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PROLOGDO.

L intento que he tenido en escribir este
Librito , ha sido no haber libros por
donde s¢ puedan guiar los que sirven el Ofi-
cio de la Cocina , y que todo se encarga a
la memoria : solo uno he visto, y tan erra-
do, que basta para echar a perdera quien
usare de €l, y compuesto por un Oficial,
que casi no es conocido en esta Cortes
y asi las cosas del Libro no estan puestas
de manera que ningun Aprendiz se pue-
da aprovechar, a lo menos los Espafio-
les 5 antes si se signicren por €l, lo erraran,
y echaran a perder la hacienda, y tam-
bien por habermelo pedido algunas perso-
nas: y lo que pretendo es, que qualquicra
persona que se quiera aprovechar de ¢ste,
acierte las cosas con mucha facilidad , y to-
das son cosas mias , y ninguna escrita por
relacion de nadie , y muchas de ellas son
de miinventiba : porque las cosas que son
€scritas por relacion , muy pocas Veces sa=
len verdaderas: porque las personas que dén
las memorias, nunca las din cabales, y as,
no se puede escribir cosa que noO s¢ h?lﬁ{a
experimentado. Y lo que me ha dado. ani-
mo para escribirles, haber servido tantos
afios al Rey nuestro Sefior , y-haberseme
q 2 nc-



encargadovlas mayores cosas que se han ofre<
cidoen el Palacioe Real, de mi Arte, con
satisfaccion de mis mayores, y por ser yo
muy inclinado @ ensefiar , porque he hecho
grandes Oficiales de mi mano; y asi espe-
ro en Dios, que con solo este poco de tra-
bajo, que he tomado en escribir este Li-
bro, tengo de hacer Oficiales con pocos
principios que tengan, y s¢ ha de ahorrar
mucha hacienda a los sefiores , porque no
hay cosa que mas hacienda gaste en este
ministerio en los banquetes , que trabajar &
tiento, porque piensan, que por echar mu-
cho recado es mejor, y por ahi lo echan
a perder mas presto, y gastase la hacien-
da, y noluce: y si algunma cosa hubiere
falta , suplico al discreto Lector lo supla,
que como hombre me habré descuidado,
que yasé que los grandes Oficiales no han
menester libro : mas con todo eso, por ser
todos tan amigos mios, tendran en algo
mis cosas, y todavia hallarin alguna cosa
nueva : y los Aprendices, si hicieren lo que
Yo, ordeno , entiendo que no podran errar;
Yy asi, los unos por aprender, y los otros
por curiosidad , todos se holgaran de tener
mi Obrecilla. Mucho mas pudiera escribir,
mas he ido dexando las cosas que son muy

ordinarias. Tampoco me he querido meter
en



en oficio de nadie , mas de lo que toca al
oficio de la Cocina, por no enfrascar mu-
cho al Lector ; antes advierta, que en el ca-
pitulo de las tortas , que esta escrito en el
otro Libro , hay muchas suertes de tortas,
que no solo no son buenas, ni se deben
hacer, mas antes es impertinencia escribir-
las, como son las de castafas , y otras de
higos , y de criadillas de tierra, de nabos,
de zanaorias, vy de patatas, ni de cerczas,
nise ha de echar agrio en caso que lleve
leche, ni queso , porque son materiales muy,
contrarios,, y hacen mucho dano a las per-
sonas que lo comen. Y esto advierto, por-
que en el otro Libro se manda echar en mu-
chas cosas queso, y agraz: hasta la torta
de manzanas dulces, ni de camuesas, no son
buenas, si no las echan al conservar zumo
de membrillos, que con eso scran buenas.

ADVERTENCIA

EL cucharon con que hande batir los viz-
cochos, ha de tener de largo media
vara menos tres dedos. Ha de ser de unos
cucharones llanos de pala, y un poco pro-
longados de la pala, y que sca delgada, y
un poquito honda, muy poco, y no ha de

ser ancho de pala, porque corte bien los
. hizs-



huevos. Y si quisieres batir los vizcochos
con dos manos, como las Monjas, en tal
caso ha de ser la pala del cucharon an-
cha, y redonda: porque de esta manera

no se puede batir con cucharon angoste de
pala.
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ARTE DE COCINA,
ENCQUE SE TRATA.EL

modo que mas se usa de guisar en
este ticmpo , em Viandas de Car-
ne, y Pescado, Pasteleria, Con-
serveria , y Vizcocheria, y lo
tocante para regalo de En-
fermos.

CAPITULO PRIMERO.

DE LA LIMPIEZA DE LA COCINA,
y del gobiermo que ba de temer el Cosi-
wero mayor en ella.

N este Capitulo pienso tratar de la
limpieza , quees la mas necesaria,

y importante para que qualquict
Cocinero dé gusto en su oficios y

para esto es necesario guardar tres, 6 quatio
cosas. La primera esla limpieza, la scgunda
gusto, y la tercera presteza, que teniendo
estas cosas , aunque no sea muy grande ofi-
cial, gobernandose bien , dard gusto & su se-
i nor,



2 Arte de Cocina.
flor, y estard acreditado. Ha de procurar que
Ja Cocina esté tan limpiay curiosa, que qual-
quiera persona que entrare dentro se huelgue
de verla; y ha de tener buenas herramientas,
curiosas, para cosas particulares, y extraor-
dinarias ; como son cazolillas, barquillas, cu-
bilctes , torteras , piezas llanas, moldes, y
otras muchas piezas para hacer diferencias
de platos, pucsto todo bien limpio, y colga-
do por buen orden , que noanden las piezas
rodando por las mesas, ni por el albafnar; los
asadorgs en su lancera muy limpios; y los pa-
los de masa , y cucharones de manjar blanco
has de tener en una tabla, que estaracolgada
con unos clavos de palo torneados |, como los
tienen los Boticarios,, que sean mucho mayo-
res, y etro como este para cedacillos , y es-
tamefas, Esto ha de estar en la parte mas des-
embarazada de la Cocina; y si puedes alli aco-
modar Ja mesa para las cosasde masa, y po-
nerle encima un ciclo delienzo; 6 un zaqui-
zam{de tablas, porque no cayga pol\ro de ar-
riba, es cosa muy necesaria. Sifuese posible,
no habia de estir la Cocina debaxoide ningun~
na casa si no 4 un lado, debaxo de un cober-
tizo, de maner? que no hubiese encima vi-
vienda de gente, salvo si es de bobeda, que
con eso, y buena luz, estara bien. Has de pro-
curar que la blangueen; y no has de consentis
o



Arte de Covina. 3

% los mozos, ni oficiales que Ja manchen pe-
gando velas , aunque scan de cera. Hanse de
poner unos sactines hmcados en las paredes
para poner las velas, y que no peguen enjun-
dias de gallina en las paredes, porque una en-
jundia que no sea mayor queun real ded qua-
tro , hace una manchaen la pared blanca tan
grande como un plato, y parece mal. El agua
tendtas en tinajas, 0 en tinacos, con stis cober-
tores, y tendras quatro, O seis cantaros en una
cantarera de palo, que no lleguen con los sue-
losal de la Cocina: estos sean vedriados, con
sustapadores: del agua de estos cantaros echa-
ras a cocer todo lo que se hubiere de guisar, v
la otra sera para labar, y fregar las herramien-
tas. No consientas que se corte ninguna cosa
sobre las mesas, sinosobreuntajo, quetendris
hincado en el suelo , a una punta de la mesa,
donde embarace menos; alli cortatin toda la
carne, y quebraran los huesos, y las mesas las
haras de pino blanco , y que las freguen cada
dia con agua hirviendo, y ceniza, y. estaran
muy blancas, y come no estén muy acuchilla-
das pareceran mejor que de nogal. Lacarne pi-
caras en tajos de trazos de alamo negro, que
aunque parece que tendra la madera negra no
la tiene sino blanca. Han de ser asefrados des-
de el trozo en unos trozos de ocho dedos de
cantero, que parezcan rucdas delimony ps‘riq' ue

2 on-



4 Arte de Cocina.
donde picares la carnc 'csté la hebra derecha
arriba, que de esta manera no sueltan genero
de madera; y si la picasen tableros, aunque
sean blancos de fresno, que son los mejores, si
no picas con mucho tiento, sacaras madera.
Los tableros de mesa es forzoso que sean de
nogal, y de poco mas de una pulgada de can-
tero, y echales unas cantoneras de hierro por
los bordes, de manera que vengan 4 cercar cask
todo el tablero, y en una punta una sortija de
hierro en lavisagra,con unbotoncilloembebi-
do en la madera, que se anda al rededor para
colgar el tablero. Estos tableros se han de col-
gar a la parte adonde esta la mesa de la masa.
Algunos sen amigos de tener algun aposenti-
llo, 0 recocina dentro en la Cocina, mas yo no
soy de este parecer, si no que nohayaningun
rincon en laCocina, que nose vea enentrando
por lapuerta, salvo el albafiar. Auna parte de
la Cocina, en lo mas desembarazado , se pon-
dra un palo muy bien acepillado para poner
las capas, y unos clavos para las espadas de los
oliciales; y con eso vease toda la Cocina, que
quando estuvieresaltablero, 6 en otramesa ha-
ciendoalge, puedes gobernar, y mandar, y ver
todo lo que pasa. No consientas que haya ce-
nicero en la Cocina,sinoque lleve la ceniza la
Lavandera cada dia, 6 se eche 4 mal, porquese
puedebarrer ¢l fogon, y lavasura; tener unes-
por-
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porton, ¥ cada vez que se barriere la Cocina,
que echen la basura fuera, porque no huela
mal, 6 lleguen moscas. Todas las veces que
entrares por la puerta de tu Cocina, procura
tener algo que enmendar: mirasiesta bien col-
gada la herramienta, ysiesticadacosaen sulu-
gar; y si hay por las paredes, 6 poreltecho al-
guna telarafia, hazlo remediarluego, sindexar-
lo paradespues, porque se olviderda elmozode
Cocina, ¢ portador, y tendras que tornar
mandar, y con esto tendran cuidado, y teme-
ran; 'y si el mozonofuere muy aficionado4ge-
ner Ja Cocina limpia, no le tengas en ella,sino
despidelo luego, porgue no andes cada dia ri-
fiendo con €l; y mas; que si no se precia de ha-
cer bien su oficio de mozo de Cocina, nunca
sera oficial. Si fuere posible, no tengas picaros
sin partido, y si los tuvieres, procuraconelse-
flor que les dé algo, o con el limosnero , por*
que puedan tener camisas limpias que mudar-
se, porque no hay cosa mas asquerosa que pi-
€aros rotos, y sucios: mas.como es una sismien-
te , que el Rey Don Phelipe 11. (que Diostie-
ne) con todo su poder no pudo echat esta gen=
te de sus Cocinas, aunque mandé afiadir mo-
zos de Cocina, y otra sucrte de mozos de Co-
aina, que se [laman galopines, todo porque no
hubicscpicaros, y nincase pudoremediar: so-
lo en su Cocina de boca no entran mas de un-=

A 3 ofi-



6 Arte de Cocina.
oficial, y un portador, y un mozo de Cocina,
y un galopin, y estos estin una semana con el
Cocinero mayor, y ¢l Domingo se mudan a
la Cocina de Estado, y vienen otros tantes por
sus semanas. Con todo , me cri¢ yo en muna
Cocina que no tuvo picaros; como tengo testi=
gos vivos que la conocieron como es el Coci=
nero mayor desu Magestad delaReyna, Juan
de Mesones, y Amador de 1a Aya, su Ayuda,
que la conocieron muy bien. Solo esta Cocina
entiendo que se ha librado de esta gente, que
fue la Cocina de la Serenisima Princesa de Por-
tugal Dofia Juana, Si estos dan en ser yirtuo-
sos, y sc aficionan a aprender, en muy poco
tiempotoman principio, y estosse hacenoficia-
les: maslos’que son picaros vellacos, nuncason
Cocineros, antes dan en otras cosas muy ma-
las.Esto se cnucnde en las Cocinasdelosgran-
des Sefores , que ‘en las Cocinas chicas mas
faciles son dc gobernar, yitener limpias,
Otra cosa tengo experimentada , que hom-
brcquescatorpc opatituerto, nuncasalen ofi=
ciales, ni sonr bien limpios. Procurese:quesean
de buena disposicion, liberales, de buen rostro,
¥ que presuman de galanes, quecon estoanda-
rin limpios, y 1o seran en su oficio, que los
otros, por ser pesados, tienen perem, y nunca
hacen cosa buena, que el oficio de la Cocina,
aunque parece que ¢s cosafacil no es sino msy_
fe
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dificultoso, porque hay tantas cosas que ha-
cer, y cada cosa tiene su punto, y todose hade
encargar a la memoria: que los Boticarios, los
Medicos, y Letrados quando se les ofrece al-
guna duda, con estudiarla en sus libros, salen
de ella con facilidad, y por eso digo , que la
gente de Cocinahade scr de buen talle, dis-
posicion, y entendimiento. Has de procurar
que en la Cocina haya cada dia ropa blanca
paracubrir la mesa, y los asadores con la vian-
da, y para que se limpienlas manos; y pondris
una costumbre, que todos los oficiales, y mo-
Zos que entraren por la mafiana en la Cocina,
lo primero que han de hacer sea quitarse sus
capas, y espadas, y colgarlas en el palo,'y los
clavos que estan puestos para ello; quitarse
los pufios , lavarse las manos , limpiarse en
una tohalla, que estara colgada para esto, y
trabajar con muchalimpieza. Si alguno toma-
resu capa, y saliere fuera, quandotornare 4 en-
trar se torne a quitar los pufios, lavarse las
manos, y limpiarse en la tohalla. A una parte
de la mesa grande harés poner unos manteles
limpios, y pondrassobreellosla plata. Y quan-
dofuere hora de hacer los gigotes, hag:tnse‘so-
bre los manteles, porque los platos esten lim=
pios por los suelos: y no consientas hacer gi-
gote ninguno a ningun mozo, ni oficial sin’ su
tohalla al hombro , y su tenedor, y tomara la

Ag pic-



2 Arte de Cooina.
pieza, pierna, oave,coneltenedor muy bien, y
picara en el ayre con muchagracias y advierta
cl que pjcare , que cntre tanto que picare no
ha de toser,ni hablar,ni ha de hacer otra cosa
ninguna , sino estar con mucha comipostura,
porgue es mucho descomedimiento picar , y
hablar. No consientas que enla Cecina, entre-
tanto que se trabaje, haya conversaciones, ni
almuerzos. La geate de la Cocina antes que se
ponga a trabajar, cn acabando de tomar reca-
do, luego ha de hacer unalmuerzo, y almuer~
zen todos, y ninguno ande comiendo por la
Cocina, que parece mal; y en acabando de al=
morzar, lavense las manos, y cada una acuda
a lo que tiene a cargo. Tendras un cofreen la
Cocina para guardaralgunascosasquesobran,
V tener lasespcmas y uncaxoncillo para tusto-
hallas, y algunos regalillosdel sefior. La llave
del cofre daras al oﬁg-:lal o ayudante mas an-
tiguo. Lasespecias anden en las bolsas, 0 ca~
Xas,cada cosa aparte, y una cucharita en ellas,
para sazonar en ella. Hinchele de una vez de
especias molidas, v cernidas , perque aprove-
chara mas una libra de esta manera, quelibra
y media, si se moliese a rcmlendos. Las cuchi=
llas se amuelen los Viernes, ¢ Sabados,
que hay menos que cort:u:
con cllas.

TRA=
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TRATAD® DE COMO SE HA DE SER-
wir en los Banquetes.

Qui pondré tres, 6 quatro comidas, v una
merienda, y no pondré ningun plato
fantastico, sino todo cosas quesehayan de co-
mer, y dar€ a entendet como se han de servir;
porque en los banguetes todo el toque esth
ensaberlosservir, porqueaunque se gastemu-
cho dinero en un banquete, sino se sitve bien,
no luze, y se afrenta el sefior mucho habiendo
desordenes en ¢, y algunas veces las estami-
rando el sefior desde su asiento en la mesa.
Hagamos cuenta que estas comidas son de
seis platos de cada cosa: hanse de ponerseis bu-
fetes, y si ponen los bufetes ancho por largo,:
seranmenestersiete bufetes: para seis servicios
sonmenesterseis Maestresalas, y seispersonas,
que sirvan como de Veedores , para: solo lle-
var la vianda desde la Cocina a la mesas y ca-
da Veedor ha de llevarun servicio, yentregar-
lo a su Maestresala, porqueen talesdias fio ha'
debaxarel Maestresala 4 la Cocinas y$i baxare
la primera vez, no puede baxar las otras, por-
que se ha de servir la vianda en tresveces. Ha
debaxar el Mayordomo consus Veedores. Di-
80, pues, que el Veedor que tomars ¢l primer
servicie, llevara cinco pages, ¥ €5t0s llcvzr_an
icz
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diez platos, cada uno dos, y detras del postrer
page ird otro Veedor con otros cinco pages,
y otros diez platos; y de esta manera iran los
demas; porque cada cinco pages serviran a su
Veedor, sin que se mezclen unos con 0tros; y
en llegando a la mesa el primer Veedor "con
sus diez platos, se arrimara al Maestresala de
la cabezera de lamesa, y los demis vayan ca=
da uno a su Maestresala , y hagan alto, sin
asentar plato ninguno enla mesa, hasta que
llegue el Veedor postrero, y en viendo que es-
tantodoslos Veedorescontodala vianda junto
a J]a mesa, arrimados a sus Maestresalas, alzen
todos los principios, salvo algunos perniles,
6 cabezas de javali, que como son platos-que
vian enramados, parecen bien en la mesa; ade-
mas, que entre la comida gustan algunas per-
sonas de comer un poco de pernil , para be-
ber. De esta manera estara la mesa muy lle-
na, y no se perdera plato ninguno. En asen-
tando !a vianda en la mesa, volveran los Vee-
dores por la segunda, y: hardn lo mismo que
hicieron en Ja primera ,y levantaran la vian-
da del primer servicio , salvo algunos platos
regalados, que no hayan llegadoacllos, y los
perniles , y asentaran la-segunda vianda;y de
esta manera haran la tercera: y quando  alza-
ren la tercera, Jevantaran toda la vianda, sin
dexar cosa ninguna, y asentaran los postrcssdy

¢
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de esta manera no pueae faltar plato ninguno,
que mas presto s¢ echa de vér la falta de un
plato, que de un servicio todo.

Cémo se ba de servir la vianda en la Cocina.
YA tengo dicho como se¢ ha de llevar Ia
& vianda desdela Cocina a la mesa, y co-
mo se ha de servir; ahora me falta decir cémo
se ha de servir en la Cocina. Para un servicio
de a seis se ha de hacer una mesatan ancha,
que quepan seis platos 4 lo anchos y porque
en las Cocinas nunca hay mesas tan anchas,
ni son Mmenester, para este dia podris - hacer
esta mesa de prestado en medio de la Cocina.
si es anchi, 6 4 la puerta , debaxo de algun
cobertizo: y si no hubiere comoedidad para es-
to,enunaCocinamuy pequefia lo podras ha-
cer,teniendo una mesa en quequepan tres pla-
tos por ancho en hilera, y diez por largo, 'y
- para los otros tres platos pondras unas tablas
en la pared, como las tienen los Confiteros, iy
Boticarios, y supliran por mesa, y pondras
seis platos por loancho'en hilera. Ahora pon-
dras seis pabos en la cabezera dela me-
sa, los tres en la ‘mesa, y los otro Les
en las tablas que estdn en la'pared: luego
pondrids seis platos' de ollas, y luego iras
poniendo todos  tus diez , 6 doce servicios
de aseis. Ahora para'servir esta vianda, que
son sesenta platos , hallargs seis hileras (ic a

icz
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dicz plates por lo largo , y cada hilera esuh
trozo. La primera hilera darés al primer Vee-
dor, y este vaya al primer Maestresala; y lue-
go otra hilera al segundo, y de esta manera
vayan unos tras otros, sin que se mezclem-
unos con otros 5 y cada uno llevard un trozo
que es de cada cosa un plato. Ydespues que
est¢ asentada la vianda en la mesa, tendrd ca-
da Caballero delante de si de todo 'quanto hu-
biere en la mesa, y quelo pueda alcanzar to-
do desde su asiento , que eso han de tener los
't?an quetes , que cada Caballero que estuviere
alam¥sa, tengaen su bufete de todo quanto
hubiere en la mesa, que aunque la mesa sea
muy larga, y la mirare toda, no veacosa que
no tenga delante de si: que si el Caballero
viese alguna cosa en la.mesa queno la tuvie-
se delante de si, no estaria bien servido el ban~
qucte, porque la mayor falta que puede ha-
ber en los banquetes es servir mal, 6 falear al-
gun plato: que claro -esta, que si habian
de ser seis pabos, y hurtasen uno desde la Co-
cina 4 la mesa, y no pareciesen alli masdecinco
que quedaria un bufere:sin pabo, y se echa-
ria luego de vérs y si faltase todo un servicio,
que son seis platos, no se echaria de ver en la
mesa, si no fuese quien supiesedetoda la vian-
da, y poreso se ha de tener muy grandecuen-
ta, y hacer mucha diligencia para que cnttl‘cu

0s
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los serviciosenteros eitla mesa, pues estodo el
toque de que parezca muy bien el banquete,
o se haga una falta muy grande. Y con esto
me parece que esti dado 4 entender como se
han de servir en los banquetes.

BANQUETES POR NAVIDAD.
Erniles, con los principios.
Ollas podridas.
Pabos asados con su salsa.
Pastelillos Saboyanos de ternera ojaldrados.
Pichones, y torreznes asados.
Platillo de artaletes de aves sobre sopas de na-
tas.
Bollos de vacia.
Perdices -asadas con salsa de limones.
Capirotada con solomo , salchichas, y per-
dices.
Lechones asados con sopas de queso, azu-
car , y cantla,
Ojaldres de masa de levadura con ipjundia
de puerceo.
Pollas asadas.
Segundo.
Apones asados. ,
Anades asadas con salsa de membrillos.
Platillo de pollos con escarolas rellenas.
Empanadas Inglesas.
Ternera asada con salsa de oruga.
Cos-
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Costrada de mollejas de ternera, y higadillos,
Zorzales asados sobre sopas doradas.
Pastelones de membrillos, canas, y huevos
mexidos.
Empanadas de liebres.
Platillos de avesa la Tudesca.
Truchas fritas con tocino maggo.
Ginebradas.
Terceros
Ollos rellenos con picatostes de ubres de
ternéra asados.

Gigotes de aves.
Platillo de pichones ahogados.
Cabrito asado, y mechado.
Tortas de cidra verdes.
Empanadas de pabos en masa blanca.
Besugos frescos cocidos.
Conejos con alcaparras.
Empanadillas de pies de puerco.
Palomas torcaces con salsa negra.
Manjar blanco.
Buniuelos de viento.

Las frutas que se han de serviv en esta vianda
01

Ubas, melones; limas dulces, 6 naranjas,

pasas, y almendras, or¢jones, manteca fresca,

peras, y camuesas, aceytunas, y queso , con-

servas, y suplicaciones, _

; Una
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Una comida por el mes de Mayo,

Erniles con los principios.
Capones de leche asados.

Ollas de carnero, aves,y jamonesde tocino,
Pasteles ojaldrados.
Platillos de pollos con habas.
Truchas cocidas.
Gigotes de piernas de carnero.
Torreznos asados, y criadillas de carnero.
Cazuelas de natas.
Platillos de artaletes de ternera, y lechugas.
Empanadillas de torreznos con masa dulce.
Aves en alfitete frio con huevos mexidos.
Platos de alcachofas con jarretes de tocino.

Segunda.

G_r\zapos asados.

Moxcillas blancas de camara sobre so-
pas de vizcochos, y natas.

Pastclones de ternera, canas, pichones,
y criadillas de tierra.

Ternera asada, y picada.

Empanadas de palominos.

Platillo de pichones con criadillas.de carnero,
y cafas.

Empanadas Inglesas de pechos de ternera , 'y
lenguas de baca. '
: Ojal-
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Ojaldres rellenas de masa de lcvadura.

Fruta de cafias.

Pollos rellenos sobre sopas doradas.
Empanadas de venado.

Pastelillos de conservas, y huevos mexidos.

Tercera vianda.
Almén  fresco.

Pollas asadas sobre arroz de grasa.
Pichones ensopados sobre ojuelas.
Pastelones de salsa negra.

Cabrito asado, y mechado.

Tortas de dama.

Lechones en salchichones.

Empanadas frias. _

Barbos fritos con tocino, y picatostes de pan,
Manjar blanco.

Frutas de pifas.

Bollos maymones.

Las fmmf que se ban de servir en esta vian-
da son:

‘Alvaticoques, fresas, cerezas, y podria sex:
que hubiese guindas si fuese el banquete al
cabo del mes de Mayo 3 natas, limas , pasas,
almendras , aceytunas, queso, conscrvas,
tonﬁtes, y suplicaciones. En esto no hay que
decir , porque ha descrvir en toda la fruta
que hubxerc, y requesoncs.
Una
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Una comida por Septiembre,

Erniles con los principios.

Pabillos nuevos asados con su salsa.
Ollas podridas en pastelones de masa negra.
Pasteles ojaldrados cubiletes.

Platillo de palominos con calabaza rellena.

Perdigones asados.

Bollos sombreros.

Ternera asada, y picada.

Empanadas de pichones en masa dulce con
torreznos.

Tortas de ternera, cafias y almendras.

Pajarillos gordos con pan rallado sobre sopay
doradas. :

Truchas frescas cocidas,

Conejos gordos asados,

-Segunda vianda.

Apones asados. ,
C Platillo de ternera con albondegillas de
ternera, mollegas, y higadillos.
Tortolas asadas.
Platos de membrillos, y pollos rellenos rebo-
zados. ‘
Cazuelas mogis de verengenas.
Platos de salchichones;y cecina. —
Platos de capones rellenos, cocidos con agte~
; B les
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les sobre sopas blancas.

Pasteles de tetilla.

Quesadillas de mazapan.

Empanadas de liebres en figura de leones.

Bollos de rodilla.

Pichones asados con costillas de carnero y
pan rallado.

Tercera vianda.
Dllas asadas.
Platillos de cafias con huevos encanu-
tados.:
Pollos asados con salsa de agraz. .
Tortas de alberchigos €n conserva,
Empanadas frias. ;
Cabrito asado y mechado,
Platillos de Palominos con lechugas.
Manjar blanco.
Piernas de carnero en gigote.
Cazolillas de natas;.cafas y manjar blanco.
Salchichones de lechones cortados en ruedas
mezclados: con otros salchichones y len-
guas, . .20
Fruta de pifas.

4 Las frutas de esta vianda han de ser ubas,
melones , higes,: cirnelas; natas; pasas, al-
mendras, melocotonesy confites , conservas,
aceytunaszqueso y.suplicaciones.” . gt

; Una
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Una  merienda.. ., \,-,.:'
Erniles C0c1dos. oThd
Capones 0 pabos asados ca.hcntcs.
Pastelones de ternera, pollos y. canas ca=
lientes, | yesbadn
Empanadas Inglesas. i b
Pichones y torreznos asados.
Perdices -asadas. b 26lliBga
Bollos maymones 6 de vacia. T
Empanadas de gazapes ¢n,masa dulce.
Lenguas, salchichones y: cecinas. | -}, ...,
Gxgotcs de capones sobre sopas de natas. ;
Tortas de manjar blanco, natas ¥, mazapﬁn..
Ojaldres rellenas,
Salehichones de lechones enteros. i o o1 |
Capones rellenos frios, sobre alhtct&ftw- ¢
Empanadas de pabos. .
Tortillas de huevos, toxrcznos y pxgatostcs.
calientes. pit
Empanadas de benazén. |
Cazuelas de pies de puerco con pmonﬂs- -
Salplconcs de baca y. tocing magro.
Empanadas de truchas,, o5 o0 obao #l :
Costradas de limoncillos, v hucVQs mr:mdos-_
Concjos en huerta, .
Empanadas de hcbrcs. eisqesede wis
I"L'Uta de PICStlI‘lOS. _:__,‘_ " ivonshadis!
Lruchas cocidas.

ML

8
-,

Bz : yRi9q OnG! No‘
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Roclos de masa dulce.
Panecillos rellenos de masa de levadura,
Platos de frutas verdes.
Gileas blancas y tintas.
Frata relléna. i
Empanadas de perdices en masa de bollos.
Bufiuelos de manjar blanco y frutillas de lo

mismo. e ;

Empanadillas de quajada 6 ginebradas.
Truchas en escabeche. '
Plato de papin tostada ¢on cafas.
Solomos de baca rellenos. !
Quajada’en platos, -
Almojavanas,

SI la merienda fuere un poco tarde, con set-
vit pastelones de ollas podridas, pasara por
cena. Ensaladas, frutas y concervas, no hay
para qu¢ ponetlas aqui, pues se sabe que se ha
de servir de todo lo que se hallare, conforme
al tiempo en que se hiciere la merienda. Y ad-
viertase, ‘que todos 1os platos que van escritos
en estas viandas, los ‘hallaran escritosen el Li-
bro, la érden de como s¢ han de hacer, y los
recados que son menéester para ellos.

9 Las volaterias, ninguna'se ha de pelar
en agua, y si se pelaren, séan pichones, porque
esta volaterfa no tiene casi hebra,y ‘asi nopier-
de mucho pelandose en agua. Y'sise hubicrran
-{ N A (7



Arte de Cocina, 21
de rellenar pollos o pichones; ¢s forzoso pex
larse en agua, porque no'se pueden, rellenar
cn otra manera, Las palomas torcaces, chor-
chas, sisoncs, y otras-aves. selvages, si estu=
vieren bicnlimpiasy bientratadas,biense pue-
den asar sin lavarse,annqueyo no uso de ello,
por asegurar la limpieza; Quanto 4lo de pelar
en agua, defiendo; de manera, que no se jpela
cosa en agua en las Cocinas de sy Magestad,
si no es para rellenos,, come tengo dicho.

CAPITULO.IIL
De todo gzmmda&sda. .

' (| o b i 0 S B 2 i )
UN pabo se¢ ha de perdigar sobre las parrix
llas, despues de bien limpio,. y se¢ ha de
embroquetar con dos broquetas de cafia, 6 de
otra madera que no amarge: luego espetatlo
en su asador , empapelarlo, poniendole deba-
xo del papel unas lonjas de tocino delgado,
le echaras sal, y se podran hincar algunos cla-
vos en las pechugas, aunque algusos no lo
usan. Para la salsa de este pabo tomaras dos
onzas dealmendras mondadas, y tostadasen la
sarten, las majaras , asaras dos higadillos de
gallinas 6 el del pabo, que esten bien secos,
s¢ majard todo junto, le echaras dos onzas
dc_ azucar , de que esté todo bien molido, lo
B 3 des-
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dtsahtas ren’J caldo’''que no ‘tcnga grasa, lo
echals ¢én iin cacillo,;, ponlo a-cocer, de ma-
nera que® d”c'dos ; ‘& tres hérvores, mcneando-
1o siempreicon un d&charon lucgo calarlo
por uf cedacillé, 6 estamichia ' echarle un po-
co de'canela’ friolids a0y iin poco de zumo dc
Immnd Hasc dé'servit-fria‘esta salsa.

