, fe colara,
y clarificara cn ¢l modo oxdinario por la man~
£ .'!

1
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ra, y fe'guardari en'la botella bien tapada con
u pergamino, y corcho.

El uio es fiempte que fe quifiere hacet hipo-
‘tas echar en una affumb:ede buen vino tinto
a quinta parte de medio quartillo de efte
lg,uardi'cntﬂ,aumentandﬂ una libra de azucars
yero si ¢l vino fuelle no afpero, {ino dulce, y
lnave, {e rebaxara el azucatr.

YTRO GENERO DE HIPOCRAS MAS
facil de hacer,

Tomarafe para efteintento una onzade gens
ribre, dos onzas de cancla , media onza de cla-
05, ¥ algunas gotasdeagua de azar, y media
ibra de azucar fino; y bien infundido por ef-
yacio de un par de horas ¢n dos aflumbres, y
nedia de buen vino clarete;, clarificado en la
nanga , {c guardara , o fc ufara de ¢l fiemprg
jue (e guftare,

CAPITULO X.
DEL T&, CAFé, Y CHOCOLATE DEL Te.

El t& es una yerva, que viene de la China, y
{e otras partes de la India Oriental, particular4
mente del Japon, que escl maseftimado por fu
watural bondad : diftinguefe efte de aquel, por
l color verde , palido, y algo defcolorido s cl
010 ticne ¢l color aunﬁuc verde mas oblcuro,

: Y
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y vivo:deberafe clegir,si fer puede,el que tengd
las hoias menudas, y delicadas,y fu color de un
amarillo claro verdofos fu fabor esalgun tanto
amargo ; fu olor,aunque mas remifio , de ams
bar, 0 de violeta.

Preparafe eehande en una terera unas hojas
delte , y fobre ellas {eechara media affumbre
de agua hirviente, dexandolas en infufion pot
cfpacio depoco menos de medio quarto de
hora, conlo que fe diftribuira pata fetvirleen
las tazas, O xicaras, aumentando para micigat
{u natural guftoamargo, el azucar en polve, a
en pedaciros,(y cl mejores el de Holanda ) que
{e juzgare conveniente. S1 fereconocicile, que
ha dado demafiado gufto a la agua , pata otra
ocafion fe moderara ta dofis.

Los Japones fuclen ufar del t¢ hecho polvo,
para prepararlo con-laagua, y de cfte modo
con mucha menos porcion, {e puede difponet,

Algunos cn lugar del azucar comun fuelen
ufar del de piedra, y ufan rambien -de leche,
echando ranto de efta, como de laagua del té
al tiempo de tomarlo. '

1as propicdades deltd, fondelvanecer log
vapores del celebro,y refrefcar lafangre,tomay

{e ordinariamente por la mahana para

confortar los efpiritus, y al medio
dia defpucs de haver comido,pa-
ra que ayude d la digeltion.
o SR R T S

DEL .
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DEL-CAFe '

. El cafe esuna efpecie de grano , que viene
de Perfia,y otros Payfes de Levante,fimita cor+
tadiferencia a nueftrasjudias, O aluvias, el que
tira a un color amarillo , y ligero , tiene prefe-
rencia al blanco; pero cl mejor'de todos es el de
color pardo, obfcura, o grifo. Se efcogera el
mas limpio , nuevo, v pequeiiito; toltate para
fervic(e de &l en un Perol, farten, o cazuela fo-
brefuego de carbon, finllama, para queel cas
lor por todas partes fea igualmente penetratis
VO : paraconocer [ punto, {edebera deducir
Fnr el color que ha recibido, que ferda de pardo
onado; y entonces puelto en una fervillera, (e
enjugata delaceire, que naturalmente defpide,
ultimamente fe pondra en el molino, que pot
bien conocido, no e explica, a fin de moler el
cafe: a falta de molino, fervira el mortero , pafs
fandolo delpues porel cedazo.Se advierte,que
no es util preparar mucha cantidad deel cafe,
fino folamente lo que {e necefsiltasy para guar-
darle , una vez yahecho polvo , fe metera en
una caxa.