“Un ¢apon’sedsd de€ 'misma ‘manera, sal-
vo que'no se ha de perdigar, 'ni empapc!ar ni
meter clavos. Ta 9416 mas ordinatia, que sc
sirve para capones, es de granadas; esta se ha-
ce de esta manéra’ L‘f‘o’in‘am‘s. dos granadas
acedas para cada capon , las desgranaris,
pondrés los'granos'enl iha estamenia, ¢ ceda-
cillo, estrujarlos con un cucharon , hasta que
suclten todd la tinta - d&"ﬁo qut t1enen lue-
go. echarle. ﬂos onzas de’ azucar, ‘un 'poco de
vino- tinto’, unas'rajitas de c:mf:la tres cla-
vos cnteros, ‘cueéza hasta “que est un punto,
y sirvela‘en su'platillo; ‘¢"escudilla fria. Con
esta salsa‘se ‘puede’setvir un’capdn “asado, v
hecho carbonadas tostad4s en las parrilhs y
asentadas sobre unas rebahadas de pan tosta-
do. Luego hacer la‘salsa‘de granadas (como
esth dicho) afadiendo ‘mas cranadas Yy mas
azucar ccharselo por encima’, 3 sirvase ca-
liente.

Jex b 3 ; . iy
Ca-
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Capén en gigote sobre sopa de natas.
Ste capon,despues-de asado, podras picar
Jas pechugas, y hacer carbonadas de las
piernas y las caderas:luego hacer una sopa de
natas con vizcochos. Esta adelante en el capi-
tulo de lassopas la hallaras escrita como se ha
de hacer. Despues de hiecha 1a sopa y cocida,
asentaras las carbonadas del capon sobre ella,
y lo picadode la pechuga enmedio, sazonado
de sal y un poquito de agrio, de manera que
cl agrio no llegue:a la sopay y sirvase caliente.
Gigote de una pierna de carneros
NA pierna de catnero eni-gigote seha de
asar y picarse muy menuda: luego tener
el zumo de otra pierna que sca recien muerra.
Esta se ha de asar; que no sea muy seca, lue-
go punzarla: muchas veces;, apretaria:con ¢l
tenedor y la misma canilla de 1a pierna, 0 con
una prensa, y sacara medio gutartillo de zumo
0 substancia. Esta se ha:de ‘echar sobte ¢l gi-
gote de la pierna manida que esta picada;, sa=
zonandolo de sal. Hase de servir caliente, sin
echarle otra cosa ninguna. Y sino hubiere otra
pierna de que sacar la substancia, quando se
asela pierna del gigote, pongase debajo deella
una graserilla, 6 un plato con un peco deagua
Y un poco de sal, y vayase recogicendo la subs-
¢ B 4 tan—
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tancia que cayere de la pierna, y col €sto ce-
bara el gigote, y servira de substancia. Y si
acaso sc asaren mas piernas con las del gigote,
con hacer lo que esta dicho, sacarlas todas
juntassobre la substancia de la graserilla,y de-
xarlas estar un poco, destilaran lo que bastara
para hecer el gigote del Sefior, pues que las
otras seran para el tinelo, 6 para el estado. Es-
te gigote con substancia es bueno para servir
con perdigones , asando los perdigones y
asentandolos sobre unas rebanadillas de pan
tostado, y luego echar el gigote con mucha
substancia por encima, sazonandolo de un po-
quito de especia, un poco de zumo de limon,
y una gota de vino. Adviertase, que en nin-
gun gigote ha de caer gota de caldo', porque
se echa 3 perder.
Como se hace la Ternera. '
A ternera, lo masordinario es echarla en
adobo de ajos, oregano, vinagre y sal,
y asarla, para ella; que esté en adobo 6 no,
la salsa ha de ser de oruga. Esta se hace tostan-
do un poco de pan, de manera que esté ne-
gro, y echarlo en remojo en vinagre: luego
moler un poquito de la oruga, echar qua-
tro 6 cinco partes de'pan remojado sobre ella,
molerlo junte con un quarteron de azucar,
de manera que no est¢ muy fuerte la oruga,
desatarlo con un poco de vinagre, pasarla
por
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por un cedacillo ¢ estamefa, y echatle un
poquito de canela. Esta salsa se smre fria.Otra
oruga se hace de miel, y se puede guardar
muchos dias. Adclanre diré como se hacen
entrambas , y pondr¢ las cantidades, la miel,
y como se ha de beneficiar.

Las palomas torcaces se asan de manera
que no esten muy asadas, sesacan y se-
nalan por sus ]untas , se les echa mucho zu-
mo de naranjas, un poquito de pimienta

v sal, se vuelven las pechugas abaxo, y se
poncn un poquito sobre las brasas, de manera
que no cuezan, Sirvense calientes.

Tambien se sirven asandolas mechadas, y
poner debaxo de ellas un poco de caldo, y re-
coger el zumo de ellas, y de otras asadas: lue-=
go tostar unas rebanadas de pan, asentarlas
en el plato , sehalar las palomas ,y asentarlas
sobre el pan, sazonar el caldo y ¢l zumo de
los asados , echandoles sus especias, pimienta,
nueces, gcngibrc, zumo de limén, y echar~
lohas por encima 'de las palomas , pondrds el
plato sobre un poco de lumbre, antes que s¢
sirva, y vaya caliente a la mesa.

Palomas toroaces con salsa de almendras.
ASarés quatro palomas, y apartarlas y aho-
garlashas con un poco de tocino gor-
do, un poco de cebolla cortada muy menu-
da
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da, luego echales caldo quanto se bafien,
vayan cociendo poco a poco , sazona con to-
das especias, tomaras un quarteron: de al-
mendras, tostarlashas con su cascara, y ma-
jarlashas muybienenel almiréz: luego las des-
ataras con un poco de caldo, y pasarlashas
por un cedacillo 0 estamefia. Echaras estas
almendrasdentro la vasija donde estan las pa=
lomas , y echarlehas seis onzas de azucar,
un poco de agrio, vayan cociendo poco a
poco, has de sazonar <con todas especias,
canela, y sirvelas sobre rebanadas de pan tos-
tado. Estas palomas estofadas son buenas con
salsas de ciruelds. Esta salsa de ciruelas s¢ ha-
cede esta manera: Cocer las ciruelas, y pa-
sarlas por un cedacillo, de. manera que ho que-
de por pasar mas de los huesos, y con la mis-
ma agua donde se cocieren la ciruelas se pue-
de hacer la salsa, sazonarla con todas: es=
pecias y canela ; echarle ‘azucar , de ma-
nera que esté bien dulcey y agria, y que es-
i€ un poco incorporada comorsalsa negra de
harina, y ha de llevar su vinoy ni mas, ni
menos que la de harina quemada, y es muy
buena para pastelones de lenguas de baca, o
pies. de puerco, y para-anades, y para otras
muchas volaterias selvagess <

Co-
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T Como s¢’ aderezan las Perdices.
O34 ORY ) v ¥ . )
EN-?]:L% perdices no hay que decir para ellas,
N4 porque lo mas ordinario se comen asa-
das/ Ea salsa‘de éstas’se suele hacer selafiando-
das por las junturas, “echando un poco de 1j-
‘mon,’y ‘un poco de vino, pimienta v nuez de
‘especiay estofarlas un poquito, de manera
que no ciezan; y si le quisieres'echar un po-
‘¢o de'manteca 'de bacas fresca, serd buena.
‘Otra salsa de limones se suele servir con las
perdices, tomando limones, mondarlos, cor-
tarlos menudos, y echatr un poquito de vi-
nagre , pimienta; sal,’y una gota de vino
blanco, y echarlo por encima de las perdices
asi como salen del asador, y'no se ha de ca-
lentar mas, porque amargaria; y si le quisie-
res echar alguna vez azucar, de manera que
vaya agridulce, no sera malo.” """

'Como se adevezan las Chorchas.

AS-chorchas se sirven de ‘la manera que
tengo dicho"en las palomas, los sisones,

Y ofras aves selvages, afadiendoles nn poco de
Vino 'y yervas, como es mejorana, ‘salvia y
hysopillo. Estas chorchds, dicen, que lo que
tisnen'én lus tripas no’escosa sucia, y asi los
estrangeros las suelen sacar las tripas con el hi-

ga-
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gadillo, quitandele la hiel, y picanlo asi cru-
do, echanlo en una cazuela, sazonandolas
de especia, sal un poco de vino, un poquito
de vinagre, un poquito de caldo, y:ponen-
1o debaxo las chorchas quando se estan asan-
do, y con la substancia que cae de ellas; y de
otros asados , hacen una salsa, y sirven las
chorchas sobre unas rebanadas de pan tostado
muy bien aparadas, y echanle salsa por enci-
ma , ahadiendoles un poco de zumo de li-
mon. Muchos Sefiores gustan de ello, mas yo
no he usado de esta salsa , porque lleva la su-
ciedad de las tripas.

Grullas asadas.

LAS grullas asadas se suelen servir hacien-
do gigote de la mitad de la grulla, y la
otra media mechada y asada. Asentaras la
media grulla entera en el plato sobre rebana-
das de pan tostadas, y pondris el picado al la-
do: luego haras prebada, echando en una sar-
t¢n un quarteron de azucar molido , medio
quartillo de vino tinto, la mitad de medio
quartillo de vinagre, un poco de caldo, sazo-
naras con todas las especias y canela, y cueza
hasta que empiece 4 tomar punto, echarlahag
encima de Ja media grulla picada, y ponla a
cstofar un poco. L

1
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Si quieres servir esta grulla picada con un
poco de adobo de terrera, un poco de pimien-
ta y un poco de zumo de limon sin dulce, ni
otra cosd ninguna, es muy buena. Las molle-
jas de las grulias sonimuy grandes y muy tier-
nas. Estas, limpiandolas , echandolas en ado-
bo, liego abrir las tripas, labarlas, echarlas
tambien en adobo: luego espertar las mollejas
en un asadorcillo ylas tripas revueltas, luego
asarlas , servirlas con un poco del mismo
adobo, y un poco'de limon 6 naranja, es co-
sa muy regalada.

Tambien son buenas estas grullas parti-
das por medio , perdigadas en las parrillas,
mechadas, y echarlas en adobo, luego empa-
narlas en masa negra que sea gruesa,y quan-
do estén acabadas de cocer, hacerle un agu-
jero, echarle un poco de adobo dentro, y
dexarlas cocer otra media hora, suelen salix
muy buenas. De esta manera se sirven las
abutardas: las tripas'se han de revolver 4 Ia
molleja. :

Todas las aves selvages podras servir con
estas salsas picantes, anadiendoles algunas
yervas deljardin, como es salvia y mejorana,
'y las podras servir con salsas negras de bena-
z6n en potages ¢ en pastelones; las quales
‘'sulsas hallarés escritas em ¢l capitulo donde se
tgata de javali,

La
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1 Las Anades,. y Zarcetas.. | ...,

AS anades y zarcetas serviras asadas con
salsa de membrillos., Tomaras los mem-
brillos , mondarloshas, partelos por. medio,
cortalos en rebanadillas delgadas, tomaras to-
cinoen dados, y freirloshas hasta que estc blan-
co; luego echards dentro un poco de cebolla
picada y los membrillos, ahogarloshas hasta
que estén blandos: luego sazonaras con espe-
cia negra, canela y echards un poco de vino,
vinagre, azucar y un poco de caldo, tendras
las anades asadas, mechadas, aparadas, y asen-
tarlashas sobre unas rebanadas de pan rosta-
do: luego echaras la salsa por encima, Esta
salsa puede servir con sisones, alcarbanes,
pluvias, gangas y otros pajaros selyages,.con
licbres asadas, si son ticrnas, y si noson tier«
nas, picarlashas, descarnapdolas, y juntando
la carne de la licbre con otra poca de ternera
O carnero,y sazonaras con todas especias, su
tocino picado y huevos, tornaras a armar Ja
liebre en una cazucla grande, la pondras al
fuego con lumbre abaxo.y arriba, y de que
est€ cocida, asentarlahas sobre rebanadas de
pan tostade, echaras por encima y por losla~
dos la salsa de membrilles; v, advierte, que si
_no hubiere membrillos, podras hager esta sal-
§4 con peres agrios. :

G-
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Gigote de Liebres.

I AS licbres tambien son buenas asadas y
<4 picadasen gigote con aceyte , vinagre y
pimienta. A estas liebres, si quieres, echarles-
has una prebada en lugar del aceyte y vina=
gre, echando en la sartén un poco de vine
tinto , un poco de vinagre, y azucar, un
quarteron para cada plato, un poco de caldo,
y sazonaras con pimienta, gengibre, canela
y algunos clavos enteros, y cueza hasta que
el azucar vaya tomando punto: luego echala
por encima del gigote de la liebre, y ponla a
estofar un poco. Esta prebada puede servir
tambien para echar por encima de las liebres
armadas,y para encima de gigotes de palomas
sisones 0 anades, y para encima de gigotes
de venados.

Conejos.

]

LOS conejos lo mas ordinario es servirlos
: con aceyte y vinagre. Si los quisieres
servir ‘con salsa de alcaparas, tomaris un po-
code buen aceyte, freiras cebolla picada muy
menuda, tendris las alcaparras bien desala-
das y cocidas, echalas en una sartén con la ce
bolla, y el aceyte, hecha pimienta,un poco de
vinagre ', denle un herber, sefalaras-los
: co-
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conejos , asentarloshas en el plato, echaris la
salsa de las alcaparras por encima, y si le quic-
res-echar dulce alguna vez, bien podras.

Conejos en mollo.

LOS conejos en mollo asarloshas, y cortar-
loshas en pedazos , freiras cebolla corta-
dalarga con aceyte, echaras los conejos den-
tro, y dexarloshas ahegar muy bien: luego
sazonards con pimienta, nuez y gengibre, vy,
echaras caldo de la olla quanto se cubran los
congjos, y cuezan muy poco a poco, hasta que
estén bien cocidos, echale un poco de vina-
gre y azafran, y servirleshas sobre rebanadas
de pan blanco. Esto se entiende que ha de ser
con buen aceyte de Valencia, 6 con otro acey-
te que sea muy bueno.

: Gigotes de Conejos.
! Saras dos conejos, despues de asados
picaras las piernas, los lomos , 'y,
asentaras este picado sobre unas rebanadillas
de pan blanco, pondras las espaldillas , v,
las cabezas de los conejos: al rededor ; y lue-
go mezclaris un poco de caldo con un po-
co de aceyte , vinagre , pimienta, y sal iy
echarlohas por encima del gigote , pon-

le a estofar un poco , y sicvelo calientes ¥
si



) ok Arte de Cocing. 33
81 quieres guardar el lomo de uneoncjo, v
hacerlo rebanadillas, y ascatarlo: pot encima
del gigote , parece muy bien,

Otro gigote de Conejos. frios.

Saris los coaejos, picaras toda la carne

de los fomos y-piernas, sin'dexarmas de

las cabezas , sazonarasde sal, y pimisnta ; y
luego haras una ensalada de todas . yerbas , y
compondras el iplato de tu gigote, y ensalada,
haciendo cemo una rosca en el plato, yendo
poniendo montoncilles de carnel; y otros de
ensalada, y en el'medip pondris un poco de
ensalada muy bien puesta; con tedas las cosas
quesesuelen echar,susruedasdelimon,ysazo-
nala ‘deaceyte y visagre, luegoadornala por
la parte de afuera con alzunas rajas de diaci-
tron ; granos de granada, confites y todas las
cosas que suelen poner a las ensaladas; y en
medio pondras unos.cogollos de lechuga en-
teros en pie, y por-encima del gigote o salpi-
con ; aceitnas quitados los huesos. Este plato
es buenopara meriendas, porque se ha de co-
mer frio. Alguneslos llaman conejosen huerta.

Salpicén de Baca.
Pch que tratamos de salpicon, quiero avi#
sar que quando te pidieren salpicon de ba-
€4, que procures téner ua poco de buen to=

[ ci«
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cino de pernil eocido, picado y mezclado con
Ja baca , luego su pimienta , sal , vinagre, su
cebolla picada mezclada con la carne, y unas
ruedas de cebolla para adornar el plato , es
muy bueno, y tiene buen gusto.

) Pollos asados con su salsa.

OS pollos asados pacas veces se sirven con
L salsa,salvosihay agraz. Para estasalsato-
maris los granos deliagraz, tendris -en una
sartén tocine frito en dados, queestén bien
fritos, sacagloshas fuera'de la sartén 5 echa-
ras- los granos del agriz.a freiry darléshas
dos ¢ tres vueltas sobre. el fuego ; 'y no: mas,
porque - no. Se ‘cuezcan: demasiado ; echaras
azucar ,-cdnela ; pimienta iy un pocorde vina-
gre , asentaras los pollos: sobre rebanadas
de pan tostado ,.y echaras la salsa de agriz
por encumal opo o ! |
Pollos rellenos. } Gib*

I quieres rellenar pollos , tomaris un poco

de tocino en rebanadillas, freirlohas vy
quando est¢ medio frito, echaras un:poco de
ccbolla cortada a lo laggo, y freirlahas a medio
freir : luego echards un poco de carne cruda
picada , y freirlohas todo , revolviendolo con
tina paleta , hasta que est¢ Ja carne perdiggda,
-y echaras alli yerva buena, cilantro verde , y
un poco de mejorana ; luego batiras n}eéii:l
Q=
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docena de huevos para quatro pollos , ~echar-
loshasen la sartény revolverlohas con 13 pa=
leta hasta que esté bien seco , sacarlohas al
tablero, picarlohas muy bien, meterlehas
quatro huevos erudos , iy'sazonaras con espe-
cia negra, azafran, agrio de limon ¢ naranja,
y sal! Este relleno es €l - mas-ordinarie. Si no
tuvieres carne. para este xelleno,  con higadi-
llos de gallinas,, 'y-los demas-mageriales , lo
podras hacery Si-quieres rebozarestos pollos
rellenos , podras echar en elirelleno agrio y,
dulce 5 y quando. tengaslos pollos rellenos,
y. esperados en ¢l asador|;stomaras los pies
de los. pollos cortados por la.punta, agu-
zardas el hueso del pie, y meterlohias ;por  la
cabeza del pollo: En cada:cabeza' del pollo’
pondras los pies ; de manera que parezcan
cuernos de venado , asarloshas , 1y quando
esten asados rebozarlos con yemas de huevo,
de manera que estén bien ciibiertos, yendolos
asando, y dando- con unas plumas, y las ye-
mas rebozando. tambien losipies, que estan
puestos en lis.cabezas de los pollos, Quando
estén bien cubiertos tomaras un poco de man=
teca -caliente , echarselahas por encima , ¥
espojara el rebozado, echaras -un poco de
dzZucar por encima, sacarloshas, ¥y servirlo=
has con unas ojuelas , porque no se sirven so=
bre sopa, porque abultan mucho , que con,

Ca2 Juds
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quatro pollos han de estir, puestos por la ra-
badilla , que vengan a qucdar los cuernos
sobre las espaldas.

Empanadas de 'Perdices.
E‘Mpanadas de-perdices con masa de bollos:

¢ tomaras las perdices despues de peladas;
y limpias ; perdigarlashas en las parrillas,
y darlashas un golpe en las pechugas de
manera que estén ‘medio asadas); ponlas en
una pieza con un pequito de vino , de todas
especias , y su 'sal 5 ‘rendras unas lonjas® de
tocino. gordo muydelgadas, y otras chiqui-
tas de'tocino magro muy remo;ad"ts y dexa-
le estar.de esta manera por media hora , to-
ma harina, y haz una masa encerada con hue-
vos, agua , sal y un poguito de manteca, y
tiende una oja un.poco larga y gorda, y
rendras manteca fresca de bacas lavada y so-
bada : pondras muchos pedacites de manteca
por la oja de masa, que tome la mitad de
ella , y rociarlahas con un poco de harina y
doblarlahas que cayga encima de la manteca
del otro pedazo ,que no la tiene, tornarla-
has 4 tender larga, tornaras a poner otros
bocaditos de manteca por ‘toda ella, ‘echa-
ris otro poco de hatina ; y arrollarlohas co~

mo ojaldrado.- Luego cortams cerqa de un
. pal~
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palmo’ de esterollo de masa, recogerds’ las
puntas, y-hards una torta redonda : luego to-
maras unasvlonjas de' tocino gordo, y pon-
draslo’ sobre la masa: luego pondris sobre
cllas otras chiquitas de tocino magro : ' laego
pondras una .pcrd’iz , 1a pechuga para abaxo,
y luego'la pondras en {as espaldas. etra lonja
de tocino' gordo, ¢ iras recogiendo la masa,
de manera que todas las orillas vengan a jun-
tarse en las espaldas de la perdiz , mojandolas
con un poco de agua, porque'quede cerrado
como cerradero de bolsa: luego volverds la
perdiz la pechuga hacia arriba, y amoldarfa-
has de manera que no se vea por donde se cer=
16 , vy tomaras los pies de la perdiz , € hincar-
loshas en la empanada , ‘las ufas afuera , do-
rarlahas con yemas de huevo , ponlo sobre
un papel , y metela en el horno. Son muy -
buenas empanadas, y llamanse empanadas
sin repulgo. e

Empanadas en asador.

A que hemos comenzado a decir de estas
empanadas extraordinavias, pondr¢ aqui

otras dos maneras de empanar en asador. To-
mards - tortolas , perdices ; 6 ‘palominos, o
pichones:; cortarleshas . los alones ‘muy a
raiz, y las piernas recogerselashas de manera
que queden ‘muy redondas ; espetarloshas, 'y

2

3 asat-
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asarloshas 3 y quando estén asados, tendras
hecho un batido de harina de arroz-, azucar,
yemas de huevos y una gota de'vino = lucgo
echarés 4 lo que se asa un poco desal y espe-
cias: luego iras dorando con el batido lo que
se esth asandoss y quando este bafo estuviere
bien seco, echarlehas un poco. de manteca,
dexarlohas secar mas , y luego dale otro ba-
fio con unas plumas; y de esta manera iras
haciendo hasta que no se vea nada de la vo-
laterfa : luego lo tornaras 4 rociar con man-
teca, echales azucar molido por encima, y
quedaran redondas como empanadas, y pare-
ceran empanadas Inglesas en el gusto.

Otras empanadas en asador.

Omar?s carbonadillas de piernas de terne-

ra muy delgadas, batirlashas con la
vuelta del cuchillo, mecharlashas y echa-
las en adebo de la misma ternera , afiadiendo-
le especias, luego Cspcnrlas‘p as en un asador
delgado,y que vayan muy juntasy apretadas,
y en un-asador puedes hacer tres empanadas,
apartando una de otra dos dedos s ¥ guando
estcn asadas, hards una masa fina sin azucar,
y sobarlahas much 0, que haga correa, ten-
derlahas delgada ;y hards levantar el asador a
la mesa, tomards aquella hoja de masa ;¥
un-
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untarlahas con manteca, y revuelvela sobre ¢l
un tercio de las chuletas., que détres 6 qua-
tro vueltas : luego le pondris un papel gor
encima , untado con manteca , ‘atalo por las
puntas y por medio='luego haz otro tanto 4
las otras empanadillas. ¥ despues que esté
todo hecho, ponlasia asar hasta que estc la
masa bien cocida, y que tenga colot’s luego
quitales el papel, .rocialas con' manteca , y
echalas azuear raspado por encima.:

Sopa de Perdices.

ASar'&s las perdices, luego las cortaris,
apartandoe toda la carne de Yos huesos, y
hacerlahas ' tajadillas ‘pequefias: luego haras
una sopa de pan blanco, cortado con la mano
a bocadillos; de manera que esté la:sopa bien
alta : lnego pondris porencima la carne de
las perdices : luego tomaras caldo de la olla, y
echale un poco de buen aceyte 'y vinagre, que
est¢ bien.agrio , pimienta y un poco de sal,
cchalo por encima de 1a sopa 'y de la carne,
ponla a’calentar , 'y sirvela calienre. _Esta
sopa es sopa de gazpacho caliente. Esta'misma

sopa padrds hacer de conejos , benefi-

ciandola como-la de las “ 7o

perdices.

@ 4 o Per-



40 . Arte.de Cocina.
Perdices asadas con aceyte. '
On.dras & asar las-perdices : luego tomaras
P uncpoco de buenraceyte, echarlehas dos
partes deiagua., echales sai de manera que
est¢ salada , 1y batelo. mucho hasta que se
ponga bl;-r_aca 5y con esta salsa irss untando
las perdices quando seivan asando : luego ha-
ras otra salsa como!gsta, y-sirvela con las
perdices asi fria enosu trinchero. Esta salsa
ha de llevar harta sal.

Anades I wtafqda.n

P‘:rdigvr&s las enades/en las parrillas,de ma-
nera-que esténmedio asadas: luego dales
4 cada uha un golpeen: da pechuga: luego frei
ras tocino en dados«con un poco de cebolla, v
asentards las anadessenuna olla, yecha el to-
cino,y 14 ceballa por encima ;y ahoguense un
poco : luegp echaleun poco de vino blanco, y
un poco dervinagre -y echale agna cahente
quanto se¢ cubran Jas anades: luego sazona con
todas especias y sal, y echale dentro'dos o tres
membrillos en quartos: luego pondras un bot-
de de masa 4 la olln; y-asentaras otra-ollita-lle-
na de agua sobre laiolla:.de los anadones , de
manera que ajuste muyrbien con la masa, y
ponla sobrg un poco dc ILSCOldO de manera
3 que
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que culezca poco 4 poco s y quandoestén coci-
dos jsirvelos sobre unas rebanadas'de pan tos-
tado con su salsa porencima; y no eches los
‘membrillos , ‘que cemo no llevan dulce, no
saben bien.>Si quieres echar dulee en estos
anadones , bien podras ;y podras servir los
membrillos con cllos 5 v si no hubiere mem-
brillos, podrés echat ciruelas pasas, cociendo-
las, y pasandolas por un cedacillo , y desatar-
Ias con el ‘mismo caldo de los anadones , y
cchaselo dentro, y un'poco de azucar, 6 bue-
na miel y canela molida, y dexaras algunas
ciruelas enteras, quitados los huesos, para que
vayan por encima de las anades 5 y sirvase co-
mo esta dicho.

' Lechones asados.
OS lechones lo mas ordinario es asarsc , ¥
servirse con sopa de queso : de sopas no
digo por ahora nada’, porque adelante hare

uncapitulo que trate de ellas.

Salsa de Lechon.

TOmarﬁs el higado del lechon asado, ma-
jarlohas con unas almendras tostadas con
cascara, una revanada de pan tostado y remo-
jado coni caldo , y majarseha todo muy bien,
pasarlohas por “un cedacillo 6 estamena , ¥y

sazonaras de todas especias y cancla , y cuece
un
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unheryor., ethandole quatto onzas de-azus
car, y un poco de zumo de limon, Y si quic-
res hacer esta salsa sin,dulce, echardehas un
grane d¢'ajo asado, un.poquito de queso ; ¥
sus especias 3y no - has de, echar genero de
agrio adonde entrare queso.

; I,-Un Lechon en salehichons

TOmarés un lechon que sea grande, mayot
de los que suelen asar; y despues que es=
t¢ muy bien pelado ; cortarlehas los pies, 'y
abrirlohas por la barriga, y despues de des=
tripado, iraslo descarnando, de manera;que tos
da la carne vaya pegada en el pellejo, arriman-
do ¢l cuchillo 4 los huesos, Hase de desollar ca-
beza y todo, que no quede en los huesos nin-
guna carne, y echar el pellejo con sui carneen.
agua que se desangre, y luego escurrirlohas, y»
pondraslo sobre el tablero la carnaza acia ar<
riba. Tomaras sal molida en cantidad , y sem-
brarselohas por encima.,, dé manera que esté
bien salado: luego tenddras pimienta, clavo,
nuez y gengibre, todo mezclado, y echarlohas
por encima, de manera que quede todo ne-
greando, y arrollarlohas, comenzando por la
cabeza, y despues que esté arrollado, atarlehas
Ias puntas muy recio, porque no se salga la sa-
zon: luego lo irdsliando con hilo de vala muy

apre-
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apretado, y dexariehas un poco "cna_rquead'o,
como verga de ballesta, y pondraslo 4 cocer
con tocino, vino; vinagre , salvia , mejorana:
y otras yervas; 'y tn poco de agua , quans
to se cubra , sazonandolo de'sal y especias,
que esté¢ un poco subido, y servirlohas frio
con algunas flores' 0 ruedas de limén , qui=
tandole primero todos los hilos con que estu=
vo atado : y si quieres servirlo.en ruedas con
limones , parece' muy buen plato. Cortando
este lechon en ruedas, parece ojaldrado ; y
sirvelas sobre algunas hojas verdes ; y ador-
nadas con ruedas de limones.

Una pierna de carnero estofada. o

TOmar;’zs una piérna de carnero, que sea re~
cien muerto, y golpearlehas con la mano
del almiréz, demanera que estén quebrantados
los huesos, mecharlahas con mechas gordas
de tocino , que la atraviesen toda por de.den-
tro, derecho por la hebra, ponle unos clavos
de especia hincados; y algunos ajos: luego me:
telaen una olla, y echala tanto vinagre como
quepa enmna cascard de media naranja, y otra
tanta agua, un poco de pimienta y nuez de es-
pecia, v no ha de llevar otra especia: cchale
un poquito de sal, tomaras un poco de ma-
$a , naras un rollito, y pondrasle por ¢l borcéc

¢
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de la olla: luego pondras encima otra ollita;

que ajuste en la boca de laolla grandc, de ma-
nera que con la masa no pueda respirar; y de
esta manera la pondras al fuego , que sea un
poco de rescoldo, y la ollita que st sobre la
olla grande , ‘ha de estar llena de agua ; ‘por=~
que de otra manera se secaria la olla de la pier-
na. Quando haya estadoal fuego hora y me-
dia, sacarlahas del fuegos quita la ellita, vuel-
ve la pierna ; torna & poner la ollita sobre la
olla ;svacia el agua caliente de la olla , tornala
a henchir de agua fria , dexala acabar de co-
cer , hallarlahas muy tietna ;¥ con dos escu-
cillas de substancia : sirvela sobre unas reba-
dillas de pan tostadas, y echa: la substancia por
encima. Si la quieres servir picada como gi-
gote , tambien es buenays Y advierte, que si
no quisieren ajos en ella, que importa poco
que no los lleye , quesin ajos se puede hacer.

Otra pierna estofada de otra manera.

Olpearas la pierna muy bien, perdigarla-

has sobre las Parrillas, y de que este bien
perdigada ;metele unos clavos y unosajos , y
metela en una olla, echale un poco de vino
tinto , un poco de vinagre , sazona con espe-
cia negra, echale tocino en dados , frito

con un poco de cebolla picada:, su sal, agna
(¢}
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$caldo, hasta quese cubra la pictna , tapas
Ja con una cobertera , y podrds echar dentro,
si quieres , algunos membrillos ; peros agrios
6 almendras tostadas ; y si alguna vez la qui-
sieres hacer dulce, podras, afadiendole mas
agrio y canela; y si la salsa estuviere muy,
rala, espesarlahas con un poquite de harina
quemada , desatandolo con el mismo caldo
de la pierna, -

Otra pierna estofada de otra manera.

ECharés a cocer una piernade carnero, y
- quando est¢ medio cocida, sacarlahas , y,
dexala enfriar | y picarlahas como para gigo-

‘te, pondrds alli tambien los huesos , y echa-
-le un poco de caldo , un poquite de¢ vino
blanco , una gota de vinagre; pimienta,

nuez , gengibre , un poco de manteca de ba-

cas fresca , media cebolla.cruda entera, y un

poco de oregano molido, ponla sobre una

poca. de lumbre en un plato 0 cazuela de bar-

1o, tapala ; dexala estofar media hora 4 po-
ca lumbre , corta unas rebanadillas de pan

mmuy delgadas, asientalas en un plato, com-
pon' los huesos de la pierna encima , lue-
go echatas el picado con su-salsa;; la me-
dia cebolla echaris 4 mal, echale un poco de
Zumo de limon o de naranja encima, y sirvela
2 ca-
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“caliente. De esta manera puedes estofar’ cag-

bonadas de cabrito con sus huesos , y carbo-

madas de pierna ‘de ternera shadiendoles mas

¢aldo , despues que-estén estofadas , para que
puedan cocer chn.

Una pzema d’ Ca wrnero rellenas
TOmans una pierna de carnero, que no sea
manida , desuellala, abriendola por la
parte deadentro, de manera que no se rompa:
luego descarnala , pica la carne , y de la mitad
‘haras un relleno , perdigando la carne con su
cebolla y tocino, como esta dicho para los- po-
los rellenos, echandoalli unas hojas de yerva
buena , mejoranay quatro-huévoss y de que
cesté bien secayjuntala cofotra carng que es-
t¢cruda, pxcala junta; sazona con todas es-
pecias , ‘un par ‘de huevos , sal; el zumo de
un limon, y un'poco de mejorana picada: lue-
go tendrds el pellejo de la pierna sobre el ra-
blero, asido-al jarrete , ponlerun poco de re-
dafio por la parte de adentro ; tornala @ coser
con una mechadera y un pocode hilo de! va-
la, esperale en un asador, atandola muy bien
porque no se ande, ponla a asar, v pondras
debaxo una pieza con un poco de caldo adon-
de cayga la substancia de Ja pierna , tomards
unasrebanadillas de pan , ponlasen un plato,
sa-
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saca la pierna , asientala sobre ellas , toma
la substancia ;- cc-h'alc zumo de limén | un
poquito. de especia , dale unos cortes 4 la
pierna por encima ;' y echale la substancia,

Una pierna de Carpero 4 la Francesa,

‘AS dedesollar la pierna , descarnarla, y
H picar la carne , echando con ella‘tocino,
cebolla cruda , un poco de mejorana , aje-
drea , ‘hisopillo , 'quatro huevos crudos , es-
pecias ; un poquito de vinagre 'y sal; ‘ponle
un redafio sobreel pellejo por-la parte de aden-
tro , luego echaras la carne sazonada', coser-
lahas con una mechadera y una hebra-de hilo
de vala‘, despues ataras la pierna con unas
vueltas “de hilo, ponla en un perol’é-en una
olla, echale alli caldo quanto se cubray tocino
frito en<dados ; un poco de cebolla cruda
cortada 4 lo largo , un poco de manteca
de bacas fresca , vino, vinagre, salvia ¢ me-
jorana y hysopillo, cuezase con todo esto
hasta que esté cocida , luego echale un poco
dé harina quemida , que no esté muy negra,
,desatad'a con el mismo caldo , de manera que
‘o este muy espesa, ni muy negra), 8iA0 un
poco parda, y asentarlahas sobreirebanadas

de pan tostadas., darlehas unos cores , y
ceha la salsa por encima, '

Otraz
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Otra picrna de otra. manera..

Tra pierna se hace armada ,descarnando
toda la pierna, y picar la carne con su
tocino ; sazonarla consus especiasy iquatro 6
seis huevos , sal y un poquito de agrio, y ar-
marla en una cazuel grande, de'manera que
parczca la-misma pierna, y ponetla.por enci-
na algunos trezos de cafias de, baca; y algu-
nos pinones hincados ; algunas yemasde hue=
vos dures., cuezase con lumbre abaxo, y arri=
ba, y sirvela sobre unasopa. Deesta manera
se armapn gallinas ,- pichones y cabrito, salvo
que los corpanchones de las: gallinas se han
de cocer primero , y despues armar sobre ellosy
s¢ ha de perdigar la- mirad de laicarne ; hacer
un relleno , y mezclarlo con la otraimitad-de
carne criida , porque est¢ mas: tierno: -

Un _pz’aﬁ]!.o de _ffébonex. 3 poliﬁ;f
oEns i 0 palominos. 4y

TOmar.'is media docena de pollos pelados
y limpios , cocerloshas a medio cocer,
luego asientales en un cacillo ¢ cazuela de
barro, tomaras unas lechugas perdigadas,y
scntarlashas sobre los. pollos, luego pica un

poco de verdura, yervabuena:, peregil y
ci-
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tilantro verdes luego toma tocino en dados
muy menudos , freirlohas hasta que esee
bien frito, luego echa la cebolla cortada muy
menuda , friela con el tocino, y echala sobre
los pollos: luego sazona con pimienta, nuez y
gengibre, “echale caldo hasta que se bafien
los pollos , ‘6 palomings, ponlos  cocer , y
hazlos apurar hasta que'queden con poco cal-
do, luego batiras quatro yemas de huevos,
y una gota de vinagre 'y sacards primero de
1a flor del platillo'en un-plato: luego quajaris
el platillo , llegalo al fuego, y'no cucza por-
qué no se corte, y pendras unas rebanadillas
de panen ¢l plato: luego’echa el platillo sobre
1as rebanadillas con el mismo cacito, y echa la
flor por encima, y un poce de zumo de limdn
o naranja. Advierte, que todas las veces que
puedas hacer cada platillo de por si, que es
mejor que no hacer machos juntos, v vé con
mejor gracia; 'y lucgo buscaris algunas cosi-
llas con que adornar log platillos, como son
mollejuclas de cabrito ¢ de ternera; y con so-
lo agraz, y verdura son buenos, sin lechugas
y sin huevos. '

. Pollos rellenos cecidos.

" O8 pollos rellenos cocidos con lechugas
rellenas con carne sazonada como para al-
bondeguillas , que no tengan mas de carne,
te-
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tocino-, huevos y de todas especias , sin per-
digar,y rellena los pollos entre cuero y carne,
asientalos en un cazo o cazuela, y luego per-
digalas lechugas ,:quitalasiel cogollo del me-
dio, y en su lugar.se hinchara deila carne del
mismo. relleno de les pollos , atalas por las
puntas, asientalas con los pollos rellenos, y,
echales cebolla frita con tocino .y todas espe-
cias, echale un poco de verdura picada, y
‘caldo, hasta que se cubran las lechugasy cue-
zan , hasta que apure ¢l caldo , quanto se ba~
fien los pollos. Luego quaxaras este platillo
con quatro yemas de huevos , batidas con un
poco de vinagre, sacando primero la flor , y
podras sacar los pollos y partirlos por medio,
y ir.armando el plato,, , poniendo entre pollo
y pollo lechuga rellena, Y despues que est€ el
plato compuesto , echaras la flor por encima,
porgue le da mucha gracia. :

En este relleno de pollos y. lechugas po-
dras echar yemas de huevos,duras, y caias de
baca al ticmpo que se rellenan. Tambien po-

dras echar algunas veces a estos plarillos azu-
car y cancla por encima, aiadiendo mas agrio
de limones 6 paranjas. .. :

Advierte, que ¢l dulce no se ha de echar
quando cueza , sino quando estd ya puesto
en el plato, y es muy buen gusto el agrio y
dulce. Quando tubieres muchos platos de ca-

T _. >
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“da cosa’, [harés estos plat%llos de esta manera=
Laslechugas rellenas haris 4 parte en una pie-
za grande,y los pollos xellenos en.otra, y qua-
xaras el platillo de los  polles 6 el de las le=
chugas;y quando vayas sirviendo , mojaras
Ias sopas ¢ rebanadas con el caldo que est4
quaxado , .y iras componiendo tus platos de
polles rellenos 'y lechugas;-echando de la flop
.por encimad; ; -
- - Esto basta pata enténder que lo mismo es
hacerse de pollos ;:.como, pichones 6 gallina,
porque aunque tengo dicho que partan los
sollos por medio, parecen bien enteros; Las
E:chuga,s entrometidas entre pollo y polle, y
luego echaras azucar y canela por.encima, y
la flor del platillo , anadiras mas agrio de li-
amon o naranjas y siaciso no titvieres pollos
ni pichones recien muertos, y no los pudieres
rellenat y rellenalos por de dentrois y -siacaso
no hubierslechugas ; puedes rellenar escatos
laS- .
_ Platillo con membrillos.
Stos platillos podras hacer sinrellenos: to-
-mards los pollos 6 pichones a medio co~
«€er. ;- partirloshas .en medios o en quattos , ¥
asentarloshas en un cacillo ¢ cazuecla,y freiras
-mﬂfm‘_ Cn-dadOS,-quc sea muy menudo, y esté
bien frito, Lucgo echa eebolla picadamuy me-
wuda, friela, y echaris membrilles certados
Da del*
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delgades , como quien corta cebolla farga | §
echarloshas en la sartén con la cebolla,y el to-
cino, y frielo hasta que los membrillos estén
blandos,y echalo todo en ¢l cacillo,de manera
que queden cubiertos los pollos 6 pichones:
luego sazonaras con pimienta ,nuez , gengi-
bre y canela, y echarés un poco de vino , un
pequito de vinagre, v cosa de seis onzas de
azucar,y echarlehas caldo hasta que se bafien
por encinia, y cueza hasta que se apure , que
quede como conser vado: sirvelo sobre rebana-
das de pan tostado , y componlo con algunag
torrifas , 6 algunas nbres de ternera tostadas,
No los saques con cuchara, sino con el mismo
cacito lo puedes echar en el plato, porque
quede de la misma manera que estd en el ca=
cito, Estes platillos noes bueno hacerse mu=
ches juntos , porque no se'ariden cucharean=
do, sino cada plate de por si, en cazuelas 6 eny
cacilles, En lugar de los pollos echense len-
guas de baca eocidas. :

Otro platillo con yerbas.
PAra hacer platillo de pollos, pichories, ga<
Ilinas 6 otra qualquiera’cosa, tomaraslos
pellos 6 pichones, cocerloshas 4 medio co-
cer, y asentarloshas en un cazo 6 caruela,y to<
maras las yerbas perdigadas,como son lechu-
8as, escarolas , riponces ¢ chicorias. dulces

»
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&-amargas, que todas son buenas, y iris mu-
dando cada dia su manera de yerbas y volate-
ria; y asentaraslas yerbas sobrelos pollos o pi-
chones , fieiras cebolla con tocino , echar-
selahas por encima , echaras caldo hasta que
s¢ bafien , picaras um poco de verdura, pere-
gil ¢ yerba buena, y echarselo por encima, y
sazona con todas especias , y de que esté el
platillococido, quaxarlohas con yemas de hue-
vos batidas, y un poco de vinagre,apartando
primero la flor; ¥ no cueza mas de medio her-
vor, porque no se corte. Sacarlohas en el pla-
to sobre rebanadillas de pan , y echarlehas la
flor por encima. Pongo aqui esta manera de,
quaxar los platillos, porque es lo mejor. Tam-
bien se pueden hacer de otra manera, que es
hacer un brodete , y despues de- hechos sus
platos, echarle del brodete por encima; y lue-
go echarle un poco de la flor del platillo, y es.
muy acomodado quando hay muchos platos
que servir: mas con todo €50 a¢onsejo que se
quaxe cada una de por si. Ya tengo.dicho que;
a estos platillos se les puede echar dulce quan-
do quisiere, mas no han de cocer con ¢l, sino
echarselo quando lo sitvieren en ¢l plato , y:
hadeser azucar y canela;afiadiendomas agrio
de limén 6 naranja. Este brodete , para servir,
los platillos , se hace batiendo yemas de hue-.
V0s, y un poco de vinagre, y echar caldo con-;

D 3 for-
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forme la cantidad que fuere menester, y poners
los sobre ¢l fuego, trayendolo'a una mano, de.
manera que no s¢ corte ydcxarlo un poco ra-
lo. Suelen echar un poquito de azafran, Seran
menester ocho yemas de huevos para una
azu‘nbre de calde, y este servira para quatro
6 cinco platos.
Platillo sin verduras,

I no hallares verduras, toma carneroo ters
nera , picala, y sazonalo como paraal-
bondeguillas, con sus hucvos, especias'y toci-
no, luego echalo en un cacito, ‘echale cal-
do, desatalo’, ponlo sobre el fuego velo me-
ncando y Faris un pastel en bore, 'y mete alli
los pollos o pichones, sazonalo todo, y podras
poner ¢l elloalgunas cafias de baca. La vola-
teria quelentrare‘en estos platillos;ha de estar
cocidadel'todo, sacarlohas en los platos, y
por:dr s yemss de huevos duros. por Cncmm
y edornarisel plato'con algunas torrijas cor=
tadis dngestas. Estos polles con terncra ¢ ca=
brite, podras Iracer con albondeguillas , asen~
tando los p@l]os én un:cacillo , y sazonar con
fodas especius ), yuin poco de verdura rlcada
y freitis'un‘poeo de cebolla contocing, y
echaselo dentto, y echarléhas caldo hasta quc
se-ctibian bien :*luego “hards albondeguillas!
sobrc los‘pollos;y cuczandos hervores,y qua~
¢ Xa=
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xalos con yemas de huevos batidos con ‘um
poco de vinagre, y sirvelos sobre rebanadas:
de pan, y/zumo de limon /ol naranjas-por en~’
cima. Advierte, que antes que venga.el agriz
un mes, vienen los agrazones , que se llaman
por otro nombre grusela ; sy por otrolse 1la-
man ubaspin. Estos nacen en una manera de
espinos, que'sirven de agraz para log platillos.
Para cada platillo son menester quatro pollos
y seis hueves; sin los demds adherentes que-
se suelen echar por'encima , como son:molle«
jas , higadillos, y carbonadillas mechadas.

Cuapéw & Ja'Tudesca. 71 8500 m
TOmarii-s-u‘n capdn quesesté cocido , pon=
M dréaslo.en un cazoconicaldo , v tendras
cosa de libra y media de terherade piernames
dio cocida , picarlahassobre el rablero:, oy
echarlahas en una picza , echale doce ycmas
de huevos crudas, un poco devinagre,y sazo-
naris con todas sus espedias:yy echalo donde
estuviercel capén,de manera que el capon este
bien cubierto, Y advierte que el caldordond®
estubiercel capdnha de tenerbuena grasa.De:
mas ‘de eso e echaris dos ¢ trescafizs de ba~
ca hechas trozos , y ha de coceriel capon com
la ternera poeoud poco cosade una horasz lue-
g0 sacaras el capon sobre rebanadas de pan,
AN D4 com-~
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componiendole aquella ternera al rededor , v
por encima, y pondrasle yemas de huevos du=
ras por cm:ima , para adornar cl plato con
las caflas,;

Un platiilo de aves con acederas.

Omaris las aves, pollos, 0 lo que qui4
sieres , cecerlohas, y asentarlohas en
un cacito 0 cazuela, y echarlehas encima mus
chasacederascrudas, y tomaras tocino en da-
dos muy  chicos ; frielos mucho hasta que
estén blancos, echales cebolla cortada muy
menuda, fricla, y echalo todo encimade las
acederas. , Y sazonaras con todas especias, y;
echale ealdo quanto: se bafie , ponlo a cocer,
y eh-dando un par-de herveres, sacarlohas
del: fuego, Este platillo no se quaxa con hue-
vos s sirvelos sobre rebanadas de pan, y es
muy apetitoso.

a1 UM aved Id Pormgmm.

Tgmaras una ave cocida y rellena , salpi<
mentada jasentarlahas sobre o;uclas » ¥V
ceitarlahas con huevos hiladosy conservas,
€otio son cérmefias, diacitron cortado y otras
conscrvas y ojuclas. Este giato se sxrvc frio.

2 v alild Y. o
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Una gallina rellena en alfitete,

"'i

Ards una masa con solo huevos,sal y un
' poco de manteca; de manera que no ha

de llevar agua ni vino, mas de solo huevos,

h ¢

hards ojuclas un poco.gordas, freirlashas con
manteca de puerco, y tendras una ave rellena
y cocida , y asentarlahas sobre las ojuelas , y

tendras hecho un brodete con buen caldo

v

grasa, y echaras al rededor del ave unpocode
ellos , de manera que no se mojen todas las
ojuelas, echaras azucar y cancla por enci=

ma de todas Jas ojuelas, y sirvase caliente.

Otra ave en alfitete frio.

T

Omaras las ojuelas de la misma maners
que esta dicho atras , y cortarlashas re-
dondas unas mayores que otras,antes de freir-
se, tendras huevos mexidos , iras echando en
el plato una hoja de la masa frita, luego hue-
vos mexidos encima, y luego otra oja encima
de los huevos mexidos , € iris echando hojas
y huevos mexidos hasta que este bien alto en
el plato, ponicndo los mayores debaxo , lug«
g0 tendris unas almendrasrajadas muy menu-
das , tomards un poco de almivar, que esté

muy subido de punto,cchar-iohas por ¢ncima

de
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de todas las ojuelas: luego echaris las almen-
dras cortadas por encima \'del plato, v pegarse-
han al almiver: luego tendras una gallina co-
cida rellena , sdlpimentada;, y pondrasla en
medio del plato. Este plato se sirve frio..-

Gallina worisia.
AS'v'as un'par de gallinas, luego haras los
quartes’, cortaras un poco de tocino en
dados muy menados , freirloshas muy bien
lasta que estén blancos,echarlehasun poco de
cebolla picada muy menuda , ¥ ahogaras las
gallinas con-este tocino y c;bolla' cchale cal-
do quanto se cubran, y'echale un poquito de
vino, un poco de vinagre , y si hubiere un
poco de manteca fresca,'se lepuede echar. Sa-
zona con todas especias: en este platillo no se
eéclian huevos. Ha de salir un poco de agriossi’
le” juisieres echar un poco-de vcrdura picada,
podras.
Pichones ensapados.

Ti)maras quatro pichones recien muértos,
pelalosen aguafcaliente,y abrelos por

las eepaidas desde la cabeza hasta la cola; solo
el'pellejo: lucgo los iras desollando, de mane-
ra; que'no se rompa el pellejo | v cortaris las
piernas, de'mianera que queden los muslillos
en ¢l pellejo y los alones, Cortandolos por las
fzmtas. Luego pondris - el pellejo sobre el btla'
c—
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blero; ¥ fellenarlohas con rellens de Ta misma
carne de los piChOﬂCS? ternera), ' 6-cabrito, y
picardsla carne, freirds tocino en rebinadillas
delgadas , en estando medio friras, echa un
poco de cebolla cortada a lo largo , 'y freirlo-
has'con el tocino. Luego echaris un'poco de
yervabuena , cilantro verde , y mejorana, si
1a hubiere , ‘peregil muy poco, porque si es
mucho, da mal gusto en los rellenos; y si no
hubiere yerba bugna,y cilantro verde, echa-
selo seco y  molido. ‘Echaris en la sartén la
carne picada , y freirlahas: luego echa ocho
huevos crudos , y revuelvelo todo con la pa-
Yeéta, hasta que esté biea seco el relleno: lue-
go tornalo al tablero’, picalo'muy bien, me-
tele otros quatro ¢'seis huevos crudos , sazo-
na con todas especias y agrio delimon , pon-
dris yemas de huevo durés en el pellejo, y ca-
fias de baca en trozos: luego echards el relle-
no enc¢ima; coserds el pellejo del pichion con
una aguja y una hebra de hilo larga , de ma-
nera ,.que ‘en la costiira no haya mas de una
hebra, ‘pondras los ' pichones en una cazuela
¢on lonjas de tocino debaxo y encima, pon-
drasla al fuego, tapala con una corbetera,
echa lumbre debaxo 'y encima, y despues
de asados , tirards por- la punta del hilo, vy
saldrd todo , sirvelo sobre unas ojuelas muy
delgadas , -y-echales un poco de almivar por

LR €N«
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encima , 'sin tocar a los pichones. Luego cor-
ta una docena de almendras en rajitas muy;,
menudas ,- y echales por encima las ojuelas,
Si quieres hacer: este relleno dulce, echale
azucary canelgyanadiendole mas agrio, Tam-
bien podras mezclar este relleno,si fuere ami-
go de dulce tu sefior, un poco de pasta de ma-
zapan mezclado con yemas de huevos duros,
y mezclado con el relleno de la carne. Si no
quisieres servir estos pichones sobre ojuelas,
sirvelos sobre una sopa de natas, o sobre una
sopa dorada. No se dice como se han de hacer
las sopas , porque adelante las hallaran escri-
tas. Esta suerte de pichones pongo aqui, por-
que es el ave que mejor se acomoda de esta
manera, porque tambien se puede hacer de
pollos ¢ de gallinas.

Un capon relleno con ostiones.
Orque voy tratando de rellenos , quicre
poner aqui un plato de carne y pescado,
y site hallares donde lo hubiere fresco , apa-
rejaras un capon para relleno, y tomarasotras
frescas, y haras un relleno con un poquito de
ternera y ostias, y friyendolo todo en 1a sartén
con tocino, echatlehas un poquito de verdu-
ra, y quatro huevos duros , revolverloshas
sobre la Jumbre con la paleta , hasta que esté.
bien seco, y sazona con pimienta, gengibre y;
nuez,
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nuez , y picalo sobre el tablero , echale otro
par de huevos crudos , y tendrds otros pocos
de ostiones ahogados, v mezclalos con el re-
ileno, asi enteros como estan, y'echale un
poco de agrio de limon , rellegg el capon con
este relleno, embroquetalo , perdiguese un
poco, y espetalo en el asador: luego tomauras
una lamprea fresca , v rodearlahas al ‘capém,
atandolo muy bien , y ponerlohas a asar , y
pondras debaxo un plato, que recoja ¢l zumo
del capon y lamprea: echaras alli un poquito
de caldo, un poco de pimienta,nuez y una mi-
gaja de clavo, y tostaras rebanadas de pan,
ponlas enel plato, y al capdnencima con su
lamprea, echale la salsa por encima y un poco
de agrio de limon 6 naranjas y si no hubiere
lamprea, haras al capon eon ostras , y sirvelo
sobre una sopa dorada 6 de natas , y sirvelo
caliente.

Otro capin relleno.

TOmarés un capén, y rellenarlohas entre
: cuero y cafne con ternera 'y algunas ca-
as de baca, de lamanera que estidicho en los
pollos rellenos | 'y dexarlehas el pescuezo con
Su pico,y cortaras el medio pico de la parte de
‘arriba, y despues de relleno pondrasle de ma-
nera, que entre la rabaéilla por el pico, y el
Postucze venga por ¢l lomo, ¥ .embroquetz;:-

O-
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lohas,y ponle una lonja de tecinoen la pechud
ga, asaloy despues de asado, toma una docena
de yemas de huevos, yrebozarloshas.con.ellas,
de manera que est¢ bign cubierto: luego echa
un poco de-manteca caliente , y esponjara el
rebozado ; tomaras unos bollos de rodilla , .y
armaris el plato con ellos.y con el capon. Es~
tos bollos adelante dire como se hacen: |

Otro capén vellenas

Parejaras un capon para relleno, y cortar~
lehds el pescuezo y.dos pies: este relleno

ha «e ser de ternera d de cabrito) y no ha de
ser perdigado en la sart€n, sino carne picada
cruda, consu tocino, huevos, yi¢specias 4 co-
mo para albondeguillas ; rechandole algunos
trozos de cahas de baca y yemas de huevos
cocidass y si quieres echar pifiones, biem e~
des. Rellenargsel.capohenttecucro y carne,y
por lo hueco, y echarlohas a cocer, y luego
hards-artaletes de otro capén.de relleno ;qure
sobrare, afadiendo yemasde huevos cocidas
y picadas) y coceras los-artaletes en una torte-
ra: quando esté el capon.cocido 4 vilos artale~
tes, haras unasopa de pam de leche,6de Jomas
blanco que hubiere , 'y mojarlashas.con solo
caldo: y despues que este bien esponjada, asen-
taras el capon en clla,d¢ manera que se entier-
1e
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re casi la mitad;luego le daras unos cortes por
la-pechuga , .ir;is metiendo- los artaletes por
aquellas cuchilladas , y los demés pondris al
rededor del capon , y echarlehas un poco de
zumo de limon o de naranja por encima , y
unos higadillos de aves fritos ¢ mollejas de
cabrito 0.de ternera, Si quieres echar algunas
ruedas de limon, puedes, quitandole la casca-
ra, porque no amargue. Por no gastar dos ca-
pones, podras sacar la carne dela pechnga de
este capon , para hacer los artaletes.

Empanadas de pollos -eyz‘:.zp:a’z?a.f. '

Parejaras los pollos , abriendolos por las -
£ A espaldas y rellenarloshas , (como tengo
dicho atrds en los pichones).y coserloshas con
la hebra de hilo larga, y tomaras ojaldrade,y
hards una oja grande y. gorda , pondrasla sor
breel tablero, sobre ella un polloy la pechuga
-para arriba , ponle otra. oja de pjaldrado por
encima., repulgala. y..haris- de mancra que
.qued e la punta deda hebra del hilo conque
.esta cosido fuera, porque d\espups( QUG §stc co-
.cida Ja empanada,.puedas tirar porella, y sal-
dri toda,cuecela en el horno, y raspale unpo-
co'de azucar por encima. Y advierte que esta
.€mpanada ba de llevar upa lonja; de tocino
‘delgada en las espaldas del pollo, Tambien se

] puc-
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pueden empanar estos pollosy pichones ensa«
pados en masa dulce, mas hanse de comer ca-
lientes. A todosestos rellenos seles podraechar
agraz,quandoesta pequefio,y se pueden echar
pasas de Corinto s y el agrio que les echares
dentro, no sea de vinagre , si es posible, sino
de limén o de agraz. Esta empanada de ojal«
drado se hacemuy buena de un capon rellenoy
porque con'sola una se-hinche un plato, y po-
drasle poner el pescuczo de fuera, que vuelva
acia la pechuga, con una cubierta de ojaldray
do » que quede la cabeza fuera.

Cémo se bacen Ia: reffmo.f.

POrque voy tratando derellenos, d1g0,qﬁc
todosTos que han deserasados, h*n de ser
friendo tocino’, cebolla, luego echarle fa car-
ne picada, echarle huevos crudos, freirlo hase
ta que esté séco, como huevos revueltos,
luego echarlo en el tablero , Y picarlo, me-
tiendo mas huevos crudos,sazonary rcllenar~
y en lo que se diee de cebollas , yerva , ajo 6
otras cosas, haste de conformar con el guste
de tu sefior; porque aurque quites alrrun ma-
terial de lo que va dicho, no poreso > dexard
de estar bueno: v todos lo_s rellenos, que hat
de ser cocidos , han de ser de carne sazenada

e¢n crude, y precurar que lleven buen toci-
"0,
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no, algunas cafias de baca, un poquito de ri-
fionada de carnero fresca , y un pocode agrio

de limon. 9
Artaletes de aves.

- Omaras para un plato dos pechugas de
aves , haras las chuletas muy delgadas,

de manera que de cada pechuga hagas ocho,
6 diez chuletas, y golpeatlashas con la vuelra
del cuchillo , tendras dos docenas de huevos
cocidos duros, sacarleshas las yemas, pica-
las sobre el tablero, y picaras un poco de yerva
buena, echarselahas, y sazonaris con pi-
mienta, nuez, gengibre, quatroyemas de hue-
vos crudos , un poca de zumo de limon,y un
poco de sal : luego pondras las chuletas tendi-
das sobre el tablero, picaras un poco de te-
cino gordo muy picado, pondras unpoqui-
to sobre cada una de ellas, y tenderlohas pox
toda la chuleta : luégo echaras del batido de
las yemas de hitevos, y arrollarlashas cada una
de por si,y asi haris todos los attaletes. Luego
tomaras unas broquetillas de cafia muy delga-
das, iraslas metiendo de quatre en quatio,
ponlos en 1na tortera untada ¢on mantecd,
cubrela con su cobertera, echa lumbre aba-
xoy arriba, y cuezanse. A este relleno podras
echar azucar y canela, si quieres, y un poco
de pasta de mazapan , mezclado ¢on los huc-
E Yos
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vos, ysirvelos sobre una sopilla dorada: y si
no fuefendulces, basta mojar la sopilla con
un poco de caldo, y un poco d¢ agrio sin hue-
vos, ni otra cosa. He puesto esta manera de
artaletes, no porque son los mejores, sino pors
queson Josrque su Magestad come mejor.

- POTAGERIA.
_ Otros artal-etf:’ dc’ aves. :'

Parejaras las chuletas de'las aves, y-toma-

[ W ras carne de pierna de «cabrito; picarla-
has, y freirds un:poco de tocino gordoren re-
banadillas, y unpoquito decebolla; yrpicaras
la carne, . echarlahas enla sartén con -el toci-
no , friase bien ; echale. un poquiro de yer~
va buena, y seis huevos crudos; y - freirlohas
todo, tevolviendolo con la paleta, y deique es-
t¢ bien seco, sacarlohasal tablero ; picalo muy
bien , metele otros dos ¢ tresthuevos erudos.
Y sazonaras con todas especies: luego tendris
otras quatro yemas de huevos'daras; picadas
con un pequito de verdura: luego arrollaras
los artaletes, como esta dicho en los de atrés, y
meterloShas en sus broquetillas : luego asen-
tarloshas con las puntas sobre las yemas duras
picadas, y luego asentarlos en su tortera unta-
da con manteca ; cubrelo con su cobertera,
pon-=
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ponios 7 «ocet con lumbre abaxo yatriba, y
sirvelos sobre alguna sopa. bste plato no dexes’
de adornarle con algo , como son mollejas de
cabrito; 0 algunas turmas de carnero fritas ; y
si no tuyieres nada de esto ; dexa un poco del.
relleno de los artaletes, echale mas huévos
crudos, ¥ ur-poco de leche, y echalo 4 quaxar
e una torteva, y de queeste’ cocido,, cortalo
en rebaradillas ; y iras metiendolas: entre los
artaletes, y pareceran muy biens porgue sics
posible, nunca se ha de servir ningun plato de
platilléria sin que se le pongan algunos adhe-
rentes para adornarle. insiosiq

Otros artaletes de Ternera

P)lcaras carne de ternera con tocino gordo,
.y sazonafas con huevios, y todasases=
pecias ; como, para-albondeguillas, tomaras
uf tablero mojado con vinagre y aguayy to-
mards la carne picada;, y asentarlahas por el
tablero del-anchor de seis dedos, y del largo lo
que alcanzare : luego tendras una docena de
yemas de huevos diras, y picadas con verdu-
ra ; peregily yerva buena, y echarlohas por
encima de la carne, que esta tambien por el ta-
blero; de manera qué se cubra toda con las ye-
mas, y verdura, y echale algunas cafias de ba-
ca picadas y un poce de especia: luego corea-
2, rds
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ras estacarne al través del ancho de tres de-
dos: luego arrollarlohas, y iras haciendo arta-
letes , asentandolos en una tortera : para esto
no son menester broquetas, porque no se abre.
Adviertase, que de la ternera se pueden hacer
artaletes , haciendo carbonadillas muy delga-
das de la misma ternera, y hacer el relleno co-
mo esta dicho en los artaletes de ave, v cabri-~
to, y adornarlos con unas carbonadillas me-
chadas de la misma ternera , han de ser muy
delgadas y golpeadas con el cuchillo,y mecha-
das, 'y asadas en las parrillas y luego echarles
sal, pimienta y zumo de naranjas, y con esto
s¢ han de adornar los artaletes de ternera.,

Artaletes de Cabrito.