Su ufo para bebida , es hacer herbir media
affumbre de agua en una cafetera de plata,cos
bre , 0 de barro: defpues que haya dado un par
de herbores, feanmentara de tres cucharadas
de caf¢ en polvo, que compondra hafta ¢n can-
tidad de dos onzas , y mezclado bien con la
agua, {c hara diar una docena de herbores mud

Kz fl.lﬂ.]
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fuaves, afindeque norebofe, con lo que fe
apartara del fuego, y fe dexara repofar. 51 hu-
viere mucha prifa, fe echara una pequena cus
charada aeagua fria , para que mas promptas
mente repofen las heeess v defpues de haver re-
polado, le echara cn lastazas, echando cada
uno a medida detugulto del azucar quebran«
tado.Ufale tambien de laleche, echando deef*
ta,como delaaguade cafeal tiempo de tomar.
El cafe difipa,y deltruye los vapores del vina,
ayuda 2 la digeltion, conforta los clpititus , ¢
impide dormir conexcefio. |

DEL CHOCOLA TE

Ninguno ignora la compoficion del choco-
late, que es una palta tolida, compuelta de ca-
cao, (cuva variedad de cipecies ¢s muinotoria,
cntre las quales goza la mas {uperior preemi-
nencia el de Caracas) de azucar, ‘y canela, La
dofis de cada una dc cftas, es pongo por exem-
plo, para ocho libras de azucar,otras tanras de
cacao, y una onza de canela: y porque ¢lunodo
ordinario de labrarle ¢s tan comun, le omiure-
mos , como impcertinente por (abido. St fe qui-
fiecre hacer mas deliciofo, fe pueden. afiadir,
quando fe forma la pafta ,.algunas gotas de
agua deazahar, 6 bainilla, bien mondada, y
paflada por el ambor: no obitanteaunque tics
pe partcularidades de mas guftofo, y olorelo,
ni {e conlerva tanto tiempo , nies tan Iai;tlda-

. . G5
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ble; por lo que fe deberia evitar, como cofa da-

fiola , a caufa de ter la bainilla de partes fuma-
mente calidas, y no litve de orra cofa, que de
inttoducir en el cuerpo ardientes inflama-
ciones. Dela agua deazahar, queno tiencef-
tos defectos , le puede ularendebida propors-
cion; {in embargo, hombre juiciolo; y pludcn-
e, dﬂ!prcumdu afeminadas delicias, quelolo
ﬁrw:n de deftruir lanaruraleza, toma el chocod
late con folala compoficionde azucar,canela,
y cacao, fin admitir orraa'guna circuniftancias
pucs de efte modo, ademas de {er pérfecto, tics-
nc la calidad de [;ﬂutiﬁ. ro.

Efta virtud no la ignoran los Eftrangeros,
por cuya razon , en pacticular los Francefes le
llaman chocolat de (anre, qié vale lo niifmo,qie
deciven nueftro vulgar idioma -..hucalatc de 1a-
lud.

El modo de hacerle en la chocolatera para
tomarle, {fe omirte, tambien, porque no hatpar-
tc, o cala;aun enla del mas rumcn Aldcano,
queno {e ﬁ_ > 2

Muchos u[:m de un genero txtranrdnmrm
de hacer el chocolate, que cs, cambiando, por
la agua buena leche frefca, y quando efta hir-
bicndo en ¢l chocolateto, Echan el chocolare
menudamente ra{pados ( lo que rambien fe ha
de obfervar conla agua) y haviendo levantado
un herbor, fc apartara dei fuego. Atcmpera la
Jeche las partes calidas del lecmatq

Es utililsimo hecho con la debida puridad

K3 pa-
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para confortar cleftomago,y el pcchu;'mantie_i:?
ne, y reftableceel calor naturals alimenta , difié
pa, y deftruye los humores malignos; fortifica,
y fuitenta la voz.

S1 no huviere forma de poder hacer el chos
colate commodamente, como fucede muchas
veces A los caminanrtes, para no defraudarfe de
¢lte {alutifero beneficio , comera el chocolate
en pafta, cantidad de una onza,i onza,y media,
mas, O menos, fegun la regular coftumbre,que
fe tuviere, aplicando fobre ¢l unvafo deagua;
no obftante , que no fe execute muchas veces
a caufade (eropilativo.Debefe guardar el cho-
colate en lugarfeco, y entre papeles.

ALGUNOS GENEROS DE ROSOLIL
ROSOLI AL MODO DE TURIN.