Charasa cocer las piernas de cabrito, y
quando est¢ mas de medio cocido, sacalo

al tablero , picalo muy bien, y mezclale toci-
no gordo' picado, y algunas cafias de baca en
pedacitos: luego echale media docena de ye-
mas de huevos, unpoco de verdura, yerva
biuenay mejorana, y sazona de todas especias,
sal , y quatro yemas de huevos duras, y pica-
das, echale un poco de zumo delimén , 0 na-
ranja, toma unredafio de carnero delgado y
v¢ haciendo con ¢l los artaletes, asientalos
en una tortera untada con manteca,y cuezanté.
con
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con lumbre abaxoy arriba , vy sirvelos sobré
una sopa. Y advierte, que del cabritose pueden
hacer los artaletes, haciendo de las piernas las
chuleras muy delgadas ; y descarnando lo de-
mas, podras sacar carne y picarla , luego freir
tocino y cebolla, y la misma carne picada , y
echale sus verduras de yerva buena , mejora-
na, y un poco de peregil, y echale media doce-
na de huevos crudos batides , y freirlo hasta
que esté muy seco : luego sacarlo al tablero
picarlo muy bien, y meterle otros tres, ¢
quatro huevos crudos. Sazona de todas espe-
cias y un poco de agrio de limon, y poner las
chuletas de cabrito sobre el tablero, y ponerle
el relleno, y arrollarlas como esta dicho en los
de atras. Y a todos estos artraletes de carne,
que sean dulces 0 no lo sean, se les pueden
echar 4 todos pasas de Corinto, y a todos los
rellenos de aves. Los artaletes con redafio se
pueden hacer de la carne de las albondeguillas
y cahas de baca.

Una cazuela de ave.

Omarés una ave, y cocerlahas, y despues

de cocida, cortarlahas en pedacitos:luego
freiras un poco de tocino en dades muy me-
nudo, echarlehas un poco de cebolla picada
muy mennda, y asentaras el ave enuna-cazue-
la; echa sobre ella cl'tocinoy la cebolla frita.
‘ R Y
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Y advierte, que en esta cazuela deavele pues
des echar criadillas de tierra cocidas, y ahoga-
das con el tocino , y la cebolla, ¢ algunos co-
gollos de lechuga cocidos: y si no hubiere na-
da de esto,echale puntas de esparragos perdi-
gados ¢ riponces; qualesquiera de estas verdu-
ras-han de ser primero cocidas: luego sazona=
rds con todas especias, echale caldo de la olla,
quantose bafie y cueza dos ¢ tres hervores
no mas. Luego sacaris un poco de'la flor, y
quaxards la cazuela con quatro yemas de hue=
vos batidos con un poquito de vinagre, y pon=
gase al fuego, v no cueza mas de medio her-
VOr porque no se corte, 0 se quaxe demasiado:
luego ponle unas rebanadillas de pan angosti-
llas, hincadas al rededor de los bordes de la ca=
zuela, y echale 1a flor por encima; y si la qui=
sieres hacer agridulce, echale un poco de azu-
car y canela ‘nn poco antes que la quaxes, y
afizdirds un ‘poco’de mas agrio. ' il

Un platillo de artaletes,

W Espues de hechos los artaletes, y cocidos

8_J en'las torteras 6 cazuelas, sacarloshas, y
asentatloshds ‘en un cacillo, mezclaras con
elloydlgunos  pichones , "pollos, 6 aves en
quaftos y'al@unas 'eriadillas de carnero, 6 de
tierra, y-su’ verdura picadd, y freiras rocino gs‘)itf*
__ & q ]

[ 4
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do cortado muy menudo, v quando esté bien
frito -echale  ccbolla picada muy menuda, v
frielomuy bien, echalo sobre los artaletes,
sazona con todas especias, y echale caldo hasta
que se bafie, y cueza dos 6 tres -hcrmres[: lue-
go batiras -quatro yemas de hueyios con fun
poco de agrio, y quaxaras este platillo, apar-
tando primero la flor de ¢l, y sirveloen un pla-
to sobre rebanadillas de pan blanco, y echale
un poco de zumo de limon por encima, ¢ na-
ranja, y laflor , y sirvase caliente :

Palam;'na;'abagada':. oty

4 X LERs

Omaras seis paloeminos despues-de lim=
pios, vy hazlos quartos 0 medios: lucgo
freiris un poco de tocino en dados muy me-=
nudo , echale un poco de cebollapicadamuy
menuda ,- echa gililos:palominos, y ahoguen-
seun poco: luego echarlos en una cazuela de
barro,y echale raldo, quanto se cubran. Toma
seis yemas de huevos duros, y-majalasen el
almir€z con un poco de yerdura picada,y con
un poquito de »imienta , nuez , gengibre , ¥
unos pequitos de cominos, y; tanto, pan-como
media castafia: tedo esto se ha de majar muy
bien en el almiréz; y.ccsatarle €onun poco de
caldo de, los palominos ., y:una gota de vina~
gte, yechese en la cazuela, y cueza.dos o.tres
: : E 4 her-
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hervores, habiendola sazonado de sal, y sirve-
lo sobre rebanadillas de pan, o en la misma
cazuela, '
Otros Palominas ahbogados.
Parejarés los palominos de la manera qué
"\ esta dicho en el capitulo atrds,y picaras
un peco de verdura, peregil , yerva buena, y
cilantro verde 6 seco, con un migajoncillo de
pan duro , echale un medio grano de ajo, y
unos pocos de cominos, pimienta y nucz, y
majalo mucho, tanto como para salsa de pere-
gil, desatalo con un poco de caldo, y un po-
quito de vinagre, echalo enla cazuela con
los palominos, y cueza dos o tres hervores, y
sirvelos sobre rebanadillas, 0 en la mismn ca-
zuela. Este platillo ha'de salir muy verde, y
el otro de las yemas cocidas ha de ser entre
verde , y amarillo.

De esta manera haras el carnero verde, co-
ciendo primeéro el carnero hecho pedazos co-
mo nueces; y  despues que tengas la salsa mo-
lida en el almircz, desptala con el caldo que se
cocid el carnero, y echards el carnero en una
olia 6 cazuela, y echale 1a salta encima: luego
freiras un poco de tocino gordo muy menude,
un poco de cebolla, y echasela dentro, y
dé des ¢ rres hervores , y sirvelos sobre reba-
nadillas depan, y quatro yemas de huevos du-
ras'encima. Has de advertir una cosa, que todas
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fas veces que frieres tocino y eebolla para pla-
tillos, que ha de ser en dados muy menudos,
yel tocino muy frito-antes que echeslacebolla
en la sartén, porque entrando la cebolla en la
sartén o cazuela, no se frie mas tocino , sino
asi se queda: y como son platillos; que no
han de cocer mas de dos 6 tres hervores, que-
dase el tocino crudo, y sientese, quando se co-
meen el platillo. De esta mancra son buenos'
los conejosy el cabrito, asandolo primero,
haciendelo pedazos, y ahogandolo como los
palominos. Con esta salsa se aderezan las ra-
nasy otros pescados.

Otra manera de carnero verde.

Ondris a cocer ei carnero , como esta di-
cho, cortando el carnero a pedacitos ta-
manos como nueces, y echalo a cocer con
agua, sal , un pedazode tocino gordo,y una
cebolla entera: y quando el tocino, y 1a cebo-
lla esté cocido, sacalo al tablero, y echale can-
tidad de verdura , peregil, yerva buena, y ci-
lantro verde, y picalo tode junto, asi caliente
como estd, y despues que esté bien picado, y el
carnero bien cocido, echa la verdura,y el to=
Cino picado dentro de la olla: y si vieres que
tiene muicho caldo, sacale de eilo antes de echar;

la verdura, y sazona con todasespecias, y cchale
T un
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unpoco de agraz, si fuere tiempo, y cueza dos
6 tres hervores: luego batiras tres 0 quatro
yemas de huevos , desataras con un poco de
vinagre, sacaras toda la.-flor del platillo con
Ia wrduta v quaxarlohas con  las yemas de
huevos, y sitvelo sobre rebanadillas de pan:
luego cchah. aquella flor toda por cncmm, y si
hubieres de hacer muchos platos juntos , no
los quaxes con huevos, sino toma una poca
de buena manteca de puerco y calientala bien,

y echa dentro un poquito de harina, y friela
un poco , de manera que ‘no s¢ ponga negra,
no mas de quanto haga unas ampollitas blan-
cas, y echala en el potage, y echale un poqui-
to de azafran, y un poco de agrio , g viene a
quedar muy "bueno s ¥ quando lo sirvieres,

echale de la flor por encima,

Plato de Pollos vellenos con membrillos.
Ellenaras quatro pollos', como esta dicho
‘atras , asartarlos, y rebozarloshas con
yemas de huevos: luego tendras seis membri-
llos enteros , conservados, y rellenos de huer
vos mexidos, y armaras los pollos sobre ojue~
las , y' pondrds los membrillos entre:polle y
poIlo un membrillo , compuesto con ojuelas
entre los pollos, y' los membrillos , 'y pedaci-
tos de jalea de los membrillos por ‘encima de
las ojuelas. Este es plato de merienda.
] Pe-
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Pepitoria,

) Elarhs las aves, y cortarleshas los alones y,
los pescuezos: esros alones y pescuczos
pelalos en ague, porgue salgan blancos, y cor-:
taris las puntas a los alones, y a los pescuezos’
les quitards los picos, y los gaznates, y les da~
ras dos golpecitos , sin acabarlos de cortar: el
uno enmedio del pesquezo, y ¢lotro en la ca-
beza, porque quando se coman, puedan comer:
los sesos de la gallina; 'y los pies se pelen tam=
bien en la misma agua caliente. Todo esto se.
echara 4 cocer con agua, sal, y un pedazo de
tocino gordo , unas cebollas enteras, y en es-
tando cocido el rocino y cebollas, sacalo al ta-
blero, picalo con muchas verduras asi ca-
liente 5 y despues qué esté muy ‘bien p.ic:{do,
tornale 4 echar enla olla,y sazoha con pimicn-
ta,gengibre,nuez, y cueza: luego toma un poco
de buena manteca'de puerco- en una. sartén o
cacito, y ponlaa calenrar , v quando esté bien
calicnte, echale un poco de harina floreada, y
sea tan poca la harina, que no se haga masaen
Iq sartén, sino que haga unas ampollitas blan-:
cas, y que se quede muy blanca, y echala asi:
con la sartén dentro'en Ja olla de la'pepitoria,
Y echale un poco de vinagre, y un poco de aza-

fran. Aestas pepitorias no se han de echar hue-
: Vos
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vos batidos, sino cocerlos, y asentar las yemas
duras encima del plato. Y advierte, que los hi-
gadillos no se han de cocer, sino asarlos , 0
freirlos, y asentarlos por encima de los platess:
y las madrecillas de las gallinas las podras re«
llenar , y adornar los platos con ellas , y'con
los higadillos. Este plato ha de estir un poco
subido de sal, especias, y vinagre, porque de
otra: manera esta la carne dulce. Advierte,
que todas las veces que digo que sazones con
todas las especias, se entiende pimienta , cla~
vos, nuez, gengible, y azafran, porque la
canela no ha Jde entrar en cosa que no lleve
dulce, y en todos, ¢ en los mas dulces, ha de
entrar canela, porque esta puestoal rebésen
el otro libro,

Albondeguillas de Ave.

AS de picar lapechuga, que sea muy Bue-

na, y tendras un migajoncillo de pan
blanco, tanto como una castafia, remojado en
agua fria: luego picaras otro tanto tocino gor-
do como el pan; y sifuere para enfermo, en
lugar del tocino , echaréds una enjundia del ca-
pon, que sea fresca, y picarseha con el pan: y
luego mezclaras el pan, y tocino, ¢ enjundia,
y echarlehas dos yemas de huevos, y mezcla-
lo conla carne, y echale otras dos yemas de
hue-



"Arte de Cocina. 77
huevos, ¥ piquese todo junto muy bien : sa-
zona con pimienta, nuez , gengible, y cilan-
tro seco, y tendras caldo de gallina colado, que
no tenga ningun genero de verdura en una
ollita, 6 cazuela, y hards las albondeguillas del
tamano de cermefas,y no han de cocer mas de
dos hervores, ni han de estar hechas, sino tener
aparejado el recado; y quando tu sefior pidie-
re la comida,entonces se han de hacet, porque
si se hacen antes, s¢ ponen morenas 1n pocos 'y
si se sirven en acabandose de hacer , van muy
blancas. Estas albondeguillas no han de llevar
ningun genero de verdura, ni azafran; porque
lo que se pretende es, que salgan muy blancas:
has de tener una bufiolera con que las haces,
¢omo quien hace bufuelos, que de la misma
manera se pueden hacer. Hase de quaxar con
dos yemas de huevos , y un pocode zumo de
limon. Estas son las que se sitven mas ordina~
rias al Rey nuestro Sefior. 3

Otras albondeguillas.

I quieres hacer albondeguillas de ternera,
que parezcan de ave, pica la ternera, luego
echa un poquito ‘de pan blanco en remojo en
leche: luego picaun poco de tosino gordo,
Y un poquito derifionada de carnero, que sea
fresca_ del dia : lyego’ echa el pan con ello, 'y

}'1 ‘i. -
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picalo todo junto, y luego echaras un par de
huévos, plquese muy -bien ; mezclese con
la carhe ; piquese m ucho ; echale otro par
de hucvos, o los que fueren mencstcr, y $azo-
na con pimienta , nuez,y gengibre, y echa
unas gotas de leche en la ca rnc, y echaras cal-
do colado en la olla 6 cazuela ; y hardslas al-
bondeguillas; mojando la bufiolera en leche,
mezclado con un poco de caldo, y echaras
unas gotas de leche dentro en las albondegni-
llas : con solo esto saldran tan blancas como
las de las pechuﬂaq de aves: A estas no.sc¢ han
de echar ningun genero de agrio ni-se hade
quaxar con huevos ,  porque sin ello tienert
muy buen gusto: De estacarne pueden. hacer
reilenos con redanio de carncro ; y asarios cm
torrera. ndl o :

Albondeguillas castellanas.

Oma una pierna de carnero ; pica la car-
ne con tocino, verdura, y cebolla cruda;
echale quatro -huevos. con claras ; y sazona
con todas especias y sal, y haz las albondegui-
flas, pica verdura ; echasela dentroy y cue=
za cosa de hora 'y media, - porque se cueza la
verdura y cebolla que tiene 3 'y quando los
quisieres servir , quaxalos con huevos, y ace-
do , apartando primero la flors y despues que
est¢n en el plato, echa la flor por encima. >
A
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Albondeguillas veales.

Tcarhs carne de ternera con un pedazo’de
P tocino gordo,y sazona con todas especias,
v quatro huevos crudos: luego tendrds yemas
de huevos cocidas duras; hechas quarterones,
y cafias de baca en trozos;, y haz las albonde-
guillas'tan grandes como. membrillos grandes,
poniendo dentrode ‘cada una unas pocas de
cafias, y yemas de huevos, y ponlasa cocer
en mucho caldo: y quando las quisieres servir,
sacalas en el plato; y-abrelas'por.medio , por-
que se parezean las canasgy yemas.Estas sc han
de quaxar con yemas d¢ huévos, yacedo, y si
rellenases un par de pollos de esta misma car-
ne, ¥ los cocieses; yidéspues los asentases en
el plato, partidos tambien por medio ; com-
poniendo el plato con albendeguillas, y los
pollos , ‘no seria menester otros adheréntes. ¥
coh €sto no es menester tratar mas de esta ma-
teria , ‘porque de qualquiera carne Ja podras

hacer. A su tiempo tornaremos & tiatas

‘otro poco de otras alben-
deguillas.

(A5
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Una liebre en lebrada.

Omards una liebre, que sea reciert muerta,
desollarlahas muy limpiamente, lucgo
le sacaras la asadura, la echaras en un poce
de agua; ysi tuviere sangrela licbre, recogese-
la, cn;uagandola por de deniro con un poco de
wvinagre, y echalo a donde esta la asadura: lue-
go haras la liebre pedazos, y echalos tambien
con el asadura, porque se désangre: luego saca-
Yos de alli, y echalosen agua clara , a donde se
lave muy bien ; luego tomaras un poco de to-
cino cortado en dados; y friclo en la sartén con
un poco de cebolla: luego echa alli los peda-
zos de la liebre ; y ahoguense un poco: luego
echalos en una olla. Luego.colaras el agua , y
vinagre; a donde estuvieron los pedazos de la
liebre .y asadura por uncedacillo, ¢ estameiia,
y echalo en la olla, echale un poco de vino, y
sazona con todas especias, cancla, sal, y e‘.ha-
le'mas agua, si fuere menester, quanso s¢ cu-
bra la liebre, y echale un quarteron de azucar,
Yy un poco-de miel, que este bien dulce, y cue-
za, hasta que esté¢ bien cocida, y con solo esto
estara la salsa bien negra y espesa, sin echarle
otra cosa ningunasy si la liebre no tuviere san-
gre, quemaras un poco de harina, y desatar-

lahas con caldo. A esta lebrada J¢ podras echar
F5 ]
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un poco de 2jo, y unos pocos de cominos si
quisieres 3 ¥ Si quisieres hacer esta lebrada
agria, has de aparejar laliebre, como esta di-
cho, y sazonar con todas espcc%as, salvo cane-
la, y echarlehas un poco de ajo, y cominos.
Hanse de servir estas lebradas sobre rebanadas
de pan tostado ; y si quieres tostar unas pocas
de almendras con cascara, majarlas, y desa-
tarlas con el caldo dela lebrada dulee, serd
bueno, porque le da muy buen gusto. '

OJla de lichre,

Ortaras 1a licbre en pedazos, y lavarseha
muy bien , y freiras tocino en dados, y
lucgo echaras los pedazos dela liebre en la
sartén , darlehas dos vueltas sobre la lumbre,
echala en una olla, echale agua que se cu-
bra, sazona de sal ; y echale unos garbanzos,
y quando esté la licbre 4 medio cocer , echale
todas verduras, dos cebollas enteras, y una ca-
beza de ajos , unos pocos de cominos, y de
todas especias, y de que esté cocida, sacala so-
bre una sopa blanca. Esta liebre podras cocer
con navos, y sazonaras con todasespecias , gl-
caravea, y verdura con tocino, y si fuere en
tiempo que no hubiere naves, echale de todas
verduras enteras, con sus cebollas, ajos, yerva
buena, Y peregil, y sazona coa todas c;,pcciés‘.
F Tl -
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Gigote de Liebre.

Saras la liebre,y despues deasada,descar-

narlahas toda la carne, picarlahas sobre
el tablero, v asentaras la cabeza de la liebre
con los quartos delanteros en el plato sobre
unas rebanadas de pan tostade: luego pondras
lo picado 4 un lado, de manera que esté aco-
modado con la otra media licbre: luego haris
una prebada en una sartén, echando medio
quartillo de vino tinto , un poco de vinagre,
un poco de caldo, y quatro onzas de azucar,
y sazonards con pimienta, y un poquito de
clavo , gengible , y canela, y cueza un poco,
hasta que el azucar comience a tomar punto, y
echala por encima de la liebre picada, echale
un poquito de sal , pon el plato sobre una
poca de lumbre, y sirvelo caliente. Este gigote
es muy bueno con aceyte, vinagre, pimienta,
y un poco de caldo en lugar de la prebada.

Empanada de Liebre.

YA se sabe que las liebres son buenas empa-
nadas, muy bicn mechadas, y empanadas
de masa negra. Si quisicres empanar esta liebre
picada, descarnarlahas toda la carne, picarla-
has con tocino gordo, y sazona con todas es-

e
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pecias, un'poquito de vinagre, y un peco de
mejorana , € hysopillo; picado todo. Luego
triende una hoja de masa negra, y asentarés la
liebre descarnada,y encima deella acomodaris
la carne picada sobre los huesos de la liebre,
de manera que torne a estar en su misma for-
ma’, como Si estuviera® entera : luego tender
otra hoja, echarsela encima de la Iiebre | y
cerrarla con su repulgo, y cocerla en el horno.
Esta se come fria, y si quisieres echarle unos
pocos de cominos, no estaria mala.

Esta liebre podras empanar picada, y sazo-
na, (como esta dicho) y meterla en un vaso
de masa negra, o blanca, como quisieres: Esto
no ha de llevar huneso ninguno, antes ha de
llevar en medio de la carn¢ unas mechas de
tocino algo gerdas a lo largo; y si la quisieres
servir caliente, echale salsa negra, como si fue-
ta pastelon de yenado. :

Plato de albondeguillas fritas.

Omards quatro libras de ternera de pier-

na, las dos haras carbonadillas muy del=
gadas, y golpeadas con la vuelta del cuchillo,
mecharlashas muy bien, y echarlas en adobo:
luego picaras las otras dos libras, y sazonaras
como para albondeguillas, con sus especias,
huevos y tocino : luego harés albondeguillas
' F 2 en~
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enharinadas con harina, y iraslas poniendo
sobre un tablero. Luego pondris 4 asar las
carbonadillas sobre las parrillas ; y entretanto
que se asa, freirds las albondegunillas , asi en~
harinadas como estan , en buena manteca de
puerco, y luego freiras picatostes de pan blan-
co angostos , y de todo esto iras armando el
plato con picatostes, albendeguillas, y carbo-
nadillas, entremetiendo uno con otro, y lue«
go echarle por encima zumo de limon, 0 na-
ranja, y adornar el plato con algunos higadi-
los fritos. De esta misma carne , sazonada pa-
ra albondeguillas , podras freir, rebozandola
con huevos, y con unas torrijas; y de esta car=
ne frita haras de presto un plato, y echarlehas
agrio de limon por encima : y , si quisieres
echarle azucar , y canela, podras afiadiendo
mas agrio de limoén, ¢ naranja, y tendras muy
buen gusto. No han de ser albondeguillas,sina
unos bocados un poco largos.

Albondeguillas de pan rallado, y grasa,

EChar:’;sé cocerun rinondeternera, y quans
do est¢ medio cocido,sacale,y pica la gra=
sa, y un poco de tocino gordo muy picado, y
luego le echaras tres partes de pan rallado, y
'sazonaras con todas especias, y sal, y echarle-
has cantidad de yemas de huevos; y deesto ha-

s ras
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r4s unas albondeguillas un poco grandes, qua -
xalas con unas yemas de huevos, y un poco de
acedo , y sirvelas sobre rebanadillas de pan
blanco.

Platillo de caitas de baca.

Omaras los tuetanos de tres, 0 quatro ca-

fias de baca, y haraslos trocitos de una
pulgada delargo, pondraslos en un cacillo,
y echarlehas media libra de azucar, un po-
quito de verdura picada, un poquito de vino
blanco, el zumo de medio limon, y sazona-
ras con todas especias , y cancla, y echarlehas
dos cucharadas de caldo, y un poco de aza-
frin, y una migaja de sal, y cueza dos, o tres
hervores: luego tendris un poco de pan ralla-
do, batirisdos docenas de huevos con claras,
y echarloshas sobre las cafias, y echa un pocq
de pan rallado, azucar ,y cancla, todo revuelto
por encimade los huevos,y ponlo al fuego so-
bre un poco de brasa, cubrelo con una co-
bertera, y echale lumbre abaxo, y arriba, y
cueza poco 4 poco, hasta que este quaxado cor
buena calor encima. Luego tomaras una pale-
1a,y despegarlohas del cazo,y tendras en el pla-
to un poco de ojaldrado frito, 6 ojuclas, y echa~
ras el platilo sebre ello, de manera que quede
Ia flor dcia arriba, y rendras tres, 6 quatro ca-
fiutos de huevos encafiutados, y meterloshas
' F 3 per
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por el bollo de las cafias para adotnatles y sino
tuvieres caflutos, ni ojaldrado, con unas torri«
jas lo podras adornar. Comese caliente , por-
que frie no vale nada.

Fruta de Canas,

Omaras dos canas de baca, que sean bue-
nas, y saca los tuetanos de ellas , repar-
Celas en trocitos , dales un hervor; y luego sa-
alos , toma una docena de yemas de huevos
duros, echalas con las cahas, echale un
quarteron de azucar molido, y canela, y mez-
clalo todo muy bien: luego haras una masilla
fina sin dulce, y tenderlahas sobre el tablero, y
haras empanadillas chiquitas de este batidode
cafias sin repulgo, si no cortaras con la corta-
dera al rededor de la empanadilla , mojandola
primero con unas plumas, y un poco de agua,
y golpearlehas los bordes con el sello de la
cortadera, picarlehas con unalfiler por enci-
ma; y luego frielas con mucho cuidado , que
no serompa ningunaecn la sartén, porque echa-
ra a perder la manteca, y ponlasenel plato, y
echales por encima un poco de almivar, 6 un
peco de buena miel , y su azucar raspado.
Este plato se sirye caliente.

Un
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Un plato de madrecillas de gallinas vellenas.

TOmar:’{s las madrecillas ;, y cortarlehas un
poquito por la parte ae a donde son mas
anchas, que es la overa, meterds por alli el
dedo con mucho tienro , y irds arrollando Ia
madrecilla en ¢l dedo , rompiendole unas teli-
l1as que tiene, y tornalas 4 lavar; y luego iras
metiendo el relleno por lo mas ancho con mu-
cho tiento, porque son muy faciles de romper,
y luego con las puntas‘que sobraren, daris tin
findo , y quedara redondo como rosquilla, y
echarlashas a: cocer por cspacio de una hora:
luego tostarlashas sobre las parrillas; y asen-
tarlashas sobre una sopa dorada, y adornaras
el plato con unas mollejas de cabrito, 6 higa-
dillos, 6 turmas de carnero fritas. Este plato es
bueno para el dia de Sabado, haciendo el relle-
o con higadillos de gallinas , 6 asadurillas de
cabrito. Ha de ser este relleno hecho de la ma-
nera que se hace para pollos asadoss y por te-
nerlo dicho, no digo aqui de la manera que se
ha de hacer. -

Potage de acenorias.
LAS acenorias es una potageria, que paraso-
las no son muy buenas: en dia de pescado
las podris cocer con agua,y sal, y luego hacer
F 4 la_
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las rajitas, y ahogarlas con manteca de bacas,
obuen aceyte, consn cebolla, y echarlas en una
olla, 0 cazuela,y sazonarlas con todas especias,
y sal ; echale agua caliente quanto se cubran,
y echale dulce de miel, azucar, y vinagre, que
estén bien dulces , y agrias. Luego freiras un

oco de harina, de manera que est¢ bien que-
mada , desatala con el mismo caldo de las ace-
norias; travala con ellas y si quieres haz unos
huevos estrellados duros, de uno'en uno, y
echaselos dentro, ycuezan un poco: lucgo
sirve acenorias, y huevos todo revuelto:

Cazuela de acenorias , y pescado cecial.

COcetés las acenorias con agua,y sal: luego
los haras rajitas; dexando el corazon: lue=
go cocerds pescado cecial en tarazones , y en-
harirarloshas , frielo, y luego enharina las
acenorias, y frielas tambien : luego asienta el
pescado, y acenorias en una cazuela, y pica un
poco de verdura, peregil; yerva buena, y cilan-
tro verde; y majala en el armiréz con un mi-
gajon de pan testado, y remojado.en vinagre,
y echa alli de todas especias, y canela, y desata
esta salsa con-agua caliente; y echale miel,
azuear, o vinagre;que esté bien dulee; y agria:
lnegoecha esta salsa en un cazo,y dale un her-
wor, y echala en la cazuela del pescado, y cueza

un
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un poco,y pruebala desal, y sirvela en la mis-
ma cazuela; y si quieres echar huevos estrella-
dos duros en esta cazuela con el pescado, v,
Ias acenorias, no sera malo. Esta suerte de acé-
norias y pescado se llama sobrehusa; y si hu-
biere muchos platos que hacer, se puede hacer
en una pieza grande, y de alli ir haciendo los
platos. Y advierte , que quando tuvieres las
acenorias, v el pescado frito, que has de freir
un poco de cebolla muy menuda en €l mismo
aceyte, y echarla en la salsa de la cazuela.

Ensaladas de dcenorias.

LAS acenorias paraensalada se hande buscar
delas negras, lavarlas; y mondarlas de
las barbillas, cortarles el pezon, y la colilla,
¥ meterlas en una olla las colas para abaxo, y
que esten muy apretadas; y poner la olla en el
rescoldo ; y echale lumbre 4l rededor, y por
encima, y se asaran muy bien; luego sacarlas,
y mondarles unas cascaritas que tienen muy
delgadas, y sazonalas de sal, y sirvelas con
aceyte, y vinagre, y sirwelas calientes; y si I:JS
quisicres echar azucar del azucarero, podrés.
Laolla ha deestir boca abaxo. 9 Hanse de
poner estas acenorias a donde estan las borra-
Jas, y hanse de hacer rajitas.

Fra-
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Fruta vellena.

HArés un batido de huevos , harina, y les
che, como esta dichoen la fruta de hier-
ros, y tendras un hietro 4 manera de hongo, y
hards muchas frutas con €l , calentandolo en
la manteca, 0 aceyte donde se ha de freir la fru-
ta: luego tener un pafio de lienzo doblado
dos, o tres veces, y enjugar el hierro en €l:lue-
go mojarlo en el batido,y meterlo en la sarten,
y despegarseha del hierro, friase, y estas fru-
tas de hongos rellenadas de todas eonservas, y
huevos hilados, vy luego les pondras etros hon-
£0s encima como coberteras s y de estos hon-
gos rellenos armaras el plate. con ojuelas , y
huevos hilados. Luego haras una espuma de
caras de hueves, leche, y azucar , y cubriras
con ella unas ramitas de romero, y hincarlas-
has en un poco de masa ; ponlas 4 enjugar en
¢l hornoshincarlashas por entre las frutas relle-
nas,y raspale un poco de azucar por encima, 0
cchale un poco de mana en lugar de azucar, y
parccera muy bien. Advierte, que en lugar de
la fruta podras rellenar toronjas corservadas.
Estas en el capitulo de las conservas las halla-
ras escritas comose han de conservar.
Estas toronjas rellenas podras hacer de car=«
ne, endulzandolas como para conservas. Lue-

gO
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go hacer un relleno de carne de térnera, 6 car-
nero, picando la carne muy bien con tocino; v
luego perdigarla en un cacillo con una gota
de caldo, y sacarla, tornarla a picar, sazonar-

"la de especias, y sal, meterle unos trocitos de
cafias mezclados con'la carne, y metele hue-
vos, los que parecieren ser necesarios, que est¢
lacarne como para pasteles de tetilla, 6 pasteles
de escudilla, echale dulce de azucar | y acrio
de limon, yrellena las toronjas, y raspales a7u-
car por cncima, metelas en ¢l horno sobre
unas rebanadas de pan, dale lumbre abaxo, ¥
arriba, dexalas quaxar muy bien, y raspales
azucar por encima. Advierte, que este relleno
de las toronjas podrés hacer como se hace pa-
ra rellenar pollos , haciendolo agridulee, y le
podras meter ‘pasas de Corinte, pifiones, y
cafias de baca.

Tambien lo podris hacer con yemas de
huevos duras, mezclado con otro tanto de
pasta de mazapan, y cafias de baca, todo maja-
de junto: luego meterle unas yemas de hucvos
crudas, sazonar de especias, canela, yzumo
de limon, y las toronjas han deser conservad as.
Estas se podran endulzar conservar, y rellenat
todo en medio dia , ‘aunque-sean-acabadas de
cortar del arbol. Hase de hacer'una legia, y
aclararla, y darles un cocimiento en agua dul-
cc,y con est ose pondran tiernas,y dulces.Lue
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go tener almivar , y cocerlas en €l, y luege
rellenarlas de lo que quisicren.

Costrada de dasadarilla de cabrito.

Omarés tres asadurillas de cabrito, y em+
volverlashas en los redafios, y asalas:
luego picalas muy bien, y sazona con todas
especias, zumo de limon, y seis onzas de azu-
car , y metele huevos crudos, cosa de quatro,
6 los que fueren menester, y una cafla de baca
picada: y si le quisieres echar dos, 0 tres onzas
de almendras tostadas con cascara, y muy bien
majadas , le dara muy buen gusto. Luego ha-
ras tu costrada , haciendo un poco de masa
fina con yemas de huevos, manteca , y un po-
co de azucar,y un poco de vino,y sobala muy
bien hasta que haga correa : lnego unta una
tortera, y ponle tres, 6 quatro hojas abaxo, y
0s 6 tres arriba, y untala con manteca, y
raspale azucar por encima, de manera, que la
costrada ha de venir a llevar media libra de
azucar , y ocho huevos. Esta costrada podras
hacer de Jas asadurillas cocidas, y picadas con
tocino , y ahogadas, y sazonalas como esta
dicho en las otras, § Estas costradas se pueden
hacer de ternera, y cabrito, y de muchos pes-
cados , poniendo buena manteca ea lugar de
tocino , y de las canas de baca, )
Co-
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Cémo se ban de asar los paxarillos gordos.

LOS paxarillos oncejeros, vencejos , zorza-
les, tortolillas, y otros paxarillos tiernos,
se han de asar en asador delgado, atravesa-
dos, o ponerlos en unas broquetas de hierro, 6
dc cafia, que quepan seis en cada una: luego
atarlas en el asador, y han de llevar entre pa-
xaro, y paxaro una rebanadilla de tocino gor-
do, y pongase a asar : y quando est¢n asados,
echales pan rallado, y sal por encima, de ma-
nera que queden bien cubiertos, sirvelos con
sus ruedas de limon, y podras hacer una salsilla
agridulce , con un poco de azucar , zumo de
limon, un poco de canela, un poquito de
pimienta, sal, y un poco de caldo. Esta salsi~
lla es muy buena para todo genero de asado,
y para higadillos de gallina asados, 0 fritos, y
para carbonadillas de ternera, y de aves, par-
ticularmente para enfermos , porque los mas
de ellos gustan de esta salsilla, porque todo 1o
que es agridulce, es muy buen gusto.

Cazuela de paxarillos.

Reirds un- poco de tocino en dados muy,
menudo : luego echa los paxarillos lim-

Plos , y partidos por medio, ©enteros, como
_ql.ll"
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quisieres, echale un poco de cebolla picada
muy menuda, y ahoguese todo junto, de ma-
nera que no se queme la cebolla: luego echale
caldo quanto se cubran, 6-agua cal ente: luego
sazona con todas especias, y sal, y echales un
poco de verdura picada, peregil, yerva buena,
cilantro verde, o seco, y de que estén los paja-
r0s cocidos, bate quatro yemas de huevos, y
un poco de vinagte, y quaxa la..cazucla,' y si
w quisieres echar huevos , maja un poco de
verdura con un migajoncillo de pan ;' como
esta dicho en los palominos ahogados ; y en el
carnero verde, |

Esta cazuela se puede hacer de cabrito | de
pollos, de pichones, de carnero, de menudillos
de aves, de mollejas deternera, de cabrito,
v de muchos pescados, gastando buena'mante-
ca en lugar del tocino 5 y se les puede echar
algunas veces dulce , afiadiendo mas agrio.

Salsa brenca.
Omards aves asadas , pollos, pichones, ¢
otra qualquiera velateria, y partirlashas
en quartos : lnego cortards cebolla 4 lo largo,
y friela con manteca de bacas: luego echa
dentro la volateria , y ahoguese todo muy
bien: luego echale un poco  de vino blarico,
especias, un pocode sal, y zumo de limén , y,
sirvela sobre rebanadillas de pan. i
Subs=
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Substancia asada.

Sta'substancia, despues de sacada, se le ha
4 de quitar toda la grasa.

Asaras una pierna de carnero , que sea re~
cien muerto,y quando esté asada, y no esté se-
ca, sacala , y punzala por muchas partes, de
manera que-pase ¢l cuchillo de una parte 4
otra : luggo metela en una prensilla de nogal,
y aprictala de manera que se¢ quebranten los
huesos, y sacaras mas de medio quartillo, y de
¢sta manera se hace de capones y de aves.

Platillo de artaletes de Ternera.

Omaras tres libras de ternera de la pierna)

y cortaras ocho 6 diez chuletas de ella,
muy delgadas de dos dedos de ancho, y una
ochava de largo, y batirlashas con la vuelta del
cuchillo, de manera que queden muy delga-
das. Hanse de cortar al través de la'hebra. En
esto se gastara una libra de ternera: ‘ahora to=
ma las otras dos libras, picalas muy bien en
tablero, como para pasteles, pica media libra
de tocino con la carne de las dos libras de ter-
nera, metele tres huevos con claras, y sazona
con todas especias y sul; y delas dos partes de
esta carne sazonada haris un albondigon gran-
S G
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de, metiendo enmedio de €l quatro yemas de
huevos duras, hechas quartos, y una cafa de
baca hecha trocitos,y esto ha de quedar enme-
dio del albondigdn, y echalo 4 cocer en caldo,
de manera que se cubrat ahora de la una parte
de la carne picaday sazonadaque quedo, haris
el relleno de los artaletes, tomando quatro on=
zas de tocino gordo de rebanadillas, echalo en:
la sartén, friase, y a medio freir, echale media
cebolla corrada a lo largo, vy ftmse un poco:
luego echa la carne picada en la sart€n, y re-
vuelvela con la paleta sotrela lumbre, hasta
que esté bien perdigada:luego echale tres hue-
vos con claras, un poquito de verdura pica-
da, y revuelvelo todo sobre la Inmbtre | hasta
que est€ bien seco: luego sacalo al tablem pi-
calo muy bien, metele dos huevos: erudos
mezclese bien , echalc un poco de zumo de
limon, y pruebalo de sal y especias, y si/le fal«
tare algo, echasclo, y echa sobze cada chuleta
de la ternera un poco de este relleno, arro-
llula, y haras un arralete , y eada tres artaletes
pondris en una broquetilla de cana, y en te-
niendo hechos los artaletes, ponlos en una
cazuela untada con manteca, y ponla sobre
brasas: y quando los artaletes estuvieren tosta=
dos por la parte de abaxo, vuelvelos, porque
se tuesten de la otra part‘. : luego sacalos de
alli, echalos en la vasija, donde estd coacdn-
0
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do el albondigon, y cuezase todo junto, sazo-~
nando el caldo de especias , y un poquito de
verdura picada.Todo esto ha de cocer una ho-
ra, y luego quaxalo con dos huevos batidog
con un poco de acedo : luego saca el albon-
digén en el plato sobre unas rebanadillas de
pan, y dale dos cortesotres, y abrirseha como
granada. Luego saca los artaletes de las bro-
quetillas, velos asentando por entre los cor-
tes, y por enmedio; sirvelo caliente: es buen
plato, y muy abultado, que si fuese ¢l plato
no muy-grande , con dos libras de ternera se
podria hacer. Este platillo se podra hacer de
otra manera. Haras el albondigon como esta
dicho: luego tomaras una gallina cocida, 6
unos pollos, 6 pichones, y hazla pedacitos, vy,
ahoguese en una sartén con un poco de toci-
no picado menudo, y un pequito de cebolla
muy picada, y de que est¢ bienahogadotodo,
echalo en la vasija donde esta cociendo el al-
bondigon, y sazonalo de especias, y verdura,
como esta dicho: y quando esté cocido, qua-
xalo con dos huevos con claras, 6 quatro ye-
mas, y un poco de acedo : luego saca el al-
bondigén, y dale dos , 6 tres cortes, y abrir-
scha, y echa el platillo de la gallina, o picho-
nes enmedio, y parecerda muy bien. 9 Y ad-
viertase, que de la manera que esta dicho que
s¢ ha de sazomar la catne para los albondis
: (& go-i
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gones, se ha de hacer paralas albondegnillag
chicas de ternera, 6 de carnero, y de gallina;
y tambien quando lacarne estuvo sazonada
para albondeguillas , podras desatarla con un
poco de caldo, de manera que est¢ ralo, y po-
nerlo sobre la lumbre ; y andarlo 4 una mano
con un cuchardn, y hatas de presto un pastel
en bote, 6 una cazuelilla, quexandola con dos
huevos, v un poco de acedo. Y adviertase, que
aunque se dice que se eche caldo en los plati-
llos, no ha de haber caldo todas las veces: mas
con echar 4 cocer los huesos de la carne que
picaste con agua, y sal, y cueza una hora; y,
es mejor caldo para platillos que el de 1a olla.
Y adviertase tambien, que no digo en ningu-
na parte, que hagan los platillos ahogando la
carne, ¢ pollos, 6 pichones, ¢ cabrito, 6 cone~
jos, es porque salen los platillos morenos, y
cociendose un poco, vy espumandolos, vy lue-
go sacarlos, y ahogarlos con su tocino, y ce-
bollas, y especias, y luego echarle del mismo
caldo en que se cocid, salen de buen color; y
sine los quieres cocer, asense, y quando estén
medio asados se podran cortar y ahogar.

Sopa dorada.
TOmarés rebanadas de pan tostadas, y at-
maras lasopa , y pon el plato sobre un
poco de Jumbre asi en seco, y echale un poco

de
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de azucar molido por encima. Y quando el
plato estc bicn caliente, echale caldo quanto
se bafie la sopa,y echale mas azucar por en-
cima , tapalo con otro plato , dexalos esto=
far.muy bien; y quando el caldo esté bien em-
bebido en el pan, batiras ocho yemas de hye-
vos, y echarlchas un poquito de caldo, y el
zumo de medio limon,6 una gota de vinagre,
v echalo per encima de toda lasopa, echale
mas azucat por encima, ponia una coberte-
1a, que esté un poco levantada delasopa, y
echateun poquito de-Tumbre arriba, dexala
que sequaxe;'y siguisieres echarle un poqui-
to de:manteca muy caliente por encima, para
que se quaxe mas preseo, bien pedras, mas yo
no louso, porque soy enemigo de manteca, si
no es muy demasiado de buena. Esta sopa se
puede hacer de orra’ manera, Batiras las ocho
yemas de huevos, y echatds caldo sobge ellas,
lo que fuere menester ‘para mojar lasopa, y
armards el plato con las rebanadas tostadas, y
echaras su azucar por encima : luégo echa-
rds el caldo con las yemas, y su acedo de
manera quanto se bafie bien la sopa’, echales
su azucar molido porencima, y un pocode
canela, y luego echale un poco de manteca
muy caliente, y ponle at fuggo ' con lumbre
abaxo 'y arriba. De ¢sta misma manera pe-
dras hacer otra sepa dorada sin agrie , sine

G a COR
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con huevos, azucar, y canela, todo mezclados
v quando fueres asentando el pan en el platoy
has deir echando el azucar , cancla, y que-
so entre las rebanadas, y despues por encima,
y echar su caldo con las yemas de huevos, vy,
echar mas azucar: luego ponla al fuego a qua-
xar; y quando est¢ medio quaxada, echale
un poco de manteca muy caliente por encima,

Sopa de matas. _

Atiras unalibra de natas con ocho yemas
de huevos, y un poquito de leche,y ten-
dras armado el plato con las rebanadas de pan
tostado, v untadoel plato con un poeo de
manteca fresca, y echarasazucar molido en-
cima de las rebanadas: luego echaras las na-
tas con las yemas de huevos, y echards mas
azucar por encima, y pondrasla al fuego den-
tro de un horno, con fuego manso; y si las
natas se metieren todas entre el pan, echaras
mas natas, y echaris encima de todo unas
pocas de natas sin huevos, y su azucar, y con
esto 1a puedes quaxar en el horno. Esta misma
sopa de natas se hace muy buena , echande

vizcochos en lugar de pan.

Otra sopa de natas.
B Atirds quatro huevos con claras, y medio

quartillo de leche, y tomaras una libra -
de
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» denatas, y echards la mitad con los huevos, y

1a leche: tomaras una libra de quese fresco, v
haraslo rebanadillas muy delgadas: luego ha-
ris otras tantas rebanadillas de pan blanco sin
tostar, y tendras media libra de azucar molido,
untaras un plato con un poco de manteca fres-
ca, pondrasle un lecho de rebanadas de pan en
el plato, y echarlehas un poco de los huevos,
y las natas y azucar: luego echaras otro lecho
de rebanadas de queso, y hecha ; tornaras a
echar de los huevos, y las natas por encima,
azucar molido, y unos bocadillos de manteca
fresca: y de esta manera iras haciendo hasta
acabar los materiales. El postrer lecho ha de
ser de rebanadas de queso: ha de quedar la
sopa muy bien empapada, y luego ponlaa
cocer en un horno, y quando est€ a medio
cocer,echale la otra mitad de las natas por en-
cima sin huevos, echale su azucar, y acabala
de cocer. !

Advierte, que si no tuvieres natas, y tu vie-
res buena manteca fresca, bate los huevos con
leche sola, y harés torrijas de pan, untaras el
platocon manteca de bacas ; luego iras mo-
jando las torrijas en los huevos, y leche, 'y
asentndolas en el plato por la misma orden
con las rebanadas de'queso, y entre lecho), y
Yecho echards su azucar molido, y unos boca-
dillos de manteca fresca, y de esta mancra ven-
. G 3 dra
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dré 4 salir, que parezca que s de natas. A esta
sopa podras echar canela con el azucar,
En las sopas de‘matdshase de echar poca vian=
da encima, porque sola la sopa hace plato. Has
de poner alguna ave de leche ; 6 algunos po+
Ilos rellemos: o.algunas morgillas blancas, que
adelante diré como se han de hacer; si fuere
dia de pescado, algunos artaletes de algun
pescado , 0 huevos estrellados, o tortillas de
agua, cosa que no manche la sopa.

Una cazuela de patas,
TOmar:'is libra y media de natas, y batirlag
- hascon seis huevos con claras, y un
quartillo de leche. Tendras doce onzas deazu=
car molide, libra y media de queso fresco en
rebanadas, ;y haras otras tantas rebanadas de
pan blanco sin tostar: untaras una cazuela con
manteca de bacas, y iras haciendo por la mis-
ma orden que esta dicho en la sopa de¢ natas,
¥ queso fresco, iras echando lechos de pan
mojado en las natas, y huevos, y leche,echan=
do su azucar entre lecho, y lecho, y sus reba-
nadas de queso, y unos bocadillos de manteca
de bacas fresca; y si no lo hubiere bueno, no
cches ninguna, que las natas lo suplirin. El
postrer lecho de arriba ha de ser de rebana-
das de queso. Cuezase en un horno a poca
lumbre, porque no se queme, que tarda m;r-

cho
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cho en quaxatse; y si no hallares queso fresco,
tomards de lo mas frescal que hallares que no
sea de quaxo, sino de yerva, y rallarlohas, y
echarlohas enlugar de las rebanadasdel queso
fresco, y echardas menos cantidad , y mas de
azucar,

Torrijas de patas sin pan.

TOmar:’zs unas pocas de natas, que no lle-
ven leche ninguna, y echarlashas un po-
co de azucar, y yemas de huevos crudos en
cantidad , y batirlohas todo junto: han de
ser tantas lag yemas, que venga a estir el ba-
tido un poco ralo, y echarlohas en unas tor-
teras, que no tenga el batido de alto mas del
grueso de un dedo chiquito de la mano. Un-
taras un poco de la tortera porque ne se pe-
gue, ponle al fuego con poca lumbre abaxo y
arriba: y quaxarase: sacala del fuego, dexala
enfriar, y quando esté fria, dale tres cortes en
en la tortera: luego otros tres atravesados, de
manera que queden torrijag quadradas, Luego
sacalas con la paleta muy sutilmente, y poa-
draslas sobre el tablero : luego bate huevos
con claras, aderezalas como torrijas de pan,
friclas en buena manteca, pasalas por un poco
dealmivar, y sirvelas calientes,echandolas un
poquitode canela por encima, ¥ podra ser que
no las hayas visto de esta maneraaotro oficial.

Gs Ee-
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Estas totrijas de natas, si les quisieres echar
un poco de pan rallado, 6 un poquito de ha-
rina no por eso dexaran desalir buenas; y si
no hallares natas, tomaras cosa de quatro ons
zas de arina de trigo 0 arroz, y un quarteron
de azucar molido, y mezclado todo junto pons
lo en un cacillo : luego echa un poquito de
leche, de mancra que se haga un batidillo es-
peso, echale despues huevos hasta una doce=
ma, la mitad con claras, echa las yemas pri-
mero, bate muy bien el batido con el cucha-
ron, y de que esté bien batido, que no tenga
ningun buruxoe, vé echando los demas hue-
vos, batelo mucho, ve echando leche, cosa de
media azumbre, antes mas que menos echales
sazon de sal, unta una tortera 6 doscon man-
teca, echaras el batido, que quede del grueso
de un dedo, ponlo al fuego con lumbre abaxo
y arriba, quaxase, sacalo al tablero, dexalo
enfriar , y cortaras las torrijas de la manecra
que esta dicho en las natas, rebozalas con
huevos, y friclas; y sino tuvieres almivar,
sirvelas con buena miel, azucar y cancla por
encima.

Migas de natas.

':[‘Omarfxs seis escudillas de natas, desharas
tres panecillos de leche , que sean mo-
letes, y haris los bocadillos del tamafio de

' me-=
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media nuez , cortados conla mano , porque
para ningun genero de migas no se ha de cor-
tar el pan con cuchillo, salvo las migas de ga-
to, que han de ser de las cortezas del pan. Y te-
niendo estos panecillos cortados como digo,
echales las natas, seis onzas de azucar moli-
do, y revuelvelo todo asi en frio, porque se
mezclen las natas y el azucar con el pan: lue-
go pon el cacillo sobre brasas, velas revol-
viendo con un cucharon, porque no se pe-
guen, y ha de ser sin aporrear mucho ¢l pan,
porque se harfa una pasta. Y quando las natas
fueren derritiendose, haras un bollito , aco=
modandole con el cucharon, de manera que
no se pegue, ni se aplaste el pan; y quando es-
tuvieren rostadas por abaxo, vuelvelas dela
otra parte, de manera que de ambas queden
tostadas: luego sirvelas calientes. Estas migas
las quieren algunos sefiores que estcn tosta-
das por la parte de afuera, y que por de den-
trono estén derretidas las natas,sino que esten
blanqueando; y para que salgan de esta mane=
ra mezclaras en frio muy bien el pan, el aza-
car, y las natas; y en ponicndo el cacillo al
f:uego, no le revuelvas, sino comienza lucgo
a gcomodar el botillo ; y de esta manera po-
drds irlo sacando tostado por de fuera, y por
de dentro blanco. Estas migas sc llaman por
otro nombre heces,

De
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De esta propia mancra podras hacer heces
de requesoncs, salyo que les has de echar un
poco de manteca fresca por derretir, porque
las nazulas son muy secas,aunque adelante en-
sefiaré como has de sacar manteca de nazulas,

Migas de leche,
Esharas tres panecillos molletes de leche,
como tengo dicho , con Ia mano, y los
bocadillos sean mayores, con todassus corte~
zas , ponlo en un plato , echale cerca de me-
dio panecillo de sal, luego echa la leche has-
ta quc se bafie , ponlo sobre un poquito de
fuego, tapalo con qtro plato, en calentando-
se por la parte de abaxo, vuelve los platos’ el
de arriba para abaxo, y tornense 4 calentar
por la otra parte: luego pon lasartén al fuego
con un poco de manteca de bacas ; y quando
esté caliente, fric en ella un par de granos de
ajo, luego sacalos , echa las migas, y dalas
dos 6 tres vueltas con la misma sartén, 6 con
un cucharon: luego velas acomodando, y ha-
ciendo un bollo redondo como una tortilla, y
grueso cerca de dos dedos, y menearlas con la
sarten, porque no se peguen, hasta que esten
tostadas por una parte, lucgo vuelvelas por
la otra, tuestense tambien, y sirvelas calientes
sin dulce: y silas quisicren echar dulce, echa=
selo despues de tostadas , y no importara que
: ne
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ho lléven ajos. Advierte, que estas migas no
se han de andar mucho meneando con ¢} cu-
charon, potque se hacen mazacote, como mi-
gas de Pastores, sino que quede la torta de las
migas muy bien tostadas, y muy juntas, y
mas qu¢ qu¢dcn los bocados de pan enteros,

Migas de gato.
LAS migas de gato se hacen de cortezas de

pan, cortadas con cuchillo muy delga-
das: enchirds el plato de estepan, y tendris un
poco de agua cociendo , sazonada de sal , pi=
micnta, un poquito de ajo, y azafran, y remo-=
jaras las migas con ello; y quando esten bien
estofadas , calentatis un poce de aceite bien
caliente ;6 un poco de manteca de bacas, y
echarselohas por encimta. Sobre estas migas se
suclen poner huevos frescos escalfados,6 estre-
llados blandos, y se les suele echar nunas veces
una poca de alcaravéa. Y note cspantes, porque
pongo algunas cosas extraordinarias: esto bien
s¢ que lo saben hacer los oficiales; mas porque
s¢ que aunque sean muy ordinarizs, hay mo-
z0s, y mozas que no lo sabea, ni sus amos les
han de dar recaudo para los platos regalados,
¥ querria que se aprovechasen todos. Con es-
to dexo las migas, aunque faltan otras para su

tiempo, y trataré de algunas cosas dec masa, y
co-
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comenzaré por las tortas y bollos, 'y luego
por los pasteles frutas, y otras cosas €xtras
ordinarias.

COMIENZA LA MASA.

Torta de natas.

TOmards ocho natas , ¢ un plato de ellas,

que sera lo mismo, echalas en un caci=
lo, ccharlehas una docena de yemas de hue-
vos, cerea de media libra de azucar molido,
cosa de dos onzas de harina de trigo, ¢ un
poco de pan rallado, echarlehas un poquito
de clavo molido, unagotada agua rosada,
ponlo al fuego, y andalo 4 una mano, hasra
que venga ha hacerse una cremaunpoco espe-
sa: luego sacalo, dexalo eafriar, metele otras
seis yemas de huevos crudos, y haras tu tor-
ta de no mas de dos hojas, aunque no haya
inconveniente. Si-quisieres echar mas por la
partede abaxo, y por la parte de arriba , con
unas tiras haras unas celosias, cortandolas con
Ja cortadera; y con este propio batido podris
hacer pastelillos muy ch1qu1tos y sirvelos en-
tre ojiiclas, muy menudas, 6 tallarines un po-
co grandecillos, echando primero almivar 2
las ojuelas ; y luego asentar los pastelillos ens .
tre cuas,ysx quisicres hacerestos pastelillos un’

po
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. poco mayores , les podras echar unos pocos
de huevos mexidos, y algunas conservas
cortadas, todo revuelto con el batido. Tam-
bien podras hacer frutillas chicas rellenas, cow
mo las de cafia de boca. Tambien podris
hacer empanadillas chiquitas cocidas en el
horno, y la masa de estas empanadillas halla-
ris escritas las cantidades de harina, azucar,
huevos, y de manteca, adonde estan escritas
las empanadillas de torreznos, porque pienso
escribir muchas suertes de vianda, que se em-
panan en esta masa, porque cada una se sazo-
nadediferente manera, y la masa es toda una,
y de las mejores que se hacen.

Otra torta de natas.

TOmar:’ls un plato de natas , echarlehas
una docena de yemas de huevos crudos,
mcdia libra de azucar molido, y un poco de
pan rallado: luego haris la torta de este bati-
do asi frio, echandole dos 6 tres hojas de ma=
sa debaxo, y otras dos 6 tres encima. Con es-
tas natas, y un poco de manjar blanco se¢ ha<
cen muy buenas tortas.

Ter-
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Torta de agriz.

Esgranaris cosa de seis libras de agriz,
D tendras un cazo con agua cociendo,
eeha el agraz dentro, y dexalo cocer dos 6 tres
hervores: luego vacialo en un colador , y de-
xalo escurrir un poco : luego pasa €ste agraz
por un cedacillo; de manera que no quede ar-
riba mas de los granos, y tendras unalibra-de
azucar en punto subido, ¥ echa aquel agraz
pasado.dentro, y cueza hasta que apure bien,
vy si estuviere algun poquito ralo, echale un
poquito de pan rallado , sacalo del fuegos
echale cantidad de cancla molida, ur poco-de
olor, v haz tu torta echando dos 6 tres hojas
debajo. Y advierte, que el agraz esunas ve-
ces mas agrio qué otras; y quando estuviere
mas agrio ha de llevar masazucar, y que ésté
bien subido de punte. Esta torta no ha delle-
var huevos sino es enla masa, y ticne muy,
buen gusto de agridulce.

Una torta de cidva verdes

TOmarz’ls una cidra 6 dos, que pesen qua-
tro libras, y rallatlohas toda la carpe con
la cascara, que no quede por rallar mas de lo
agrio, y esta cidralu echards er, yp cazo que

ch-
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estd lleno de agua, y cueza tres 6 quatro her-
vores: luego sacalo del fuego , echa el agua

la cidra en una servilleta colari todael
agua, y quedard toda la cidra en la servillzta,
Torna 4 poner ¢l cazo lleno de agua 4l fuego
torna a echarlacidra, y cueza otros dos 6
tres hervores, Tornala a colar por la serville-
ta, y de esta manera le dards tres 6 quatro
caldas, probaras las cidras, y luego veris si
esta dulce: si lo esta, tendras una libra de azu-
car en punto bien subido, y echa dentro Ia ci=
dra rallada, bien exprimida delagua, conser-
vala muy bien, luego sacala del fuego, echa-
le tanta canela que quede bien parda , echale
un poco de olor, y haz tu torta con dos hojas

debaxo, y encima un texadillo 4 modo de
cclosia.

Una torta de limones wverdes.

BU scaras limones poncis, que tengan la cas=
cara gorda , partirlos, y sacarles toda Ia
cascara, y cortarlahas delgada, como quicn
corta cebolla alo largo, y echalas en agua
fria de un dia para otro: luego darleshas tres
0 quatro caldas, con otras tantas aguas, de la
manera que se caldeo la cidra rallada, y pro=
baras los limones si estan dulces; v silo estu=
vieren, exprimelos muy biea del agua‘,l y

echa-
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echalos en el azucar. Yadvierte, que para egd
toha deestir el azuear mas delgado de punto,
para que se vayan conservando loslimones, y
quando estén bien conservados, sacalos fue-
ra,echalessu canela, y un poco de olor, y haz
tu torra.

De cidra se haceesta torta, beneficiandola
de la misma manera que los limones, cottada
muy delgada, y dandoles sus caldas como 2
los limones , y la cidra ha de ser agria , si es
posible, porque las cidras agrias tienen la car-
ne mejor y mas tierna: ha de estar en remojo
veinte y quatro horas, si hubiere lugar, y si
no, caldeandola muchas veces, la haras endul-
zar. De estas cidras o limones podras hacer
pastelillos, afiadiendoles huevos mexidos , y
cafias de baca , si fuere dia de carne, y si no,
con sola la cidra y hueves mexidos se puede
hacer. :

Torta de orejones.

TOmarfls una libra de orejones, y pondras-
los en remojo de la noche a la manana:
luego dales un hervor, tendris una libra de
azucar clarificado, echa los. orcjones dentro,
y vayanse conservando poco a poco : luego
sacalos, v dexalos enfriar; luego haz tu torta,
echandole un poco de olor, 6 un poco de agua
dc azahar, y un poquito de canela; y dcspugs

@
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de cocida la torta , procura tener un poco de
almivar que le echar por encima, La masa pa-
ra esta torta la podras hacer fina con un po-
quito de azucar , -y echaris des o tres hojas
abaxo, y un par de ellas arriba , que parezca
4 modo de costrada. Advierte , que si los ore-
jones estin bien mojades , mo es menester co-
cetlos , y hanse de remojar en vino aguado.

Tortas de almendyas,

MAiarés tres quartcrones de - almendras
muy bien, echarlehas'media libra de
azucar, y majese todo muy bien i luego echa-
le seis huevos cen claras , -mezelese bien | y
haras una torta de dos hojas, una abaxo, ¥
otra arriba, untala con manteca de bacas por
encima , y raspale un pocolde azucar. Y ad-
vierte, que las .tortas de almendras siempre
han dellevar los huevos todos con claras, y
que esté el batido muy blando, porque de es-
ta manera salen buenas, que de otra manera
salen muy apelmazadas.

Torta de ternera, 6 cabrito.
Omaris cosa.de media libradde ternera de
pierna, ponla a cocer, y quando estuvie-
Iemedio ¢ocida,sacala al tablero'y picalaimuy
mﬁ.ﬂl_lda-,luu_cgo tomaras media libra de almen-
H J'tas
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dras' mondadas, y majatlashas mucho con otra
media libra'de azucar. Luego echaras la terne«
ra picada ‘dentro en el almiréz con las almen-
dras y ‘el azuear, 'y mdjalo -todo junto muy
bien:laége echale huevos con cldras, hasta que
esté ralo: luego tiende dos” hojas -de’ masa,
ponlas én“la tortera debaxo, y echa el bati-
do en ella: luégo tendris dos cafas de baca
velas poniendo en la tortera, de manera que
quede bien empedrada con ellas y echarlehas
un poco de canela, una migaja de clavo, cierra
tu tortera; y cuccela fuego manso. Siquisie-
res picar las cafias de baca menudas 'y mez-
clarlas €6n ‘el ‘batido, bien puedes. Esta torta

se sirve caliente, y s puede’ haccr de livianos
en Sabade ecm tocinol j

Tarm de pichones | § natas.
Sards qudtro pichones; descarnarloshas to-
des, v picarasla carne: luego tomaris seis
naras batlrlashas con doce yemas de huevos,
mezcl'arloshas‘» todo junte, echarlehas media li-
bra de azucar, un poquite de'clavo, ¥ un pe=-
co de cancla 3 haz tu torta, y suvcla caliente.