Hacefe efte por deftilacion, hafta la mirad de
buen vino blanco; y delicado , a lo que feafia-
dira a correfpondencia cane¢la,nucz deeclpecia,
y clavo de elpecia, conazucar lo fuficiente pa-
ra dulcificarle, y alguna agua olorofa, comode
azahar, de jazmin, o (uberofa, uotra, y bien
cubierto con {u refrigerante, fe deftilard en el
modo ordinario, como el aguardiente; pero {e
advierte , queel fuegohade fercorto : deefta
deftilacion fale un rofoli muiclaro,y {elo con-
ferva tanto quanto fe quificre;; si no fe quifie-

xen cchar las aguas olorefas en fulougar , fe
po-
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podrian confervar por la propria flor , metida
dentro del alambique, bien limpias, para dar €
gufto del ambar, i otro, y deftilado, {e guarda
cn botillas, y {c podra ufarde cllo. -

ROSOLI MAS COMUN.,

Se tomar), ya fca aguardiente, o elpiritu de
vino, fegun fe hallare conveniente, la cantidad
de una afTumbre, y pueftaen un vafo , © bote-
la de barro, con diez, 0 doce clavos de efpecia,
o Pimienta larga, cantla, cilantro, y anis, {e de-
xard en infufion por tres, O quatro horas, y has
viendolo, defpues de paffado elte tiempo, cola-
do porun lienzo, fe echard en unalibradeazus
car preparadaal foplo, quando haya declarado
el herbor , y bien incorporado, y mezclado to-
do por medio de la cuchara, felcolara por la
manga: si (c quificre dar olor deambar, o al-
mizcle antes de colarlo porla manga, fe echa-
rin dentro de efto algunos granos de qualquie-
ra de eftos dos olores, tiotro, como de cidra,
momo , &c.concuya diligencia i€ perfumara
fuficiente, |

OTRA MANERA DE HACER ESTE

rofoli,

Flrofolidel papulo es ligerito,delicado ,d.uli
ze, y mui agradable al gufto: exccurafe el vers
dadero, haciendo herbir a fuego medianamens

| K 4 i<
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teactivo por, un poco detiempo afflumbre , §
media de agua, y defpues de ya fria, (e aumen-
tera de media affumbre de efpiritu devino, y

otro ranto de azucar clarificado , un quartillo
de eflencia deanisdeftilado,otro tanto de la de
canela, un poco de ambar, y almizcle, o Eftora«
que, &c, preparado con ¢l azucar de polvo,

AGUA DE LA REYNA DE UNGRIA, ;

En el tiempo, que hai florde romero, fe pros
curara coger por la manana, defpues queel Sol.
con {u influencia le haya difsipadoel rocio, en
cantidad de libra, y media {fe ponca fecar fobre
alguna cofa limpia por efpacio de dos dias na-
turales ; y para que epteramente (e feque , fe.
tendra cuidado de volverlo de uno, y de otro
lado; sino huvie(le baftante flor de romero, O
fe carecieffe totalmente deella por lointempef.
tivo de {t fazon,fe podra cambiar por la falvia,
yerva hifopo, tomillo, y fandalo, cenocido en
algunas partes baxo del nonbre de almoradux,
y{e {ecara del proprio modo, que la flor del ro-
mero, y 2 falta de todo cfto las puntas de las
ramas, y todo aquello, que fueflc fu gufto facil
de haceral tiempo.Puefto todo en el alambique
con tres affumbres de aguardiente,fe dexara in-
fundir por efpacio de coce horas, 0 algo mas,y.
fc derretira en ¢l modo ordinario, diftribuyen~ .
dolo envafijitas, o frafquitos de vidrio , y cuy
bricndolo con pergamino mojado.

OTRO
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OTRO MODO DE SACAR' LA AGUA
dela Reyna de Ungria.

Tomaralelaflor del Romero pura, v pucfia
afecaren el inodo arriba dicho, al Sol en me-
dia affumbre, 0 tres quartillos de buen efpi-
rita de vino , fe echara media libra de cfta flor
en una vafija de barro, y bien cubierra enrre
eltiercol de caballo reciente, O acabado de
echar deeftcanimal , pueltoenuncubeto, y
en medio la vafija , llena haftael cuello por la
parte exterior 3 pero no de modo, quellegue
con mucha proximidad.a la boca de la vafi-
ia , a caufa de que recibiria facilmente ¢] va-
por immundo del excremento el licor, y fe
dexara de efta fuerte, puefta con fu rapon
de corcho, y pergamino la vafija, por cipa-
210 de feis {emanas, inas, ¢ menos, halta
Jue ¢l licor y2 hecho agua dela Revna de
Ungria ,. fe note de uncolor rojo , y claro,y
a hez profundicada con el fondo: hecho ef-
‘0 , {e inclinard fuavemente la vafija , ver-
dendo en una botella, redoma, o fralto de
a agua , fin mezclarla con parte alguna de la
1cz. Es cfta manera de hacer ¢l Agua dela
Reyna de Ungria, mas excelente, queningu-
la otra, y lusvirtudes no tienen precio, €s
narabillofa para toda fuerte de contufiones,
icridas , y otras difcrentes cofas.