‘T'nm: de Aibercbxgo..

TOmaras Albcrchlgos conservados tmndc
_i una hoja de masa m&y delgada; ‘Poiila
en
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en la' tortera, ¥ ha de ser tan delgada, que se
transpatentg: por ella. la tortera, untala con
manteca, v echale otras dos encima, untando-
las entre hoja y hoja: luego pon los alberchi-
gos de manera quUE sean muy pocos, no mas
de quanto cubtan el suclo de la tortera: luego
¢chale otra hoja muy delgada encima, cier-
ra la torta, haciendole unas endecillas por el
borde, untala con un poquito de manteca; y
quando ésté cocida, toma un poco de agua
rosada, y rociaras la torta,echale azucar ras-
pado por encima, y tornala a echar lumbre,
para que tome colof, y costra muy buena.

Una castrada de limoncillos, §y mazapin.

Omaras media libra de almendras, y me-

- dia de azucar, y haras:mazapan: luego sa-
caras ¢l mazapan del almiréz, echaras media
docena de limoncillos en el almiyar de los se-
cos en el almir€z,y majalos; y si quisieres echar
algun poco de diacitrén, tambien dd muy buen
gusto. Luego torna a echar el mazapan en el
almiréz , majalo todoj, echale’ seis @ ocho
huevos con claras,: y mezelalo todo. Luego
haras docena y media de huévos mexidos,
haraslos pedacitos ,'y echarloshas:en el batido
dela torta; de manera que se queden asi sin
deshacerse mas: luego haras la masa fina, y ha-
2 ras
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rhs tu costrada, echande'tics ‘6 quatro’ hojas
debaxo, y' encima unas'tirasicortadas con.la
cortadera, Advierte ,'que los! htievos mexidos
sicmpre han de ser’ pasqdos por la espumade-
ra, cstando el azuear en bushpunto, y cocien=
do tuy npncsa, porque no salvan apelmazas
dos. i

Umz trota de g#rndd:.

TOmans qu'ltro libras de‘guindas, sacar-
lashas los huesos, ponlas en un caci-
llo, echile una libra de dzucar, una gota
de | vino, ponlas a la lumbre “cuecela hasta
que echgn de si harto zumo, y hase de cocex
poco & poco, hasta que estén bien conservadas:

luego hards tu torta con tres o0 quatro hojas
debixo, ylunaencima;y'si scbrere algun al-
mivar despuesique-estéila torratcocida , se'lo
podris echar por encima), sino-es que ¢lla ten-
ga todo lo que ha mcnesrer.

To orta de barm _;a.r. :
(Ocerds las berr.]as que te pﬂrccmrc. Tue-
go echalks enuncolador § y exprimelds
Hia y bicn del agwa: luego picalas | ahogalas
coa un pocorde manteca frestay sacalas @ en-
fricr, metele huevos hastargure esté blandoieste
batido, sazonw coa'pimienta, gengiore rauez,

| =
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y canela, echale media libra de azucar moli-
doy y haras tu torta. De esta. manera, podris
hacer torta de espinacas, y.de etras quales-
quiera yerbas: si quisieres aﬁaf,i;r-;é:?stas__ tortas
un poco de queso bueno, podras..i, .
ift Bisl Torta de acelgas.. - .
Gil~9D sibot

Ortaris Jas acelgas muy.menndas, y to-

maras pan rallado, y queso por iguales
parees, y echale huevos hasta que.esté blando;
luego echale media libra de.azucar molido,
y. sazona. con,todas especias y.cancla: luego
cchale Jas acelgas cortadas muy, menuias co=
mo estan . cehale, un  poco.de manteca de
bacas, y un pequito de sal, y tendra el gusto
de cazuela mogi. De estas mismas acelgas cor-
tadas muy menudas hards una torta que la-
man gatafura: t_o;'naré; una libra de quaxada
muy exprimida, y queé esté muy agria, hecha
del dia antes, . deshacerlashas muy menuda,
como para ginebradas, mezclarlahas con Jas
acelgas , echarlahas. pimienta, un poco de
aceyte que sea muy bueno, y haz tu torta con
una hoja muy delgada abaxo, y, otra arriba.
Esta torta no ha de llcvar azucar ni huevos,
‘Sil_'-lO_ solo Jas.acelgas crudas , la quaxada, pi-
sicita, gceyte, y un poco de sal.

§ 5 v Re-
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Relacion de algunas cantidades para bacer tortas,
ofaldves, vostradas, y otras cosas.

O he pucsto las cantidades de harina, que
N han dellevar las ojaldres, porque unas
veces son grandes, y otras pequefias.

Para cada ojildre, que sea buena, lleva li-
bra y media de harina,

Ciada torta medialibra de harina, oy

Cada costrada nna libra de hatina,

Las tortas“de fruta verdeé, como son mem-
brillos, peras; peros, tres libras'de fruta, y tres
quarterones ‘de azucar, hanse de mondar, ha-
cer'rebanadillas) echar azuear y frura, quar-
tilloy medio de¢'agua, ponerse-a-cocer, es
pumarse, y consérvese poco’d poco, :

Las tortas de albarcoques, melocotoneés,
alberchigos , 'y duraznos, ‘para cada libra'de
azucar quatro' de fruta, porque se va la mirad
en huesos y mondaduras, Para esta fruta se
ha de poner' el azucar en un punto como para
huevos mexidos. Este punto se’da de esra’ ma-
nera: echar ‘unalibra de azacar: eneste azucar
se ha de echar quartillo y medio de agna en
un cacillo en pedacillos; Iuego echarle una cla-
ra de huevo'batida dentro, ponetlo & cocer, y
mo s¢ espume hasta que quiera tomar punto,
porque recoja toda la espima del azucar: lue-
£0 cspumalo cen la csplllmadcras y si no que+

b 5 a



. Arte de Cocina, 119
dare biem claro, cuelalo, por la estamefia,
tornalo al fuego ;. moja la punta del cuchi-
llo en el azucar, dexa cacr una gota en la
cabeza de un dedo, apricta con el otro de-
do, ¥ si hiriere un hiliro, es el punto de los
hueyos mexidoss y estando de esta manera, es-
ta bueno para echar la fruta de huesos, por-
que se conserva mily presto: esto se entiende
para tertas, que para guardar, en el capitulo
de las conservas esta escrito la orden que se
ha de tener. Y advierte, que todas las veces
que digoque se haga almivar para algun pla-
to , 0-para pasar alguna fruta, se entiende que
es el punto de huevos mexidos, porque es el
punto'mas blando que se da al azucar.

Las tortas de quaxada, queso fresco, 0 re-
quesones, lo/mas ordinario es llevar dos libras
de quaxada 6 requesones, y ocho huevos, los
seis mezclados con la quaxada; y.los dos para
hacer 1a masa: para esta cantidad sera menester
media ibra de azucar, y.un quarteron de man-
teca; el azucar ha de-ir molido, y mezclado
con Ja quaxada, y los seis huevos. Esas tortas
se pueden hacer con una libra de miclen lu-
gar. del azucar. sty

Para una torta de leche son menester tres
quartillos de leche, y ocho huevos, los d’os pa-
ta'hdeer la masa, y con los quatro haras una
créma; como para pasteles de leche, y con su

H 4 me-
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media'librd de azucar, y un poeo de manteca
de bacas,y cocerla en un cacillo hasta que se
espese: luego meter los otros dos huevos cru-
dos , y hacer tu torta, -

Si no tuvieres quaxada, y quisieres quaxar
leche, ponla & entibiarslnego toma un poco de
'yerva de quaxar, que esla flor de cardo, de los
que parecen alcachofas, lavala en aguatibia
muy bien, pasala en’ otro’ poquito de agua
tibia, liiego’'toma un guijarrilloblanto; y as-
pero, 'y estriega en €l la yerva, hasta que se
ponga el agua morena : luego cuclala por una
punta de'éstamefia, o servilleta, y nienea la le-
che: luego echa aquella agua dentro, ¥ ponla
al amor de la lumbre, y quaxarseha; y si no tu-
vieres yerva, con desatar un poquito de quaxo
con un poco de agua ‘tibia, y echarlaen la le-
che, se quaxara, :

Todas las veces quie digo que se cucle por
estamefia, se-entiende, que la estamefia no ha
de ser de lana, porque son muy sucias para co-
sa de grasa. Han de ser las estamefias de unas
beatillas de lino gordads, y blancas, quelas ven-
den los Portugueses para las mozas. Estas son
muy limpias, y en manchandose se pueden me-
ter en'colada, y se poner muy blancas,

" Albondegillas de borrajas.
Oceras 1as borrajas; luego las exprimirds
muy bien del agua, picalas en ¢l table-
i ro,
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ro, echalés un poco de pan rallade, un pe-
co de yerva buena picada,y yemas de huevos,
hasta que est€ el batido un poco blando, y sa-
zona con tcdas ‘especias, y tendras en un caci-
llo ¢ cazuela, caldo de garbanzos, sazonado
con buena manteca de bacas, y cebolla frita, y
haras las albondeguillas como si fuesen de
carne, y ctiezan dos hervores, y quaxalas con
yemas de huevos, y agrio, y sirvelas sobre
rebanadillas de pan. 41200, 24

Un plato de todas fratas.

Omaras cosa de media libra de guindas en
conserva, y algunas-perillas 6 alberchigos,

y albarcoques, y alguhas ciruelas de monge.
Todo esto has de conseryar por tu mano , poi-
que todos los materiales con que has‘derraba-
jar es necesario sabérlos hacer, Y en quanto to-
ca 4 las consetvas, adelinté ditc algunas suertes
de ellas eomio se han de hacer. Hards docena y
media de‘hueyos mexidos, y con estas conser-
vas , haevos mexidos, y unas ojuclas muy
delgadds, armards un plato, componiendole
muy bien, entremetiendo las cofiservas con
las ojuelas; de manera que se vea todo. Este
Plato se hace de muchas maneras, mudando
las consevas;, como son cermefias, limonci-
llos, y'imembrillos en ‘su tiempo: thas en todo
ticm-
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tiempo han de entrar los huevos mexidos §
encafintados , porque es lo que mas adorna
este -plato. _
5 Bollo de wacia,

AS.de tomar dos libras de azucar, y cla-
rificarlo : Iuego hacer en ¢l veinte hue-

vos hilados, y quatro yemas doradas, que sean
duras, y ponerlo todo en una pieza; Juego to-
maris dos libras de almendras mondadas , ma-
jatds la unalibra y un quarteron;y los tres
quarterones hards unas rajitas muy menudas,
de manera que salga de cada almendra mas
de veinte rajitasy luego apartatas la mitad del
almivar., echaras las almendras majadas en la
otra mitadl, y cuecelo sobre el fuego, menean-
dolo con un cucharon hasta que se haga un
mazapan.muy seco , que se desmorone todo
come pan rallade , echale alli un poco de ca-
ncla molido, y un pocode gengibre; puesto
todo de ¢sta manera, toma dos libras de man-
teca fresca de bacas, cuecela, espumala, y con
esto tienes aparejado tedos los materiales, aho-
ra haras un poco de masa con agua , sal , dos
huevos con claras, y sebarlashas mucho, has-
ta que haga ampollas , y. quede un poco blan-
da;como para ojaldrado, y haraselbollode esta
manera’: tomaras una tortera , que,sea un po-
co onda, tiende unahoja de esta masamuy del-

83~
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gada, que se estienda con las manos como ojals
dtado , ponloen la tortera , untandola- prime-
ro con manteca; ¥ ha deser la hojatandelgada,
que se trasluzca la tortera por la masa : lue-
go ‘untala con manteca, ponle otra y otra, .
hasta ttes: luego echaras un lecho de mazapin
dosmoronado, que parezca pan rallado: luego’
toma un manojo de plumas;, rocia este lecho
con manteca , tiende otra hoja delgada echase-
fa encima , echale un lecho de huevos hilados,
Y, torna a rociarla‘con manteca : luego echa-
t4s otro lecho'de rajitas de almendras, 1o¥
cialo con mantéca , y de esta manera irés ha-
ciendo lechos ,"y metiendo hojas de masa muy
delgadas ‘enitre‘lecho y lecho ;, hasta que se
acaben los materiales , cerraras tu bollo con
otra hoja de masa muy delgada, cortarlehas
los bordes a ‘1a ‘redonda , hazle el borde on-
deado, rocialo ‘con manteca , ponlo a cocet
dentro de un" horno, y quando te pareciere
que esta bien cocido, echale por encima del
bollo la otra mitad delalmivar quetiénes guar-
dado, v echaselo caliente : y como s¢ mezcle
con la manteca que tiene el bollo, cocerda muy
recio a borbollones ;s no tornes a cubrir el hor=
no , sino dexalo cosa de dos credos, y sacalo
de presto con un pafio, echalo en un plato,
porque si te descuidas, y se aferrase el almi-
Vvar', no lo sacards sino haciendolo pedazos. Y

' dee-
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despues que lo tengas en el plato ;-ponle en-
cima las quatro 6 cinco yemas doradas, y en
cada yema tres 6 quatro rajitas de alimendras,
Estas yemas han de quedar medio enterradas
en el bollo, y echale por encima unos polves
de canela. Este plato puede durarun mes , 8k
fuere menester; unos le comen caliente y otros
frio. A mi parecer es mejor caliente por amor
dela manteca.

Bollo -maymon. . . :

AS decocer treinta y seis hueviosduros, sa-

cale las yeinas, deshazlas con un cucha-

ron muy bien , de manera que parezcan hots
migos, tendras libra y media de almendras
muy bien majadas , de manera que no.se
enaceyten , mezclarlas con las yemas de hue-
vos , y echarlehas canela meolida , hasta ique
wvengan a quedar pardos ;. luego tendras dos
libras de azucar en punto .y haris masa cor
mo para el bollo de vacia , echaras tres hojas
debaxo como al otro, tendras.dos librasde
manteca de bacas fresca cocida y espumada;
Juego ' haris un lecho de.aquellas ycmas,
rociarlashas con un poco de''manteca ; -y
otro poco de almivar , de manera-que lle-
ve mas azucak que manteca : luego ccha-
ris otra hoja de masa encima muy delga-
da, y otro lecho de yemas de huevos ,_%7
a -
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almendras , 'y rociala con manteca y azucar
de esta manera iras haciendo lechos , hasta
que se acaben los hucvos y almendras, y cier-
ra tu bollo con otra hoja muy delgada, corta
los bordes, hazlos ondeados , rociale con
manteca, cuecelo en un horno; quando te
pareciere que estd bien cocido, si tuvieres
almiver de sobra , echaselo “por encima de
todos los bordes ; y si mo lo tuvieres, no se
‘hata falta , porque lo tendré dentro.

Otro Bollo sombrero.

Omatis media libra de limoncillos en con-
serva , media libra de diacitrén , y ma-
jarlohas todo junto muy bien : luego echaras
en'el almiraz quatro pellas de manjar blanco,
'majarlohas toedo junto ;i echarlohas hucvas
hasta que esté blando , sacalo en una pieza ,y
harés docena y media de huevos hilados; mez-
¢lados con el batido de los limoencillos y man-~
jar blanco hechio pedacitos, y con este batido
haras el bollo'de esta manera : hars unamasa
fina sin azucar , y tiende una hoja un poco
.gorda, en que'se hade armar el bollo.: luego
harisunas ojuetas redondasdelancho dela co-
‘paide un sombrero, unas mayores que otras,
frielasen manteca de bacas, vé armando ¢l bollo
s0brelahejade masa (gorda, y pencr sobzeiclla
a1l bilid
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una ojuela de las mas anchas, luego echarig
del batido de manjar blanco 'y limoncillos , ¢
rociala con manteca de bacas; si fuere buena,
ysino,en sulugar,unas pocas de natas; porque
si la manteca no cs buerta , todo lo echa a per-
der : v dc esta manera iras ponicndo hojas de
masa frita , y encima de ¢lla batido hasta que
se acabe , ponicndo las ojuclas’ mas ;_)equcﬁas
‘en lo mas alto. Luego tiende otra hojade ma-
sa un poco gorda ;- cubriras cl bollo con ella,
juntarlahas con la hoja de abaxo muy bien; y
cortarlahas con la cortadera ; de mancra que
queden dos dedos de falda, que parezca som-
brero s luego cortaras de la misma masa una
pluma que sca anchade abaxoyy, puntiaguda
dearriba, dandole unoscortecitos con la corta-
dera, y asientala en el bollo'como pluma: lue-
go haras de la misma masa su toquilla a
modo de cordon, ponle una roseta de la mis-
ma 'masa , y adornarlahas cod unas yemas de
huevos desatadas con un poquito de’ agiia,
ponlo sobre unas obleas, y sobre un plicgode
‘papel untado con manteca, ponloa cocer en
un ‘horno sobre una hoja de cobre;; y quando
estuviere cerca de cocido,untalo con manteca,
"y echale un poco de azucar raspado por -en-
cima, ‘porque haga costra. Este bollo las mas

veces se sirve frio. : 2d 1
Este bollo sembrero lo podras hacer con los
mis-
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mismos materiales ‘'de otra manera, Tendrds
cosa de” dos libras de conservas en almi-
var , quatro pellas de manjar blance , docena
vy media de huevos hilados, y armaras el bo-
ilo de la misma manera que el de atrds , salvo
que- todos los materiales han de ir distintos:
pondras una hoja de masa cruda, luego una
hoja de masa fria, pondrassobre ellade todas
¢onservas, bocadillos de manjar blaneo y hue-
boshilados , rociarlashas con un poce de man-
teca de bacas quesea buenas y sino lahubiere
buena , no ‘eches ninguna. De esta manera
iras echando @ lechos , hasta que'se acaben
Tos: materiales, 'y cerrards tu bollo d¢'la ma-
diera que ‘dixe en el otro.

Tambien podras hacer este bollo sin'las
hojas fritas, con las conservas, manjar blanco
y huevos hilados : en lugar de las hojas'echa-
ras lechos de tallarines tritos muy delgados,
echarleshas azucar y canela, y rociarloshas
con manteca de bacas, y de esta manera ha-
ras ¢l bollo. = SUR 213

Bollo de Rodilla.

TOmarés masa de levadura de los paneci-
L llos catideales , que-esté un poco dura , y
sobarlahds‘mucho, hasta que est¢ mas blanda,
'Y haga ampollas = luego tendrs una hoja co-
mo ojaldradd di'masa delgada, rociarlahas con
: man-
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manteca de bacas, y arrollala en un trozo de
cafia: luego corta la masa, y saca este ojaldra-
do de la cafia, de manera que quando salga
dela cafia, se pueda hacer como cubierta de
pastel ojildrado, salvo que ha de estar mas
gordo, y ha de tener un agugero en medio:
echarlohas 4 freir en manteca de bacas, y
quando esté frito ; tendrds yemas de huevos
batidas , echalas por encima del bollo con una
cuchara muy poco a poco por todo ¢l bollo,
y ellas se iran metiendo por todas las hojas, y,
esto ha deser en la misma sart€a: luego vuel-
velo, friclo un poco, y torna 4 echar de
las yemas de huevos por la otra parte, y
acabado de freir, tendras almivar en punto,
y pasalos por ella : de quatro bollos haras un
plato. Advierte , que en esta masa podras
echar yemas de huevos,aunque se haya de
ojaldrar. L.amanteca hade ser de bacas,porque
se pueda comer en dia de pescado. Estos bollos
se podian hacer sin echar yemas de huevos al
freir , que sin eso seran muy buenos.

Ur Rebollo.

e Te filed : 1
Tro bollo se hace,que se llama rebollo, s
como el bollo sombrero, salvo que se di-
ferencia en la echura, Haras, ppa masa . fina,
tiende una hoja un poce larga, y de tres quai-
tas
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tas de ancho,y pon por un borde todas las co=
sas que s¢ echaf en el bollo sombrero: luego
rociaras esta hoja de masa con manteca de ba=
cas, arrollarlahas como rollo de ojaldrado,
asentarlohas en un plato untado con mante-
ca , cuecelo en el horno; y quando estuviere
cocido, dale una costrada de azucar por enci-
ma. Y advierte, que quando se pongan los
materiales en la hoja, los has de poner 4 la
larga por junto al borde: y has de poner mas
a la una parte que ala otra, para que quando
est€ arrollodo, parczca lamprea 6 anguila,!
que parezca la una punta cabeza, y la otra coy
la: hase de cocer enroscado. :

Bollo roscon.

FArds una masa fina sinazucay , tiende
H tres hojas redondas'del ramafio de la fal=
da de un sombrero grande muy delgadas, un-
talas con manteca, pon una sobre otra,y tien-
delas un poco mas con ¢l palo de la masa, de
manera que todas tres parezcan una. Esta hoja
ha de ser redonda, y compondris de todas con=
servas, hucvos mexidos, unos pocos de ta=
llarines fritos, y un poco de manjqr blanco al
rededor: esto ha de ser un ritedo, que parezca.
una corona, le podris poner pedacitos de ma=*
Zapan cocidoen el cazo, como-estd dicho arras,-

| Y
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y rocialo con un poco de mantcca: y luego ha=
ras otra hoja de tres hojas, como la de abaxo,
ponsela encima , mojando primero con agua
los bordes, y ¢l hueco de la corona, y asentar-
lahas un poco floxa , de manera que s¢ pueda
juntar por enmedio Ja una hoja con la otra, y.
apretarlas muy bien con los dos dedos, de ma-
nera que se pegue bien: luego cortaras aquella
masa de enmedio en dos cruces, una por otra,
que vengaa hacer ocho puntas,y irdslevantan-
do una 4 una, pegandolas al bollo,y haris una
corona redonda, redondearlohas por la parte
de afuera, que no quede mas borde de quanto
s¢ pueda hacer un repulgo, untarlohas con
manteca, y raspale un poco de azucar por em-
cimas; y si lo quisieres dorar, y despues echar
su costra de azuear , parecera muy bien. Con
estos mismos. materiales podras hacer otro bo-
llo redondo, que parezca empanada’'de an-
guila, y echandole sus dos o tres hojas fritas,
que sean grandes y redondas , echando los
materidles sobre cllas. A todos estos bollos
podtas ‘echar natas mezcladas con yemas de
huevos, que sirven al bollo de manteca, y es
uno de los mejores materiales que lieva.

Sand Un pastelén de mazapin. .

¥ AS de hacer. una hoja de masa fina, quer
sea yn poco.- gorda , y has de tener apa-:
e re-
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rejadas los manteriales, que seran manjat blan«
co, mermelada, mazapan cocido en el cazo,
que esté bien seco ; alberchigos en conserva,
cascos de membrillos, que sean todos conser-
vas blandasen el almivar: luego tendris dos
libras de pasta de mazapan, hecha en el al-
miréz, y haras un rollito largo , y redondo,
y con €sto formards un pastelon sobre la hoja
de la masa fina, untandolo por debaxo con
una gota de agua, y levantarlehas con los de-
dos cosa de una pulgada, 4 modo de borde
de pastel, y pondras dentro una ostia blanca,
cortada de las esquinas, y sobre esta ostia
pondras de todos los materiales, que estin
dichos, de manera. que cargue todo sobre la
ostia ;" luego haras otro rollito de pasta de
mazapan, v irasle poniendo sobre el otro bor-
de, mojandolo primero con una gota de agua,
y subiras el borde con los dedos otro tanto
como el otro, ©myas, tornards 4 meter den-
tro otra ostia, y tornarlahas a cargar con los
mismos materiales; y de esta manera’iras ha-
ciendo hastaque tengas un pastelonmuy abul-
tado 1 luego haras unos rollites de la misma
pasta muy delgados, y haras sobre el pastelon
un enrejadillo , 'y repulgarlohas), y con esto
quedacerrado. A este pastelon no se le ha de
cchar ningun genero de mariteca. Y #dvierte,
que quandocomenzares-a hacer esté pastelon,

I2 has
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has de cortar un suelo de la masa, no mas de
lo que fuere menester para armar el pastelon,
haslo de poner luego sobre dos o tres obleas;
porque despues de hecho, lo puedes pasar
desde ¢l tablero a la hoja del hornos y silo
quisieres armar luego sobre la hoja; ahorraras
trabajo. Advierte, que esto de hacer el pastes
lon de tantas piezas, €s mas seguro que levan=
tarlo de una, porque de esta manera el peso
no hace fuerza en las paredes, y siempte sale
muy derecho, y de la otra manera nunca dexa
de salir tuerto; y ya algunas veces se cae, por-
que yo lo tengo experimentado. Quando este
pastelon estuviere cocido, tomaras un poco de
azucar molido , y cernido, y desatarlohas con
una gota de agua, de manera que quede espe-
50, y vedriarlohas asi caliente como esta con
unas plumas, y quedari con muy buen lustre,

Bollos pardos.

Omaras media libra de almendras dulces
mondadas , majarlashas cn el almiréz,
despues de majadas; echalas media libra de
azucar, y haras pasta de mazapan: luego pon-
dras en el tablero media libra de hatina de tri-
go floreado , sobre ella media libra de mante=
ca de bacas fresca, media docena de yemas de
hucvos; la pasta de mazapin , un poquito d}g
; Sil,
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sal , conesto haras una masita encerada , sin
echar.agna, vino , ni otra cosa, y echarlehas
canela molida,y cernida, hasta que esté la ma-
sa muy parda: luego hards unos bollitos 4 me-
do de mostachones , haciendoles unas rayitas
con fa vuelta del cuchillo. Cuezanse sobre
obleas a fuego manso, y con estas cantidades
podras hacer un plato de estos bollos. &

Bollo fitete.

HAtﬁs una masa de agna, sal, y huevos en-
L cerada, sobarlahas un poco, tender-
lahas que quede un poeo gorda, tendras
manteca de bacas fresca, que est¢ muy bien
lavada y sobada, pondris en la mitad de la
hoja de la masa muchos bocadillos de mante~
ca, polvorearlahas con un poco de harina,
echaras la media hoja que no tiene mantcea
sobre la que lo tiene, tornaras a tender la
hoja, que quede un poco gorda, pondras
bocadillos de manteca en la mitad , tornaras
a doblarla como la primera vez , tornaris 4
tender la hoja, echaras manteca por toda
ella, y arrollarlahas apretandola muy bien:
luego cortaras este rollo de masa en trozos,
4 cada trozo recogeras las puntas, haras
una tortita redonda de cada una, tendido
con las manos , de ‘manera que de scis de
estos bollitos se haga un buen platos v si
I3 qui-
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quisieres hacer de cada bollo unplato, has
ras un rollo gordo, cortaras los trozos un po=
co grandes, haras las tortas gordas, y an=
chas , del gordor de un dedo, Hara cada bollo
un plato, dorarlohas con unas yemas de hue-
vos, desatadas con una gota de agua, pondras-
los sobre papeles untados con manteca: cue=-
celos en ¢l horno, sirvelos con buena miel
per encima, y azucar raspado. De esta masa de
bollos podras hacer muchas suertes de frutas;
ya esta dicho que puedes hacer de cada’ bollo
un plato, y de scis bollitos un plato. Y podras
hacer de estos bollitos chicos mas delgados re-
llenos de nazulas con sus yemas de huevos
azucar, 6 de.peros conservados, del relleno de
fruta decafias, 6 de otra qualquicra cosa: has
de hacer dos bollitos, poneriel relleno sobre el
uno, y luego poner el otro encima; luego cer-
rarlo como pastél de dos hojas sin repulgo.
Otras veces les podris dér unos cortes por en-
cima, que lleguen hasta el medio, abriran mu-
chas ojas, au nque no levanten tanto. Y tam=
bien podras hacer fruta de masa, haciendo bo=
llos un poco mas delgados, luego cortarlos
de la manera que te pareciere, unas eses como
rosquillas , otras cortadas al sesgo estas fruti-
llas pondras sobre medios pliegos de papel,
cuecelas en el horno, dorandolas primero y sir=
¥elos por fruta de postre con su micl , y azu=

car
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car raspado por encima: es muy buena frara,
Esta masa es.muy buena para hacer todo ge=
nero-de tortas, porque deshoja muy bicn,y es
masa muy suave; si quisieres hacer algunas
empanadillasde pescado, 6 de otras cosas tier=
nas, son muy buenas.

Otra manera de masa de bollos.

P Ara hacer las empanadas que estan atrds
escritas , haras la masa de esta maneraz
ccharas harina de trigo floreada sobre el table-
ro, harasunapresa redonda, dentro de ella
ccharas yemas de huevos, sal, y un poco de
vino; tomaras la manteca fresca bien lavada vy,
sobada, haras muchos bocaditlos , ‘pondraslo
al rededor de la presa en la propia harina, y
luegoamasarlahassin sobarla,no mas de quan«
to se mezcle la harina con los materiales: lue-
go haras tus empanadillas , y deshojaran casi
tanto como la masa de los bollos: ha de ir un
poco mas salada que la otra, porque no ha de
Hevar dulce ninguno. Quiero dexar ahora los
bollos'; porque se pueden hacer'de tantas ma-
neras, que serfa cosa muy larga; sabiendo ha-
cer lo que tengo dicho , siempre el ‘oficial ha-
ccalgo mas de lo que le ensefan. Ahora pon-
dréaqui media docena de ojaldres de las me-

jores que se hacen.
14 Ojal=
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Ojaldre de torreznos.
Ards una masa con buena harina floteada,
agua, sal, huevos con claras un pos
eodrvra, y sobarlahas mucho: luego iras me-
tiendo manteca de puerco fria , hasta que la
masa haga mucha correa: luego iras meticndo
azucar molido y cernido, hasta que la masa
esté bien dulce; ella perdera la correa con el
azucar , mas sobandola mucho tornarala 4
cobrar. Tendrds tocino de pernil , que sea
bueno, cortado al través de la hebra, muy
delgadas las rebanadillas , tendraslas en agua
tibia dos , 0 tres horas, y no sea mas de tibia,
porque se echaran a perder: luego las escurri-
ras de esta agua, lavarlashasen dos, o tres
aguas frias , a la postre las lavaras en un po-
code vino, y apretarlashas muy bien, que
no les quede ninguna agua, ni vino. Toma-
ras un poco de la masa, hards un rollito, da-
ras con ¢l en el tablero, y la haris tender mu-
cho : luego lo cogerds por medio, haris de
¢lla un cordon torciendo las dos puntas , ten-
dris papeles untados con mantecas; de este
cordon haris una rosquilla, de manera que
lo torcido se vea por las orillas : luego toma
de las rebanadillas del tocino; y asentarlehas
cinco, ¢ scis enmedio de la ojaldrilla, de ma-
nera que haga el oyo enmedio redondo y q:ixc-
cn
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den los bordes libres, mas altos que el toci-
no, cuecelasen el hotno, v no le echés otra
cosa ninguna: de quatro’, 6 cinco' de estas se
hace un plato; si quieres hacer una ojaldre

rande que haga plato,de la misma manera lo
podras hacer.Con la propia masa de las ojal-
drillas puedes hacer unas ojaldres grandes,
cortando un poco mas gordo €l tocino, cocien-
dolo con agua , vino, mejorana , y hysopillo.
«Quando el tocinoeste blando, saca las yervas,
y ¢l cocimiento, dexando un poco: luego echa-
le un poco ‘de azucar , esto cueza un poco,
dexalo enfriar , echalo en la ojaldre por toda
ella, echale un poco de canela, y echale un
enrejadillo de la-misma masa. Estas se hacen
bien en torterds. Las yervas no importard mu-=
cho que las lleven.

Ojaldre velleno.

Omaras masa dé levadura, como para paw

_ candeal, sobarlahas, y harasde clla ojal-
drado con manteca de puerco, que sea un poco
gordo : luego tomaras media libra de almen-
dras, haras pasta de mazapan con otra media
libra de azucar , echarlechas un poquito de
agua de azahar, un poco de cancla molida,
un poquito de clavo, y uma migaja de nuez
de especias, darlehas una vuelta sobre el fuego
€n un cacillo, haras una hoja de ojaldrade
Abik illllm
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muy ancha , y gorda, teniendola sobre el t4s
blero con los dedos, dexandole buenos bor-
des , asentarlahas sobre un pliego de papel,
haris una torta de mazapin, casi tan ancha
como la ojaldre, y asentarlahas sobre ella: lue-
go haris otra hoja del ejaldrado, echarselahas
encima, mojando los bordes con agua , cerra-
Yas tu ojaldre, de manera que queden los bor-
desmuy iguales, y gordos, rociala con mante-
ca,ponlaa coceren el hernos quando la ojal-
dre estuviere cocida del todo , toma un po-
co de miel, que sea muy buena, echasela por
encima de toda la ojaldre : luego echale mu-
cho azucar y canela, tornala al horno , hasta
que se embeba toda la miel, y se enjugueel
azucar: luego sacala, y sirvela caliente.

Ojaldre con engundia de puerco.
TOmarés dos libras de masa de pan con le-
) vadura; y sifuere posible, ha de ser pan
de leche, de pan candeal, meterlahas quatro,
o scis huevos , tomaris enjundia de puerco
fresca, desvenarlahas, majarlahas muy bien
en el almirez, irasle quitando las venillas que
salieren, irasla mezclando con la masa, so*
barlahas mucho , hasta que haga mucha cor-
rea; quando vieres que tiene harta manteca;
irasle metiendo azucar molido, y cernido. Esto
ha de ser poco, porque ha de llevar despues al-

mi-
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mivar por encima. Esta masa ha de quedar
bien blanda: lnego untaras una tortera con en-
jundia, pondrasle unas obleas debaxo, por los
bordes, echaras la masa dentro, penla al
fuego en um horno; quando la ojaldre estu-
viere quaxada, tomaras un poco de agua fria,
mojaras los dedos , hards unos picos por to-
da la ojaldre, los mas altos que pudieres; y si
te quemares, vé metiendo la mano en el
agua , luego: torna la tortera al horno, aca-
ba de cocer la ojaldre: luego tendras media li-
bra de azucar en almivar , echasela por enci-
ma de toda la ojaldre, cueza un poto, saca-
1a, y haz unas rosquillas de melindres en cada
pico de la pjaldre una rosquilla. Estos melin-
dres hallaras escritos como se han de hacer en
€l capitulo de les vizcochos. Esta ojaldre se
sirve caliente, '

. 1 Otra ojaldre se hace'de la misma manera en
dia de pescado, solo en lugar de la enjundia se
ha de echar manteca de bacas fresca, que sea
muy buena, lavandola primero , y sobandola
muy bien, Esta ojaldre Ea de llevar tres quar-
terones de azucar; y si fuere muy grande, lle-
vard mas, Es muy bucna suerte de ojaldres.
Advierte, que la masa con levadura, si no hi-
ciescs luego las cjaldres, acedarseha la masa, y
estarian agrias las ojaldres: echales sus melin-

dres; y sirvelas calientes. :
. Ojal -
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Ojaldre de mazapan.

HArés una masa con agua, sal , y quatro
. huevos con claras, de manera que quede
un poce dura, vela sobando con manteca,
hasta que est¢ la masa blanda, y tenga, mucha
correa: luego tomaras pasta de mazapan, he-
cha de media libra de almendras, y media de
azucar,de manera que venga a ser tantala can-
tidad de pasta como de masa , mezclalo todo,
v sobalo todo muy bien, porque se mezcle el
mazapan con la masa: luego tendras quartillas
de papel untadas con manteca, hards unas
ojaldrillas llanas, y redondas , cuecelas en el
horno, tendris un poco de buena miel ca-
liente , pasalas por ello, ponlasen su plato,
enjugarschan muy presto , echales unipoco
de azucar, y canela por encima. Estas son muy,
buenas para el dia de Sabado con manteca de
}';uerco, y en dia de pescado con manteca de
acas.

Ojaldre con leche.

Omards media azumbre le leche , ponlo

al fuego en un cazo, echale un poce de
manteca fresca de bacas, un poco de sal,
quando comience a cocer , echale harina de
trigo floreada, menealo con un cucharon, hy
a



_ Hrte de Cocina. . ‘Tax
ha dé quedar una masa un poco dura, cue-
cela muy bien sobre la lumbre, sacala luego
al tablero , y metela media docena de huevos:
luego iras sobandola , metiendole manteca
hasta que est€ blanda: luego mete la media li=
bra de azucar molido, y cernido. Luego pon®
dris unas obleas en una tortera , echa la ma-
sa dentre, pon tu ojaldre 4 cocer en un hor=
no; quando est¢ quaxada, haris los picos,
como esta dicho en los de atras, y acabala de
cocer , echale un poco de almivar por enci-.
ma , tornala otro poquito al horno, para que
se acabe de enjugar : son de muy buen gus-
to estas ojaldres. Y advierte, que en qualquie-
ra ojaldre podras meter, si quieres, en lugar
de torreznos, algunas cosas de conservas, co-
mo son cascos de membrillos, cermenas, al-
berchigos , 6 albarcoques.

. Una ojaldre tropezada.
EClmras enel tablero harina de trigo flo-
reada, la que te pareciere que seri menes-

ter para un cjaldre, cosa de libra v media, ha-
ras una presa redonda,echa dentro de ella cin-
€0,0 seis huevos, y lamanteca que pareciere se-
ra menester: Iuego echaris otra tanta cantidad
de pasta de mazapén, como hay de harina, un
poquito de vino, un grano de sal, y amasala,
sinquela sobes mucho, no mas de quanto se

. em-
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embeba 1a harina con los materiales , harig
tu ojaldre grande, que haga un plato, o seis
chicas. Estas no se han de pasar por miel , nj
se les ha de echar otra cosa mas de un poco de
‘azucar raspado por encima. Salen enjutas , y
desmoronan mejor que las otras. De esta mis-
ma masa se pueden hacer unas rosquillas chi-
quitas, y unos panecillos redondos muy chi-
quitos: suelen salir muy buenos.

Panecillos vellenos de conservas.

Omaris masa de levadura de panecillog
candeales, cosa de dos libras, meterlehas
cinco, o seis huevos : luego vele metiendo
manteca de bacas, hasta que haga mucha cor~
rea: luego meteras media libra de azucar mo-
lido, y cernido, de que la masa estuviere bien
hecha, tomaris escucillas untadas con man-
teca, pondras dentro de ellas unos pedacitos
de obleas: Iuego hinche las escudillas de ma-
sa , metelas dentro a cocer en un horno, ha-
cersehan unos panecillos redondos, dexa-
los cocer muy bien: luego sacalos, hazles a
cada uno un agugero en cl suelo, sacale por
alli tode el migajon, tendris un poquito de
almivar, echaras dentro la mitad de! migajén,
guardando las coronitas para terpar a tapar

los agugsros despues. que se rellenan ' luego
ha-
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haris una pasta del migajén el almivar, y un
poco de canela molida, cociendo sobre el
fuego , luego losacards , mezclaras con hue-
vos mexidos, y conservas cortadas muy me-
nudas, que tornaras a rellenar los paneci=
llos , tapa los agugeros con las coronillas, tor-
nalos al horno, dexalos calentar bien, da-
les un vidriado con un poco de bafio blan-
co: este bafio adelante diré como se ha de ha-
cer: estos mismos panecillos podras rellenar
con carne perdigada , sazonada , echando a.
la carne unas yemas de huevos y un poquito
de agrio: haras los agugeros' en lo alto de los
panecillos, no han de ser vidriados, y la masa
se ha de hacer con manteca de puerco.

Pasteles de tetilla.

LOS pasteles de tetilla se hacen conla mis-
ma masa de las ojaldres de rorreznos, sal-’
vo que ha de quedar un poco mas dura: ha-
se de sazonar la carne perdigada,carnero,y ter-
nera, todo mezclado , ha de llevar sus yemas.
de hueves batidas, sus yemas cocidas , y sus
cafas de baca: si quisieres hacer la carne agri-
dulce, podras: has de poner un poco de ma-
sa sobre un papel untado con'manteca calien-
€,y un poco de carne sobre aquclla masa: lue-
goirds recogiendo todos los bordes de la ma-

sa,
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sa, vendras 4 juntarlos sobre la carne, arros.
llala alli muy bien, de manera que haga una
punta fcia arriba, metelos en ¢l horno con
buena lumbre , y vendran a quedar de la he-
chura de un pecho de muger , que por esto s¢
llaman pasteles de tetilla.

Otros panecillos vellenos.

" A Gugeraras los panecillos molletes por el

suelo , sacales rodo el migajon, echa-
lo en un caze, echale alli buena miel, y un
poco de aceyte que sea bueno, haris una
pasta sobre la Jumbre, echale un poco de ca~:
nela , tornarlos 4 rellcnar, tapa los aguge-
rillos con las coronillas que quitaste , ponlos
en el cazo, echales por encima miel , y acey-
te, tenlos al fuego, que est€n bien calientes; y,
quando los sirvieres, raspales un poco de
dzucar por encima.

Ojaldres vizcochados.

Atiras ocho huevos frescos, echales tres
quarterones de azucar molido y cernido,,
batelo mucho como para vizcochos: quan-
do estuviere bien blanco, y espeso, echale cosa
de media libra de manteca de bacas, que sea:
muy buena,desretida, y espumada: lucgo c_cli.lalc
a-
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hariag de trigo floreada ; de manera que ques
de ¢l batido un peco blando , como para viz-
cochos', y echarselohas, pocoa pococernien=~
dolo con un cedacillo,” porque nohaga buru-~
jones, echale un poco de‘anis; untauna torte~
ra, ponle unas obleas enel suelo y en los bor-
des, echa el batido encima | y mete la tortera
en un hotno 4 fuego manso; quando esté bien
cocido , ‘sacala de'la tortera . ponla & vizco-
char un poquito, y sirvela asi entera.

" Pasteles ojaldrados. - .

DE cosa de pasteles no pienso decir sino
muy poco, porque -quandoun hombre
viene a saber hacerun pastel, ya'sabe lo'que
s¢ ha de echar dentro, Ya se sabe que los pas-
teles ojaldrados son mejores ‘no - cebarlos con
cosa ninguna , sine que vayan a la mesa con
solo el caldo que sale dec ellos 5 para esto €s
necesario que la carne entre muy jugosa, que
quando se sazona ,-1e echen un poco de mas
agua s digo agua porque lo tengo por mejor
que echatrle caldo ;' pues le puede sazonar
con buen tocino , con cafias de baca y bue-~
nas - especias. - Has' de ‘perdigar la mitad de
la carne | 'tornarla’ 4’ picar muy  menuda,
mezclarla con cruda , ‘sazona , y' cierra tus
pasteles, 'Y tambien'tengo por mejor, que
10 lleyen ojaldradormas que en lag cubiertas,
K por-
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porque se embebe mucho el caldo yla grasa
en los pasteles,, que-son-todos ojaldrados s si
se hubicre de cebar,y quaxar , es necesario
perdigartoda la carpe s en tal caso se pue-
den ‘cebatscon caldo-, yemas de hueves,y
un poquito de agrio.
- Und pastel de ave para enfermo.
T Charasacocer una pechuga de ave, quan- -
do estuviere casi cocida , sacala ; pica to-
da la carne muy menuda sobre un tablero
blanco, porque salga muy blanca, picaras un
poco-de la enjundia fresca de la misma gallina,
mezclala con la earne; sazonala de sal ; muy,
poca especia v unas gotas de caldo ; haras tu
pastelillo ;. cuecelo , /cebarlehas con dos ye-
mas de huevos, un poco de caldo y agrio
de limon,! Algnnas veces le podras dar agrio
y dulce, - podras otras veces echarle crestas y
turmas de pollos , todo cocido , y otras veces

.mollejas de cabrito fritas. :

‘Pastel de Pollos y Pichones,

Oceras! primero los pollos , pichones 6
aves,, que estén medio cocidas , cortar-
lashas en quartos 0 .en medias ; picaris toci-
no, verdura, peregil, cilantro y yervabuena,
tomaras este tocino , y los pollos ¢ pichones,
} POII-,
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ponlo todo en una p_ieza, y alli lo sazona to-
do : luego haras. elivaso , «que sea un. poco
grandé , pondrasla-mirad del tocino por todo
el suelo del papel), luego pon dos:pollos ; lue=
go-pon encima-de todo 1a otra parte del to=
cino 5 quando estuviere el pastel'cocido , ce~
balo con caldo , “yemas de huevosy zumo de
limén, y dexalo quaxar un poco. En estos
pasteles podras echar cafias de baca § y algu-
nas criadillas de tierra 6'de carnero ,. los po-
drds echar tantas:cosas,, que los podris llamip
pasteles podridosy, porque d vhelta de los po-
llos:, »pichones 6-aves ) podras hacer artaletes
de ternera o delaves:, cocerlos 'yponerlos en
el pastel.. Algunas veces se ponen albondegui<
llas :dlcachofas» riponces y higadilles friros.
Y si estos pasteles hubieren de /llevar carne
picada de fernera 6 ecarnero ,; con lasaves &
sin ellas ;, el tocino ha deiren la carne pica=
da ; hade ser perdigada , noha'de llevar ge-
néro de verdura,, sino sazonar con 'todas €s=
pecias, cafias de baca y ponerle yemas'de hues
vos durass quandoiestuvieren cocidos’, qua~
xarlos. con su caldo, y sus yemas:de huevos
critdos batidos concagrio de 1imén. ' Para nins
gun genero de pasteles-ho es buenoechar zur
ciga cocida, sino batir las yemas de huevos y;
agrio ,. y cebar las pasteles antes 'que’salgan’
del horno. I of™ !

K2 Se¢



14_8 : Arte de Gogipas

- Sopa de capirotada. :
TOm:r-és'lomo'de pueréa’y salchichas y -
B. ' perdices todo asado’; haras torrijas de:
pan , y iras armandol tu sopa con torrijas; so-'
lomo , salchichas, y perdices:s han de ser he-
chas quartos das;perdices:y el solomo hecho:
pedazos, ¢ iras poniendotedo este recaudo en
lechos, y como fueres echando las torrijasy
la carne ,, iras echando queso rallado, en el
queso echaras pimienta , nuez'y ' gengibre,y
irds poniendo lechos hasta que la sopalesté:
bien alta : luego estrellaras unos huevos que!
no sean muy dures , y asentarloshas por enci-’
ma lasopa’: luego majaras un poco de quesa”
con un pacd deajo, desatalo con caldo: Tucgo!
batiras en un cacillo ocha huevos, quatro con’
claras, y los otros quatro sin ellas , barirlos-
has mucho ; | ydesatalos con caldo : luego
echaris €l caldo, y el queso majado que' esti
en el almir€z con los hueves . echarisel cal-
do que te; parecicre que serd menester ‘pira
mojar la sopa, ponla sobre'la lumbre, y trae~
la a una mano , porque no se corte; 'y
quando esté éspeso , sacalo-del fuego/, wvela
echando por encima de 1a sopa poco a poco,:
de manera que se embeba muy bien, y echa-
le queso. por encima. Ha:de:wvenir a. que<
dar la carne, y lo demas cubierto con la salsa,
- b/
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y. ha de llevar azafran , que'quede ‘un poco
amanllo g quando la sopa estuviere medio co-
cida, echale'mantéca ‘de puerco por encima
bien callentc y queso rallado , luego acabalo
de cocer en’ un “horno. En estas capirotadas
se meten tambien'aves y anades, como searl
tiernas , porque es'como olla ‘podrida, qite
han de hallar 'muchas cosas en ellas, y han
de'ser todas asadas pnmcro. :
b
Una olla podrm'as en pastel.

AS de cocer'la vianda de la olla podrlda
cociendo la‘gallina , baca , ‘carnero, n’
pcdazo de tocino magro, y toda’ la demas vola—-
teria, ‘como .son palomas , perdices y zorza~
les:: solomo ‘depuctco , longaniza , salchi-
chas, licbre y morcillas : ‘esto todo ha de ser
asado primero®que se. echent a’cocer. En otra
vasija has decocer cecina , lenguas de baca y
de puerco , orejas'y salch:choncs ;de el caldo
de entrambas ollas "echards en -upa vasija,
coceras alli las verduras 3 V‘.rzas, naves, pe-
regil y yervabucenas; los ajos v’ las cebollas
an de ser asadas primero. Sacards toda
¢sta viandaven -piezas ; que estd chvxdlda
una- de otra 5 las” verduras en otra pleza
de: manera ique “no- estéhada dcsccho,
dexalo - enfriar 'y harls un “waso '‘muy
grandc Y muayo g,ordo «de masanegra de’
>3 K 3 ha-
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harina de centeno 0 de cemite ; aséntdrlohas
sobre una hoja de horno ¢ iris asentando
de toda la vianda que tienes cocida dentro en
el pastel, €irds sazonando con todas especias
y.alcarabea , echaras de las verduras ni mas,
pi menos 5 quando estuviere lleno el paste=
16n, cierralo y metelo enun horno de pan;
porque no habra horno de cobre tan grande,
que se pueda cocer dentro. .. pondraslo sobre
una hoja de horno de cobre , no lo quites de
fa hoja a dondeesta hasta que se cuezaj quan-
doi la'masa del pastel estuviere medio cociday
agujera ¢l capirote de la’enbierta | hinche-.
lo de caldo, .y cueza en el horno por espacior
de una hora.: Respecto de esto:, no ha de ir
la vianda del pastel muy desecha quando:en-
trare en €1, perque ha de estar en el horno por
lo. menos hora v media , de esta-manera hade
it 4 la mesa;con todo su caldo y wianda,y alld
lo sacaran con cuchara de plaa: Tambien se
les suelen echar aceytunas fritas 'y algunas
castafias : mas algunos sefiores no gustan de
¢llo ,, ni'yo soy aficionado a:echarlo.

L i Pagteles.de cabezaside carnero. v i
" Oceras, lass cabezas: poco mas: de ~medio
. -cotidas 1 Juego las descarnaras, picaras
1%. carne y:las lenguas | picarasciocino ymez=
clarlehas:con la ¢arnc , ly sazona con todas €55
- e : pe-



Arte de Cocina. ST
pecias © luego haras uha masa fina dulce | casi
tan diilce como 1a de las empanadas Inglesas,
salvo que no ha de llevar tanta manteca , ha-
r4s unos pastelillos: de ‘medio talle, inchelos
de la catneyy cierralos, ciiezanse , cébalos con
el caldo~delas cabezas', yemas de huevos,
y agrio y'dulces quando estén a medio cocer,
untalos' con un ‘poco-"de manteca, raspales
azucaripor encima ;v ‘suclen salit muy bue-
nos; y aunque llevanla ‘'masa dulce, y parece
que se han'de caer, fo salen sino muy de-
rechos. HIL 51370 e
Cémio s¢ ba de beneficiar un Favali.

Uiero poner aqui como has'de beneéficiar
Q- un javali y unvénado, y lo quese pue-
: de hacer de todos- estos despojos de es-
tas reses. El javali sino esta abierto chaimus-
carseha 6 pelarse con agua caliente’s si estu-
viere'abierto,sacale una cotrea por 1a una par-
te de la aberrura , desde 1a cola hasta la dego-
Hadura, “cosela con ella que parezca que no
esta abierta, porque de otra mafiefa se hauma-
ria jchamuscalo,y despiies fué esté chamusca-
do, cortale toda aquella’correa , y dexale en-
friar: luego cortale la cabeza con todo el pes-
cuezo, de manera que llegue ala p'ﬁma'd.c\l_as
espaldas - lucgof sacale la lenga’, lavile muy
bien | ‘envuelve ‘la cabezaen un angeo, y la

i K 4 len-
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fengua vaya dentro :echala a cocer-ent tn cald
dero que se pueda cubrir., echale tres quarti-
1los desal, antes mas que menos, porquequans=
do salga del cocimiento , ha de amargar de sa-
lada , echale salvia, mejorana, hysopille, tina
azumbre de vino y media de vinagre , cueza
hasta que esté bien cocida , sacald, desenvuel-
vela , tendras dos onzas de canela molida,
mezclala con un poco de pimienta y nuez,
echasclo por encima ,ique esté .como, salpi-
mentada, tapala con un paflo por media ho-
ra : siryela entera muy enramada. Si quisier
res carbonadas del pescuezo , corta mnas re-
banadas, tuestalas en las parrillas, sirvelas
con un poce’ de vino tinto, zumo delimdn,
un poco de canela y nuez de especia s, sirve=
las calientes. De lo.que quedare podras hacer

un queso. : - | :

Queso de cabeza de Favali,

ESt_c queso haris de esta manera: Sacaris
~toda la carne que -pudicres de la cabeza y
¢l pescuezo despues de cocida , de manera
que ne lleve ningun pellejo : haras unas re-
banadillas delgadas, y cortaras tambien la
lengua s si quieres echar, un par de lenguas
mas , bien; puedes , echaris esto-en un-ca-=
o, cchale caldo. hasta, que se, bafic ,
cchale un quartillo de 'vino blanco , antes
mas que menes , medio quartillo de vinagre)
] dn-
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antes meho§ que, mas) un manojo de yer-<
vas que tenga salvia ; mejorana y ' hyso-
pillo , cueza hasta/que:mengue la cantidad
del wino, :vinagre y in poco mas; luego
hards-un haro de. una pleyta de esparro,
pondrés una estamefia 6 lienzo sobre un ta-
blero de nogal , sobre esta estamefia pondris
el haro ;' haras una especia que tenga pimien-
ta, un poco de clavo , gengibre, nuez y
un poco de sal. Echards an poco de esta espe-
cia dentro en el haro sobre la estamena: lue-
go echaras una cucharada de carpe con una
espumddera , tornards a echar por encima
de la especia, apretarlahas con una paletilla
6 cuchardn : luego echa otra cucharada de
la carne 4 echa otro poco de especia por en-
cima ; tornala & apretar con la paleta o cu-
chardn, de esta manera irds haciendo hasta
henchir el haro de la- pleyta : luego echaras
la otra punta de la estamefia por encima, pon-
le cobertera 6 otra cosa llana, cargala en-
cima con cosa que pese dos arrobas, de-
xale estax asi hasta que se enfrie : luego saca
el queso, y sitvelo frio; si quisieresiseryiry al-
gunas rebanadas de este queso calientes, der-
tite tocino gordo, y echa en una sarten de esta
‘grasa ‘como para una tortilla, y alli podras tos-
tar las rebanadas del queso. Las yervas que
s¢ echaren al cocimiento de el queso ;- se han
' de
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de atar y echarse 4'mal. Si quando-hiciste el
queso lo pusieras dentro en el haro unas ho-
jas delaurel | y quando lo acabaste pusieras
otras encima , pareceria muy bien : mas toma
algunas veces demasiado gusto del laurel co-
mo estd caliente , y'por eso'uso pocas veces de
€l,y de romero ningtina, sino es para enramar,
porque son cosas muy fuertes,y suelen echar
a perder la vianda. . D8 Loneq
Adobo de Solemillos.
EStos solomillos'se han de echar en agua,
que se' desangren muy bien : luego ha-
ras un-adobo con agua, sal, vinagre, hysopi-
llo picado muy menudo ; mejorana tambien
picada menuda; un poco de vino blanco, y si
quisieres'echar un poco de ajo, bien podras:
sazonarlohas con todas especias. ‘Estos solo-
millos se han de servirasados; si quisicres
echarlosien adobo ordinario de ajos, oregano,
agua . ysal, haslos de perdigar primero en las
parrillas : sirvense asados los unos ¥ los otros,
v algunas veces en empanadas’ de'masa blan-
ca. Advyierte que los lomosdel javali,si €l es
nuevo, son muy buenos asados. ©
"Binpanadas frias de.Favali. '
) Artirds el javali ‘por medio:, dedas piernas
harés quatro empanddds;dos pata frias, y
dos para calientes='las frias perdigards en- las
par-
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p:’}_ir'ﬂlas' ! 'IdEg(r Ia_s mechzris con tocino gor-
do' con una mechadera grande, que las’ mechas”
sean tan gordds como ¢l dedo pequeio de a
mano 5 estas mechas han de ir derochas con'
la‘hebra de latcarhe ; s¢’han de silpimentar
conéspecias'y ‘szl , luego mechars las mechas
han de atravesar toda la pieza de parte a'pag-
cepor enmedio muy espesas ; luego las echa-
rds en vinagré'que’'se cubran ['estaran en ¢l
scis horas : luego las empanaras en masa negra
de cemité 6 harina-de trigo por cerner , co-
mo viene del molino. Ha de ser de dos hojas
cada empanada, y muy ‘gorda’ ‘sazonaras con
toda especia’; has de procurar que el repulgo
sca muy fuerte; y quando'estdn cocidas echale
lasalsa para frias. Esta salsa’' se hace de esta
manera : tomaris tebanadds de pan; ponlis en
las partillas sobre'la lambré adonde hubiere
mucha llama |"quemese de ‘mahera que que-
de ‘muy negro , 'luego pasalo por un poco
de agua fria , porque luégo desechara ¢l hu-
mo que tomo de 1a llama, echale caldo quan-
to'sé bafie, echalé vino , vinagre ; un manojo
de Ias yervas deél jardin, salvia’, mejorana, hi-
sopillo ; agedréa’; cebollis y*ycrvabw%
cueza poco 4 poco’hasta qué el'pan se ablinde
bien : luegs todo esto se'ha'de’ pasar por un
cedacillo 6 estameia , quando las empanadas
estuvieren bien cocidas, echales la salsa, cue-
. zan
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zan con ella una hora : luego sacalas ; tapa losg
agujeros por donde entro la salsa , meneu.Lis
muy bien, porque se mezcle lasalsa con laes-
pecia y la carnc. Estas se sirven frias. La salsa
no ha de llevar especias , porque en las-em=
panadas se ha de echar un poco mas de espes
cias , y cllas se mezclarin :icntro con la salsa;
Dé esta manera se.hacen tambien estas ¢m=
panadas de piernas. de carnero.

i TE 40 44 §

Empanada; dc }waﬁ 1 calitntes.

Stas cmpanadas se han de empanat en
pasteloncs , hanse de mechar y sazonar,

ni mas ni menos que las frias, salvo quela
salsa ha de llevar, dulce, se han de servir ca=
lientes : para esta salsa de pastelones calien=
tes, ha de ser la salsa muy negra , podras
qucmﬂr harina , ¥ desatarla con un poco de
wmgrc luego echarle caldo , vino , un ma-
nojo 1de yervas del jardin, y un poco de ce=
olla frita con tocino muy menudo, echa=
le canela, porque las otras espcc1as ya las
tiene la empanada 3 esta salsa ha de ser, co-
1m0 digo, bien negra , bicnagriay, dulce,
Ha menester cada pastelon media libra'de azu-
car. Han de ser. piCanLCS , ¥ sitvense calientes,
: thae, spbisas’ -8
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- ‘Pastelones de Tavali picados.

\E las espaldas del cuf:rpo haris pastclo-
nes picados;picando'la carne muy bien,
metiendole sus especias y-sal, haras tus'pas-
télones 4 modo de barcps | cchalcs una ca-
ma de’carne s huego les ccharas ‘quatro 6 cin-~
comechas de tocino gordo , ‘como las de las
empanadas: lucgo pondras otra cama de’ car-
né, y otras tantas mechas, acomodaras la car-
ne en el pastelon de masa negra ; quando lo"
quisicres servir hlnchclo de la salsa negra,

A1 inas ni MEAOS que a la de Ios pastclon.es ca-
hentes de la pxcma, ¢

! Q;ro: pastelones ‘pica_da:. '

TAmbicn podris hacer estos pastelones de
: otra manera, picando carne, como ten-
go dicho, salvo que el tocino que habia de it
en las mechas | "ha deir picado, mezclado con |
la-carne. Lucao tendras saIsa negra sazonada,
en ¢l mismo tablcro sazonaras la carne, 1rasle
mecticndo 'de aquélla salsa, hasta que ‘la ca‘mc
est¢ blanda: Iuego ponla en el vaso , ¥ cuc-
zanse ; quando lo quisierés servir, no tuﬁncs
que hace mias salsa , queclla echars de si.

¢ Otra
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Otra. suerte de pasielones.de. Javali.

Omaris los dos pedazos de 1a¥a11 los pn—
T meros de los lomos j junto, alacola, echas
los a cocer con agua, sal, vino, \f,magre sal-
via, me;oram y.de las otr'ls yervas ; quando_-
estén casi cocidos , . sacalos y. enfriense & lue-
go metelos en pastclones de masa negra, sazos
nados con todas especias , tocino _p_,lcado por,
encima y por debaxo , cierra tus pastelongs.
y cuezanse ; luego quemdms pan ;.como par;
ra las empanadas frias , pasalo:por un poco,
de agua fria, porque s Te quite.el.humo, que;
esto tiene el pan, que al punto s¢ le quita,i
coceras este pan con caldo del cociniento de
las piezas del ]avah pasalo por.an cedacillo
6 estamefia, saldra una salsa un poco parda, y
ha deser abudulcc. Y advierte, que en todast
estas salsas negras no digo que sazones con -
pecias, porque las empanadas que han de lle~
var salsa , han de llevar siemprs un poco de
mas especia, porque la salsa no lo ha de le-
var, que alla dentro se mezcla c!l.; con-las es-,
peciasde 1a empapada, salvo que @ la dulce se
le ha CChaI canela; digo ,, que quando cstiL
vieren cocidos estos. paszcloncs se les ha d
echar de est slsa, y se han de servir ca-
lientes. - i

Qtros
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Otros pasteles de Favali,

Omaris pedazos de.carne de javali con
hueses y cuero, todo de qualquiera
parte , aunque sean de costillas 6 de pechos,
porque se puede empanar tedo el javali, aun-
que lleve cada pastelon dos 6 tres: pedazos,
que para estas empanadas no importa echar la
carne en pedazos ; echa esta carne: en-adobo
de oregano ,sal; agua, ajes y vinagre , sin
otra cosd. Hase de echar en adobo crudo sin
perdigar ; han de estar veinte y quatro horas
en €l : luego perdigarlasen las parrillas 6 en
un asador , como si se asase ; quando estén
bien perdigadas, si el javali fuese flaco , mete-
les unas mechas de tocino, asi sin orden, por-
que como tienen todos sus huesos , no podras
mechar con orden; si el javall fuere gordo, no
lo ha menester : empanense en pastelones re=
dondos, echando dos pedazos 0 mas en cada
uno, sazona con todas especias y salsen la cu-
bierra del pastelon haris luego un agugero,
que quepa un dedo, porque no levante quan-
do se cueza, porque es necesario que quede la
cubierta del pastelon asentada sobre la carne
eneste modo de empanar: echalos a cocer en
horno de pan; quando estén cocidos, tomarés
¢l adobo en que han estado,echales @ cada uno
un
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un par de cucharadas del mismo adobo,y cue-
zan con ¢l'unahora. Este adobe ho se ha de
colar sino asi como esta, con su oregano vy,
ajos 5 ‘quando ‘echares el oregano al adobo,
majalo con la sal y los.ajos, porque no s¢ vean
las hojas en las empanadas, son muy buenas,
comense calientes s tambien se pueden comer
frias, porque aunque se les echa ¢l adebo , no
se ve la salsa en ellas sino muy poco. Advier-
te que estos pastelones han de tener la masa
muy gotda, porque.de otra manera romper=
schan, por quante llevan el adobo al cocer,

Otras empanadas de Favall.