LA OTRA
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OTRA MANERA.

Pondrale en unavafija de barro grueflo med
dia alumbre de buen efpiritu de vino , con un
rocio dc las puntas del Romero florido , y u}
poco de Temillo, Efpliego, Salvia, y algus
nos palitos de Aucula,para darcolorala aguf
de la Reyna de Ungrias y bien cubierta la vas.
fija , de modo que no evapore , fe pondra al
Sol fobre arena, por efpacio de un mes; el
cuyo tiempo havra recibido el color, y fuerza
dc las precedentes : efto execurado blanda-
mente , fe inclinara la vafija {fobre las lime-
tas, frafquitos, o redomas, a fin dequeno
{fe mezcle con clla la hez, que cftara en lo
mas hondo, ,

Efte genero ue agua de la Reyna de Ungria
tienc las mi{mas virrudes, y excelencias , que
la pafiada.

AGUA DE ESPLIEGO,

Defpues de haver quitado a el Efpliego
aquellos brazuelos , que le mantienen, fe
infundiri en laagua, diftilandofe de ¢l modo,
que las demas.

Efta agua cs utilifsima para deftemplar el
{zbor.,y dar buen olor 4 los faborcillos comu-
nes, como defpues en fu lugar fe dura.

AGUA :
|
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AGUA DEL TREBOL OLOROSA.

Bien limpio el Trebol olorofo de fus bras
0s, {e infundird en agua , echando de ¢lla
antidad , que {e quificre adilcrecion , deiti-
indolo como las demasaguas ; y pucitocn las
otcllas , fe guardara.

MISTELA DE GUINDAS.

Echarafe enun frafco unaalfumbre debuen
cuatdiente, y diez libras de guindas eftru-
das , porelpaciodc feis dias, defpucs delos
nales, e meteran las guindas en un lienzo
lanco , oprimiendolas, paraque caiga clzu-
10 en unacazuela : hecho efto, fe pondran
inco libras de hermofa bruflela , ouba crel:
a 2 herbir al fuego , con tres hibras de azu-
ar, oprimiendolas para facar el zuino , del
roprio modo que las guindas, mezclando
no, y otroen uno ; y a cada media affuinbre
eefle zumo , fe echara otro tanto de aguar-
jente , y otro quarteron deazucar: quando
fluviere de efte modo preparada la mixtion,
zaumentard de loshueflos de las guindas, de
aedia libra de cilantro , quebrantado G4no, ¥
tro , y un poco de nuez de efpecia, otro
anto de claves finos, de canela , y de pi-
nienta larga : todo bien molido,y bien cu-

iierto el frafco , por cfpacio de un mes , Ic
ce
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dexard infundido 5 cuyo tiempo finalizadosen
el modo ordinaro, fe colara , v clarificariel
licor porlamanga, y pucita en las borellas,
biencubiertas con fu corcho,y pcrgamiuﬂ’,ﬂ
guardara para lcrvirfe decllicor, -5

MISTELA DE HENEBRO, ::i

4

Molerafe en un mortero hafta en cantidad
de medio quartillo los granos de henebro:
bien maduros, y pueftos a herbit en media
affumbre de agua , hafta quec hayao levanradas
cinco , o feis herbares, fe echara todo en dﬂ,qf
alumbres, v media de buen aguardiente , ¥
defpues de haverle infundido por efpacio de
un dia, {eaumentara, pongo porexemploy
a cada media aflumbre de eftainfufion , deun
quarteron de azucar: fi eltuvieflec demafiado
fuerte , fe templara con agua nasural. '

*ISTELA BLANCA, YOTROS
colores , y fabores, |

Mezclarale conuna libra de azucar una ons
za de canela, dos de clavosde efpecia, pimi€-
ta blanca , gengibre, nuez de ef{pecia, y dos
azumbres de agua clara natural: pueto roda
en un perol al fuego , aumentando una cla-
ra de huevo para clarificar elazucar, aunquce
es mejor echar azucar, no en polvo, fino cla-
rificado , rebayando 4 medidade laagua, que

-



157,
uviere clazucar, la dofis de las dos afumbress
“todo fe dexara hesrbir, hafta que fe haya re-
lucido de quatro en tres partes, O algo me-
05, fi feconfiderafle, que el licor no ha re-
ibido hificiente gufto de la compoficion : he-
ho efto, f¢ ahadira A la coccion de ‘media
flumbre de aguardiente, haviendofe infun-
ido un breve tiempo , fe clarificara porla
1anga , 0 por nn cedazo fino, que cs lo {ufi-
iwnie. .

Dafele a efta Miftelacl olor, y fabor de las
refas , O frambueflas, G otro qualquier gene-
odeflores ,» echandola {u zumo, o fino fé
aedeaplicar la flor de naranja, 1 otra flor, O
ruta. Tambien fe puede hacer miftela de vi-
0, del milmo modo que la dcaguardicnte.
i défeito delas miltelas rojas , arriba dichas,
:pucde dara clta el proprio color, echando
vecochinilla preparada con vino encendido de
| mancha, biengrueffo, y tinto del zumo de
101as.

Es conveniente para hacer efta miftela te-
erenuna valija en infufion las almendras de
usalbaricoques, v guindas en aguardicnte,
or elfpacio de treinta, O quarenta dias; y
uando cfto [e haya executado, fe aumentara
¢ efta infufion, con la que recibird un her-
10fo gufto. Tambien fe puede hacer miltela
€ prompto, cchando las e(pecies , frutas,
ores, aguardiente , o vino, fegun fejuzga-
:conveniente , y lo mifmo de azucarclanfi-
- cados
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cado; y bien mezclado , {e podra ufar a

cllo.
PASTAS PARA LABAR LAS MANO;

Media libra de almendrasamargas , mone
dadas, y bien machacadasen el mortero , ros
ciandolas con agua, a fin de que no fe aceiten,
fe aumentaran de (eis yemas de huevo cocidasj
y bien mezclado todo, [e echara tres onzag
de azucarcn polvo, profiguiendo en machas
carlo, hafta que fec haya ablandado : fefacard
dondc{e quiera ,y fe ufara deella

OTRO MODO.

Machacadas las almendras, {e rociarin con
Jecheenlugarde agua , como las precedentes,
mezclandolas con {us yemas cocidas ; y facas
dasdel morrero, fe desleiran ¢on azucar cla-
rificado, y puclto a fecara fuego lento , {&
mcencara con una cuchara de palos y delpues
de convertida en mafla , baftantemente fuave,
feufara deella.

OTRA MANERA.

Tomadas las almendras amargas, y biens
fecasen la eftufa, fe machacaran poco a poco,
con un poco dc harina de flor, y paflandolass
por un cedazo , {obre papel, (¢ podra ufar des
cllas. 3 0
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- Eftos tres generos fon los mas excelenres;
sor lo mucho que blanquean, y {vavizan; 2un-
jue tambicn fc pueden hacer de Almendras
{ulces , pan mojado , y otrosvarios modos.

'CAPITULO XL

DJE OTROS MODOS DENATAS
 almendras , leches diferentes, quajadas:
modo de hacer lamanteca, manjar
blanco, y otros.

De la nata freica , dulce, y mejor, que fer
oneda,, feclegira ca cantidad de un quartillo,
mas, o menos, legun la cantidad, que fucre
1eceflaria , aumentando zzucar en polvo a dif-
zreclon , un poco de aguade azar, y con un
nanogiio de mimbres {c batira todo mui bien,
Quando fe vieffe , que fe levanta en alto, ha-
iendo efpuma , delpucs que por un breve ef-
)2cto haya repofado, con la efpumadera fe
ra {acando, formando de clla un pyramide
obre una porcelana: y para concluirla , fe
ruarnecera con pedacitos de limon confitado,
laranja, cidra, u otro generode fruta de cfta

{pccie,
NATA A LA INGLESA.
Moleran{e muibien en el mortero de piedra
l0syemas dc hueyo, tres onzas de azucar,dos
Ollx
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onzasdecorteza delimon, o narani'acnnﬁti
da,y cineo onzas debuenos alphonfigos mon-
dados: quando todo efte fuertemente molido,
{e deftemplard, 0 mezclara con un quartillo de
leche , dexandolo defpues de haverfe incors
porado, cocers y porque la nata fe podria
quemar, continuamente con el cucharon (&
revolverd : haviendofe ya cocido, {fe aumenta-
ran cinco,oO [eis gotas de agua de azar,y puefs
ta fobre un plato, fe repetira el cocerla, hafta
que haya tomado un color doradito, y enton-
ces bien pulverizada deazucar fino paflado pot
cl tambor, fe podra fervic , guarneciendola,
{i parccicrc a propolfito,

NATA A LA PORTUGUESA.

Con medio quartillo de buena nata (¢ mez<
clara un quarrillo de leche dulce, y frefca, tres
yemas de lluevo, azucaren polvo a difcrecion,
un pedacito de canela , y otro tanto de corteza
de limon , 6 naranja confitada , dividida en pe~
quenos trozos, y tedo {e pondraal fuego, d_c-i_;i
xandgla herbir hafta que parezca que fe quie-
re pegaral perol ,0 cazo , moviendolo (como!
dicho es ) con el cucharon continuamente, y
pucita en una porcclana, {e podra {ervir,

FSPUMA DE LECHE.
Desleirife en media azumbre de buena le-

che de Bacas, medialibra deazucar, yunpo-
co
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€6 de agua olorofa, O unos pedacitos de caned
la , dexandolo rodoen infufion un poco de
tiempo , para que la cancla comunique {u nas
tural fragrancia al demas compuiefto. Defpucs
de efto fe colara por una fervilleta ; ocedazo;
{fobre un perol; © cazucla ; dAumentandole de
inedie quartillo de buena nata de leche de Ba-
cas, y batiendolo todo con un molinillo,de mo=
do, que haga elpuma, (¢ 1rd facando ¢fta conla
Efpuinadera; poniendola (obre un cedazo,que
tendra debaxo un plato de platd enque cayga
la leche de la natd,la que fevolverad echarenla
que efta enla cazucla, profiguiendo en batir, y
{acat la nata, 0 efpuma, hafta que haya lo fufi<
ciente para un plato ; que entonces f{c tomara
toda la que huvicre fobreel cedazo , y fe pons
dri en el plato en que fe hade fervir.

Muchos hacen efta E{fpuma con leche de
Ovecjas, en lugar de la de Bacas , pero necelsita
cocerfe con huevos: {upongo , para media
afuibre de leche media docena de huevos, en
lo que si fe quificre echarla pata,fc podra exe-
cutar, aunque no tiene necefsidad. Quando fe
firva efte genero de Efpuma encl plaro, hade
feracompafada de otro de barquillos

ALMENDRAS A LA MODA DE
Bruflelas.
Haviendo mondado ; y molido una librade

almendras dulees, fe las (acarala leche bien efs
L “pefa,
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pefa, aumentandola demedia libra de azucary

unas rajitas de cantla , y algun poco de agua
olorofa: todomezclado, fecolara, y pondraa
cocer 2 fucgo lento , hafta que {e conozea ha-
verfeincorporado; y bien barida al modo del
chocolate, fe {ervira afsi caliente entazas, or-
zas de china , U otras equivalentes vafijas pox
poftre, 1

|

QUAXADA AL MODO DE POYTOU

en Francia.

De la nata medianamente dulce , y algo.
fucrte , fe tomard como en cantidad de un
quartiilo, con dosonzas deazucar enpolvo y
cinco, O [cis gotasdeagua deazir; y pucfto to-
do en una cazuéla, fe baura hafta que efte bien
cfponjofa; y entonces {e metera en una celtira
de mimbres , guarnecida de un lienzo blanco,!
donde eftasa una hora, tiempo {uficiente para.
que evacue el fuero, ponfendola entonces bien:
polvorcada dc azucar en la porcelana para

fervirla.
: QUAXADA REAL,

Con un quartillo de nata dulce, y frefca, fe
hara-heibir media alumbrede leche de la me-
jor, hafta que fe-haya confumsido una tecrcera
parte ,cuyo fuego fera lento: hechoefto, fe
apartara del fuego, dexandolo enfriar un poco
dg tiempo, d¢ modo, que clicalgo 1ibio; y cow

: 4 mo
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mo €ofa d¢ un garvarzo de quako, deftemplas
do en dos cucharadas de leche , y un polvo de
fal , todo bien desleido, fe mezclara con el
compucfto de leclic; y naras anadiendo quatro
onzas, O poco masde azucar en polvo ; y bien
incorporado, e pondra enuna cazucla de bar-
ro vidriado, cubierta conun plato por efpacio
de ana hota, paflandola de allid gotear a una
celtita de mimbres,guarnecida, como dicho es,
de gafla,u otrolienzo equivalente a cite,donde
haviendo goteado, (e paifara dla porcelana pa-
1a fervirla pulverizada deazucar.

MODO DE SERVIR LA MANTECA
con propicdad.

Sirvefe la manteca hecha mafla fobre una
tabla; v para que perciba algun buen gulto, fe
mezclan con ella algunas almendras molidas
fuertemente , y pafladas por uncedazo cerra-
do , hilandola enuna geringa a pedazos , for-
mando quando vaya cayendo algunas figuras,
yotras curiofidades, eomo rolquillas , &c. A
afte compueflto en lugar de las almendras, o
zon cllas proprias, fuclen anadir algunos flor
de borraja, y un pocode fal , ypaflado por el
-ambor, paralo que antes fe havrafecadoenla
sfkuta.

Las mantequillas de foria e hacen lavando
nen en agna natural la Manteca, y defleida
lefpues en un cazo, fe la afadira cl azucar pro-

- L3 POI~
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porcionado; § bien mezclado, feird di&ribﬂf.
yendo ¢iicajas para {ervirfe, RTE|
i

MODO DE HACER LA MANTECA
de Bacas. .

Ordefnada lalechede Bacas, afsicaliente, y
colada por un lienzo, o (ervilleta, {e echara en
unaolla de barro nueva, vidriada bien limpia,
y que no tenga olor, ni fabor malo, hafta que fe
Hene: bicn cublerta con {u cobertera de barro,
o lervilleta, fepondrd entre nieve , como cofa
de la mitad delavafija, por tiempo de quatro,
O 1¢éis horas, o entre agua corriente frefca,elpe-
cialmenre de fuente , siesenelEftio, por una
npches pero hadeellar de fuerte, que cubrala
aguala mitad de la olla: al fin de efte tiempo,fe
facara conmucho tento lavafija,y por unagus
gerito, que hade rener cerca del fuelo, tapado
ajuttadamente con un coicho, tefacara la mis
tad de la leche;que es lo mas clarosy lo que ques
dafle en la olla, (emeterden un pellejo de Cas
brito lacado entero, curiido,y limpio:bicn atas
do por todas partes , {e meneara fuerzemente
enrre los brazos de una parte @ orra, halta que
ie conozca averf¢ hecho una bola , que es:la
mantecas y facada.fe hara de clla lo que fe guf
tare , O fe guardaid enagua , O le cocera para
ponerla en tripas. Otras veces fe fuelen hacer
muchas bolitas guando fe meneaspero defpucs
ic unc cn facando la leche querelta , junta clnn'

d
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la que fe (epard dela olla: puede fervic para
quaxarfc, o comerfe afsi con alguna compotfi-
cion, por eftar demafiado defuftanciada, y fin
manteca, .
Pacdefe labrar la manteca para fervirla,ha-
ciendo deellas las figuras q (e guftaren , cOomo
de granada,alcachofa,Efcudo de armas,&ec.
Dedos alumbres de leche faldra de mante-
cauna hibra, o0 cerca,

REQUESONES A LA ESPAGOLA.

. Echarife en un perol dosaffumbres de {ue-
to de Bacas, que es el mejor, y en falta de elte
delde Ovejas,antes colado poruna fervillera,
eon un polvo, ddos de fal; y puefto al fucgo,al
guerer romper el herbor,{e iraechando por to-
as partes encima del (uero tgs quarrillos de
buenaleche, antes bien palfada por una fervi-
lleta, mezclada con medio quartillo de pata:
afsique por rodas partes levante un berbor, fc
apartara del fuego a repofar un poco , y bien
~quitadala efpumilla negra , que andara nadan-
do encima de la coccion, le ira {acando con la
-elpumadera ¢l'requefon , colocandole en el
molde de hoja delata, que tenga agugeritos, O
~en ceftillas de mimbres, ¢ barro, parague def-
pida ¢l fucro, de donde fe facaran para ponct-
: los en la porcelana, y fervitlos.

| H FIN.
TA.
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