EStas- empanadas pueden hacerse sin nin-
gun genero de salsa ; serdn muy bue-
nas tomando carne de la picrna del javali, per»
digalas en las parrillas , mechalas ‘con muchds
mechas de tocino salpimentadas , como esta
dicho, derechas con 1a hebra por medio de la
empanada,luego echalasen vinagre, sal, ajos,
oregano y un poco de vino blanco sin agua
ninguna, y estcnen el adobo ocho ¢ diez
horas, y empanalas en masa negra: las empa-
nadas  sean de dos ojas, sazona con todas
especias y sal, cuezanse muy bien ; por-
que todo. el toque de las empanadas, para

que salgan-bucnas, estd en saberlas mechar
bien
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bien, v que estéa bien cocidas, que sin estas
dos cosas ninguna valdra nada.

D¢ como se cuecé el javali fresco.

TOmarés un pedazo del javali; del lomo, 6
del pecho fresco, sin sal, y echalo 4 cocer
conagua , sal; vino, vinagre ; y de todas
yervas del jardin y quando la pieza estuviere
casi cocida , echal¢ uros clavos enteros, y un
poco de pimienta, y acabese dé cocer, y sirve-
lo sobre una sopa blanca, y quitarichas a la
mirad dela pieza el cuero, y la otra mitad va-
ya cori €l; y en la parte que quiraste‘el pellejo
darés dos, o tres cortes al traveés de la hebra,
y meterlehas entte los cortes unas rebanadas
depan, y ¢n lo demasecharas peregil en rama:
sirvelo cen mostaza, 6 oruga. R

Como se ha de salar el javali.

Q1 quisieres salar este javali , salalo’ luego,
antes que est¢ manido: descargalo bien de

los huesos gordos, comio son el espinazo , las
espaldas, y las cafias, y hazlo piezas pequefias.
Si estuviere muerto dealgun dia, irds mojan-
do estas piezas en vinagre, y salandelas, y es~
tense con la sal dos dias, y cuelgalas adondelas
d¢ el ayre. Esmuy bueno despucsdeseco para
ser-
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servir con navos, y con otras verduras, Y con
csto dexard de tratar deljavali, y dir¢ algo del
venado. Y esto todo importa mucho saberlo,
porque de esto saben mucho menos los Coci-
neros.
Cimo- se ha de aderezar un Venado.

N matando el venado, se ha de abrir, y,
guardar el redafio, y la tripa grande, que
se dice del cagalar, La tripa la layaras en mu-
chas aguas, de manera que el sebo quede muy,
blanco. Luego echale un poco de agua tibia,
y ablandara, y la podras volver, y atarlehas
las puntas muy bien, luego lavala con sal,
luego en muchas aguas, y echala a cocer con
agua, sal, y un pocode tocino, hasta que
est¢ bien coada luego sacala, y cortala ¢n pe-
dacilles , y metela en una cazolilla , echale
alli un poco de caldo, una gota de vino, y
un pocode manteca fresca de bacas, y sazona
con pimienta, nuez, y gengibre, sin otra es-
pecia ninguna, y con esto cueza un poco. Lue-
go tuesta rebanadillas de pan , sirvelas sobre
cllas; si-les quiskeres.echar un poquito de ver-
dura picada, bien podras, y tambien la podras
quaxar con unas yemas de huevos, y acedo,
aunque no es mucho menester. Advu:rtc que
en la cazolilla, donde se sazono la tripa, se ha
deechar tambien un manogito de yervas, mejos
ra-



:'!rtf_d: Cocina. 163
rana, aljedrea, y hisopillos si no hubiere man-
teca de'bacas, sea tocino derretido 5 y si no
quisieres servir 151 tripa enplatillo , echarasla
yervas, vino y vinagre en el primer cocimien-
to; y quando estuviere bien cocida, sacala, y
envuelvela en un poco de pan rallado asi ca-
liente comio esta, y luego tuestala en las parri-
llas, y sirvela sobre una sopilla dorada.

Platillo de las puntas de los caernos de Venado.

LOS cuernos del Venado, 6 gamo, quando
estan cubiertos de pelo; tienen las puntas
muy ticrnas. Estas se han de cortar de manera,
que quede acia la punta todo lo tierno, y pe-
larlos en agua caliente, y quedaran muy blan-
cos, y hanse de aderezar como la tripa del ve-
nado, salvo que no se han de rostar, sino co-
cerlos con un poco de caldo , y sazonar con
pimienta , gengibre, y echale un poquiro de
manteca de bacas frescas y con esto cuezan
cosa de una hora; y no sc ha de quaxar con
huevos, nise le ha de echar genero de verdu-
ra. Es muy buen platillo; solo el nombre tie-
ne male,
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Lo que se ba de hacer del redaiio del venado.

T Charas en agua el redafio, para que se

desangre bien: luego lo exprimiras del
agua, y cortalo 4 pedazos, y ponlo en'un ca-
zo 4 derretir, como. se derrite la enjundia de
puerco; y quando anden casi fritos los chi-
charrones , tendras camuesas en quarterones,
y echaselas dentro, y frianse alli s y quande
estuvieren fritas, sacalas en el almirez cosa de
medio quartillo de agua, yecha alli la grasa
del redafio sobre el agua, y dexalo un poco
enfriar, y haras una tortamuy blanca, y guar-
dala. Luego tratar¢ lo que se ha de hacer de
clla. Con la grasa que quedare en los chichar-
rones, has de haceruna tortillade huevos muy,
gorda, y muy esponjada, y los chicharrones
s¢ han de secar mucho, y echarles: sal que es-
tén bien salados, se han de echar encima de Ia
tortilla con las camuesas, todo hecho un mon~
toncillo, y unos picatostes de pan blanco @ Ia
redonda: has de enviar la tortilla & la mesa
muy. caliente, y bien apuntada de sal. Tam=
bien se suelen hacer torrijas de esta grasa de
venado sin dulce, sine bien apuntadus de sal.

Mi-
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Migas de la grasa del Vemado.

E esta grasa del redafio del venado po-
dras hacer migas; remoja el pan con
agua , y sal, que est¢ cociendo : lnego pon
en la sarten una poca de grasa del'redafio, y
freirasenella un parde granos de ajo: luego
saca los ajos , y echa las migas, y friclas de
manera que esten bien tostadas por emtram-
bas partes estas tortillas , y migas de grasa de
venado. Dicen que son buenas para los que
tienen camaras,

Empanadas de venado.

LAS empanadas de este venado, 6 gamo, sc
han de beneficiar de la manera que he
dicho del javali, salvo la manera que dixe que
se cociese el javali porque las del venado no
salen tan bien cocidas como las del javalis y si
el javali no es bueno, 6 gordo, tampoco sa-
len bien cocidas.

Solomillos de venado.
Os solomilles de venado son mejores , y
mayores que los de javali, y asi adereza-
dos con losadobosque tengodichoen eljavali,
mcchados, y asados, y la lengua cocida: luego
L3 echa-
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echada en adobo, y despues frita con tocino
derretido, hendida por medio, es muy buena,

Cémo se ha de salar ¢l Venado, y se pucde
comer fresco,

SI quisieres salar venado gordo, 6 baca gor=
da, muerta por ¢l mes de Octubre, y que
s epueda comer fresca todo el Invierno, como
sino se huviera salado,y la grasa que este fres-
ca, como si se acabara de matar, haris de csta
manera. Tomaras piczas grandes de a qua-
tro, 6 seis libras cada una, y quitarles los hue-
sos grandes , como es ¢l espinazo, y las espal-
das, y las cafias de las piernas, y salarlashas,
estregandolas mucho con la sal, y irasasentan-
do en un dornajo de barro muy bien salados,
y dexales estar alli cinco, 6 seis dias, hastaque
sevayan purgando,y haciendo salmuera: lue-
go sacales de alli, sacudiendo muy bien la sal;
vluego toma todaaquellasalmuera, y mas sal,
y ponla en un barquillo, ¢ caldera , echale
agua tanta cantidad, que se puedan cubrir las
piczas de venado, y cclale mas sal, y mencala
con un cucharon de manjar blanco: hasta que
esté bien deshecha Ja sal. Luego toma un hue-
vofresco,yechalo en la salmuera; y si se hun=
diere, echale mas sal, meneando con el cucha~
ron hastaqueesté deshecha, y tornaa pr:.m:jr]L un

uc-
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huevo fresco en la salmuera y si se estuviere
encima, que no s¢ hunda, v se descubra la
mitad del huevo, esta buenala salmueras por-
que el huevo fresco, en agua dulce, se va al
stielo como una piedra. Esta salmuera ; has de
cocer , y espumarla ey bien: luego aparta-
la, y dexala enfriar, y quedard tan clara como
agua de la fuente: 1uc€fo asienta las piezas del
venadoen el dorna;o, vy echale la salmuera
por eéncima; y entiendese que ha de estar bien
fria, y ha de cubrir las piezas muy bien , que
tenga un palmo de salmuera por encima, y
dexale estar asi‘otros ocho dias: Tuego mirar-
iahias, y si estuvieére algo revuelta, torna a sa-
car las piezas, andando lo menos que pudieres
en ellas con las manos, y tornaéhacer la prue-
ba del huevo fresco, y torna a cocer Ja sal-
muera, y tornese 2 enfriar, v torna a:meter las
Diezas dentro, y pucdcslas dexar pot todo el
invierno, que la salmuera estara siempre muy
clara, y 1a carne estA muy fresca. Quando se
huviere de cocer, cchala en agna dulce de la
#oche 4 la mafiana , mudandole el agua un
par de veces , y estard como si acabara de ve-
nir de la carnicerfa, y cuecela, y sitvela sobre
una sopa blanca , con peregil en rama por
encima.

Lg Ca-
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Cémo se bacen los tasajos de Venadg,

Ara salar un venado en tasajos, en matans=

do la res, hasla de desollar luego, y hazla,
piczas pequefias, y largas, que tengan poco
hueso, 6 ninguno, y estregalas con la sal me-
dio quebrantada, y cuclgalas adonde les dg
elayre, y no s menester mas, Si quisicres ha-
cer las piezas de @ quatro Jibras, ponlas en sal
tres, 0 quatro dias, habiendoles quitado los
huesos grandes, ' :

Como se puede llevar la carne de un Vewado
veinte, d treinta leguas , sin que se pierda
en las grandes calores. . .1 .on

HArés las piezas del tamafio que, quisics
res, 'y haras un cocimiento de agua,
sal, vino, y vinagre, y yervas del jardin, sal-
via, mcjorana, y hysopillo; y. cuece las pies
zas del venado en este cocimiento, hasta que
tengan muerta la sangre., y luego sacalas, y
dexalas enfriar; y luego embanastalas en una
banasta, poniendo un lecho de pajas de cen-
teno: luego otro lecho de las piezas de: vena-
do, 6 gamo, y de esta manera iras poniendo
lechos hasta que se incha la banasta, de ma-
nera que la carne no llegue una aotra, sino
que cargue todo sobre las pajas de ccntcno;d)'

c
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dé esra manera pueda ir; aunque sea camine
de treinta leguas; con buena diligencia. Lue-
go se puede ir cociendo, como si se acabara
de martar;: la carne de las empanadas perdiga-
las en Jas parrillas, y mechalas muy bien con
las mechas salpimentadas, y echales en vina-
gre, por espacio de quatro o seis horas, y lue-:
go sacalas,y dexalas escurrir del vinagre , y
embanastalas, poniendo un lecho de pajas de:
centeno, yluego otro deempanadas, y luego
otro-de pajas de centéno; y de esta manera se-
pueden levar -y enllegando adonde se han
de comer, se podran empanar, y duraran des-
pues tanto como si se acabara de matar.

. Una-empanada de pecho de baca.

TQmaras un pecho de baca, que sea muy
£ gordo, y-dexarlohas manir, y luego cue-
celo con Buen rato de sal, y quando estuviere
cocido sacaloen una pieza asi caliente - como; -
esta , y echale un poquito de vino por en-
cima, y un po uito de vinagre, y de todas
especias; y site pareciere que no tendra harea
sal, echale un poco, y dale unas cuchilladi-
llas para que tome mejor la sazon, y- dexa-
lo estar alli hasta que se enfric; y luego ha=
ris la masa de esta manera : Echa en un ca-
cillo un poco de caldo, y un poco de vino,
Y un poco de nuez, y gengibre: luego toma
- ri-
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riflonada de ternera; v si no latuvieres, scade
baca, y desuellala muy bien,; y majalaen el
almiréz hasta que est¢ como manteca, y echa-
‘la dentro del cacillo donde tienes caldo sazo-
nado, y ponlo @ cocer, y entretanto que cuece
pon harina floreada sobre el tablero, y hards’
una presa redonda , echale ocho yemas de
huevos, y un poquito de sal : luego haris la
masa con el caldo que tienes en el cacillo sa-
zonada, y hasladeamasar, y tender muy aprie~
sa, y poner el pecho, y cerrar la empanada
antes que se enfrie, porque si se enfriase no la
podrias juntar; ponla sobre un papel untado
con manteca, y ponla a cocer en el horno , vy,
quando vaya tomando color, ponle un reda-
fio de carnero encima, y acabalade cocer: lue-
go abrela por lo alto, y cebala con el adobillo
que (lucdé -adonde estuvo el pecho, y cueza
con ¢l un poco, y sirvela caliente. Esta es em-
panada Inglesa, que las que llamamos Inglesas
no lo son sino empanadas dulces, que estas no
han de llevar dulce. Esta suerte de empanar.
se puede hacer de lenguas de puerco, o terne-
ra , ahadiendoles un poco de tocino picado,
porque el pecho no lo ha menester. Tambien
lo podras hacer de medios pabos cocidos.

Co-
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Cémo se adereza una frasia de Ternera.

L mejor platodelaternera es la frasia. Esta

se hace de esta manera: Haras apartar las
piezas gordas a una parte, y luego las peque-
fias, asi como estan pegadas al entresijo; pon-
las en uma vacfa grande llena de agna, 6 un
arroyo,y tomaras un palillo como un uso, que
esté un poquito romo de la punta, y meterlo-
has por una punta de la tripa, y irasla llaman-
do con el cuchillo, y como se vaya hinchendo
el platillo, iraslo cortando 4 lo largo hasta'que
halles el otro cabo de la tripa, de manera que
han de quedar todas las tripas abiertas, y pe-
gadas en su lugar, en el entresijo : luego las
labaras mucho en agua, luego en sal, y que-
daran mmy blan¢as; estas has de echar a cocer
con un poco de agua, y sal, y quando esten
perdigadas, sacalas;y corralas apedazos, y pon-
las a cocer con un poco de tocino gordo, y una
cebolla, con su sazon de sal, y quando estén
cocidas, saca el tocino, y la cebolla, y picalo
sobre el tablero, y tornalo 4 echar en la olla,
y sazona con pimienta nuez, y gengibre, y
cueza otro poco, y quaxalocon yemas de hue-
vos, y vinagre, saldra un platillo muy blan-
€o, y muy gustoso; y si a esta frasia quisicres
echar un poco de peregil, picado por encima

des-
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despues de servido en el plato, bien podris,
porque parece muy, bien y tambien podras
picar verdura con el tocino cocido, y la cebo- .
lla cocida, y echarselo dentro 5 y quando lo
quaxares aparta un poco de la flor; y quando
est¢ en el plato echaselo por encima. De las
tripas gordas haras morcillas de camara, las
quales dexo para adelante, porque pienso es-
cribir otras dos , o 'tres suecrtes de morcillas
de puercor ]
Cémo se adereza una cabeza de Terneva.

A cabeza de la ternera coceras con agna. y
4 sal, 'y sacarlahas en’el plato, y quitarlchas
las quixadas, abrirlahas'por encima de los se-
sos, y quitarlehas aquellos huesos, y tendras
hecha una prebada de esta manera: Freirds to-
cino de la papada en dados, y un poco de ce~
bolla muy menuda: luego echa alli vino, y vi-
magre, y un poco de azucar, y de todas espe~
cias, y canela, y cueza un poco, y echala por
encima de la cabeza. Otras se sirven hendida
la cabeza en dos medias, y cocida, y enharina-
da, y frita, y con la prebada encima. Otras se
sirven en medias, y tostadas con pan rallado
sobre alguna sopa; y tambien la podras servir
no mas de cocida blanca con pimienta, 'y un
poco de vinagre, y peregil en rama.

Se-
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Sesos de ternera,

E los sesos podras hacer picatostes, co-
D ciendolos primero, y luego picarlos, y
echarles pan tallado, azucar, y canela, y de
todas especias, y echale algnnas yemasde hue-
vos, de manera quie esté un poco blando, y
pondris de este relleno sobre rebanadasde pan,
y ponlas en unatortera untada con manteca,
y cuezanse con poca lumbre abaxo, y muchas
arriba. Estos picatostes puedes hacer picantes,
sin dulce, y algunas veces les podris echar
queso, y dulce. De estos sesos se pueden ha-
cer bufiuelos , picandolos como esta dicho, vy
mezclandole pan rallado, y sus huevosyunas
pocas de especias, y freirlos. Estos sesos po-
dras picar muy biendespuesde cocidos, y lue-
go echarles sal, y pimienta, sin otra cosa nin-
guna, y poner de estos sesos sobre una reba-
nada de pan, y luego poner otra rebanada en-
cima de esta, y apretarla un poco, y tener
manteca de puerco muy caliente, 'y freirlos
alli, de manera que el pan quede muy tostado;
y esas empanadillas de sesos han de ir 4 la

mesamuy calientes. Son muy bucnas para
quien come dulce.

Emn-
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Empanadas de ternera.

A carnede laterneraya sesabe qué lo me-
jor esccharla en adobo, y comerla asada
con salsa de oruga: de las piernas puedes hacer
empanadas frias, y calientes, como esta dicho
atras en las del javali. Los pechos en sal, y co-
cidos son muy buenos; y rellenos, y tostados
sobre alguna sopa, ¢ sobre arréz de grasa,
tambien son bucnos. La carne dela ternera cs
la que se acomoda en mas cosas de platillos, y
rellenos, y empanadas Inglesas picadas, y de
la carne del pecho entero s y asi'no hay para
qué comenzar cosa tan Jarga,solo pondré aqui
un platillo de los huesos.
Uspot.
Omards los jarretes de termera hechos
pedazos, y echalos a cocer conagua , y
sal, y quando estén medio cocidos sacalos , y
ponlos en un cazo, y toma tocino en dados, y
frielo, y tendraseantidad de cebolla picada a
lo largo, y friela en el tocino, y echala en el
cazo sobre la carne , y sazona con pimienta,
nuez, y-gengibre: luego echale caldo hasta
que se bahe , y cucza poco a poco; y luego
tendris para cada plato de estos. huesos scis
yemas de huevos cocidos duros, y un miga-
jon de pan blanco, remojado todo en vina=
gte,
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gre, y pasatlohas todo por un cedacillo, é
gstamena , y con esto quaxaras el platillo; y
quando lo sirvieres tendras un poquito de ver-
dura picada, yechaselo por encima. Es muy
buen platillo. Y si fuere tiempo de zanahorias,
cnecelas primero , y luego hazlas rajitas ¥y
frielas con el tocino, y eebolla, y echalas en el
platillo. Ha de salir un poco agrio. Volvamos
ahora 4 tratar otro poco de cosas de masa. g

Empanadillas de masa dulce.

Ondr¢ aqui quatro, o cinco suertes de em-
panadillas de masa dulce, que aunque

las viandas sean diferentes , la masa siempre
ha de ser de una manera. Tomaras una libra
de harina de trigo floreada , y ponla sobre el
tablero; y haras una presa redonda, y echale
dentro media libra de azucar molido, y «ccr=
nido, y un quarteron de manteca de pnerco, y
echaras ocho huevos, los dos con claras, y los
seis sin ellas, y un poquito de vino, y un po-
quito de sal, y amasa tu masa, y vendra i
quedar encerada s y de esta masa hasde ha-
cer quatro empanadillas, que no ha de haber
mas ni menos, y por esta cuenta podrds ha-
cer masa para muchas, Lo que has de echar
dentro ha de estar cocido, asado , ¢ frito.
Hards unas de torreznos, que seatocino bus-
no,'y tierno, y haras unos torreznos pequie-

nos,
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fios, tn poco-delgados, y asalos en’las par
rillas' , de; manera que no s€ sequen 't luego
echalos asi calientes én un poco d¢ vino blan=
co, y dexalos estar media hota: luégo haras
dela masa ocho torticas redondas ; y de estas
haris quatro empanadillas de a dos hojas ; y
en cada una un torrézno part1d0 por medio
han dé ser tan iguales estastorticasde la masa;
que no las has de cercenar , ni las has d¢ mo-
jar con ninguna cosa para repulgarlas , ni has
de echar-especia ninguna. El tocino esté bien
desalados no se han de dorar, ni echar azucar
por encima.

Otras empanadillas de pies de' puerco.

(JOce ras los pies de puerco, y de que estén
bica cocidos, quitales los linesos mayo-
res, y sazonalos con un poco de espécia, y haz
tus empanadillas, echando en cada una dos
medios pies, y sean fedondas como las del to-
cino.Estos pies de puercos, si los quisieres sa-
zonar dulces, tendrds un poquito de almivar,

y pasalos por ¢€l: luego echales un' poco de
espLua Y dexalos enfrmr y haz tus empana-
dillas; si las quisieres hacer de buen solomo
de puerco, podras, beneficiandolo como las de
los torreznos. :

Em-
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Empanadillas de Sardinas,

Omaris sardinas frescas , - escamalas, frie-
3. las, de manera que no se sequen mucho,
luego frie un poco de cebolla con un poco
de buen aceyte, echalo sobre las sardinas, sa-
zona con un poquito de pimienta y sal, si
no la tuvieren las sardinas, echa tres sardinas,
un poquito de Ja cebolla frita encima escur-
rida del aceyte en cada empanadilla; cierra‘'tus
empanadillas de la manera que esta dicho en
Ias otras, y en la masa no has de echar aceyte,
sino manteca de bacas fresca, porque con acey-
te no saldran bien,

Otras empanadillas de criadillas de tierra.

Oceras las criadillas con agua y sal: luego
ahogalas con un poeo de buen aceyte,
sazonalas con un poco de pimienta, nuez,
gengibre , una migaja de azafran y sal, y
luego vé haciendo tus empanadillas. Y ad-
vierte, que estas empanadillas se han de ser=
vir calientes, Estas empanadillas ‘es mejor
tenerlas hechas dos o6 .tres dias antes que
se hayan de servir; porque estara la masa
revenida , y calentandose estara muy  tier-
na, 'y con diferente gusto, y las puedes ha-
cer de otras’ muchas cosas; como son pa-
M xa-~
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xarillos gordos , y gazapillos: todq eso qued
da al alvedrio del oficial. La masa s¢ decir que
es de las mejores que se hacen. Advierte, que
estas empanadillas no han de llevar dentra
ningun genero dé caldo , que no ¢s masa que
lo puede sufrir. : '

' Una empanada Inglesa.
SI quieres hacer empanada Inglesa con esta
masa de las empanadillas , podras , afa-
diendo Ia tercera parte de mas harina, y hues
vos, porque no esté tan fina, sino que tenga un
poco de mas fuerza ; echarlehas quatro hue-
vos con claras , y quatrosin ellas: y con esto
podras hacer de la masa que habias de hacer
ocho empanadillas, hacer una empanada In-
glesa, y con esto podras hacer empanada de un
pecho'de ternera cocido hecho pedazos, 6 en-
tero, como quisieres. Picaras un poco de to-
cino con un poco de verdura , 'y despues que
tengas tendida una hoja de esta masa dulce,
que est¢ un poquito gorda, ponle un poco de
tocino picado en el suelo acia la una parte: lue-
go tendras el pecho sazonado de todas espe-
cias y sal, asienta la carne sobre el tocino,
ponle por encima otro poco de tocino picado,
cierra tu empanada en media luna, untala por
encima con un poco de manteca por derretir,
raspale un poco de azucaf por encima, y si no
quisicres echarle ranta manteca, bien le podras
A A Vi echar
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echar un poco de agua con un hysopillo, ras-
pale azucar por encima, -y serdlo mismo que
con la manteca. Algunos les dan despues de
cocidas una costra con espuma de ‘claras de
huevos y azucar; y porque no es bueno, no lo
pongo aqui: en estando cocida, quaxala con
quatro yemas de huevos, y caldo, batidas con
un poco de agrio de liméns; y si quisieres hacer
esta empanada Inglesa de carne picada, picaras
dos libras y media, ¢ tresde carne de terncra,
¢ cabrito muy bien con su tocino gordo,y un
poquito de verdura, y quando csté bien picas
da, metele huevos crudos cosa de quatro, y sa-
zona con todas especias, sal , una gota de vi-
nagre, 0 zumo de¢ limon, porque enternece la
carne; y si le quisieres echar un poquito de pan
rallado mezclado con la carne, no es malo, co-
mo sea poco: luego tiende la hoja para la em~
panada, asienta esta carne picada sobre ella,
de manera que sea la empanada un poco an-
cha, cierrala en media luna con su repulgo, y
ponle su manteca y su azucar por encima. ¥
advierte, que todo el azucar que sé hubiere de
echar en las empanadas Inglesas, en las em=-
panadillas y en los ojaldres, ha de ser cernido
por cedazo de cerdas, porque todoslos grani-
llos que. quedan cnteros no se derritan en la.
masa blanca, y asi no.se mezclan bien ¢l azu~
car con ¢l harina.

M2 By~
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Busiuelos de viento.

TOmarés un poco de harina floreada , cosa
de media libra, desatala con agua fria,
un poquito de sal,y haras un batido como pa-
ra hacer ostias: luego calentaras un poquito de
mantecacn una sartén , como para hacer una
tortilla de huevos, quando est¢ caliente echa
¢l batido dentro de la sartén , menealo con
un cuchardn sobre unas brasas, vendrase 2 ha-
cer una masita encerada, cuecela muy bien,
meneandola siempre, porque no se pegue a la
sartén, ni haga cortezas, porque todo el toque
de esta masa estd en que salga muy bien coci-
da de la sartén, perque si sale bien cocida, de
ninguna manera pueden salir malos los bu-~
fiuelos. En estando cocida la masa , echala en
¢l almiréz, majala muy bien, vele metiendo
huevos poco 4 poco, y majandola mucho, has-
ta que est¢ blando; y los huevos no han de
scr todos con claras, sino la mitad, porque no
esponjen demasiado, y se hagan requebraja=
dos. Estos bufiuelos, si los pasares por almi-
var, y les echares un poco de canela molida
por encima , haciendo los bufiuelos un poco
grandes , entiendo que ¢s la mcjor suerte de
bufiuelos que s¢-hacen.

Qtros
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 Otros butiuelos de viento.

] quisicres hacer losbufiuclos de viento de
tortillas, haras el batido como esta dicho
en los de atras. Tomards una sartén , calienta
un poquito de manteca 'y quando ‘esié calien=
te vaciala, que no quede mas de untada la sar-
tén, echa un poquito'del ‘batido dentro, haze
1o correr por toda lu sartén , de manera que
se haga una tortilla muy delgadas en estando
quaxada vuelvela de la otra parte pata que se
quaxe, luego echala en ¢l almiréz, y asi irds
haciendo ‘todo el batido en tortillas: luego ma-
jalas muy bien en el almiréz ; vele metiendo
hucvos; como esta dicho en los de atras , y
vierie 4 ser una misma cosa. Esta suerte de bu-
fiuelos, y estotros de otras frielos, pasalos por
almivar , si lo tuvieres; y si no, echales miel
por encima, y azucar raspado.

Yo

Otros butuelos de viente.

SI hubieres de hacer muchos plates de bu-
nueclos dé viento | 'y te pareciere que son
muy embarazosos los que quedan referidos
atras, pon ‘un cazo al fuego con agua, sal,yun
Pocode manteca, quando esté cociéndo echale
harina dentro, sin quitar el cazo del fuego, me-

M3 ~ nea-
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neala con un cucharon de manjar blanco, y
haras embeber toda 1a-harina que pudieres,
de manera que quede la masa encerada, cue-
gela mucho sobre ¢l fuego, porque todo el to-
que de esta masa esta en el escaldarse bien la
harina, y cocerse bienen el cazo sobre la lum=
bre, meneandola mucho; porque no se pegue
el cazo; y aunque se pegue algo, lo pegado se
quedara en el suelo del cazo 5 luego echaras
esta masa en un librillo, 6'en un tablero ; so~
barlahas muy bien con las manos , € iras me-
tiendo huevos, y sobando , 'y harasle embe-
ber huevos hasta que esté blanda, echala sobre
una tablilla , 6 sobre una cobertera; y de allf
iras haciendo bufiuelos con la bufiolera, 6con
un garabato de cuchara. Esta masa sirve para
almojavanas, y parafruta de geringa.

Almojavanas de quaxada,

Uaxaras una azumbre de leche con yers
vas de quaxar, y ponlaa calentar un
poco: luego irasla juntando, que se

venga i hacer una pella; y sino se quisiere
juntar bien, calientala un poco mas, y jun-
tarscha , exprimela muy bien , ponla so=
bre el tablero, sobala ¢con un poco de ha-
rina, de manera que no le quede burujon nin=
guno,: luego metele yemas de huevos hasta
que est¢ blanda, que se puedan hacer las almo-

Ja=
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javanas sobre el tablero con harina, y frielas’
poco & poco , y como lo saques de la sartén,
tendris aparejado un poco de almivar hecho,
y cociendo, ‘tendrds un poco dé suero en
otra vasija, ¢ iras pasando las almojavanas por
el suero, y luego por ¢l almivar, veles echan-
do su cancla molida, y suelen salit'mdy bue=
nas. De queso fresco tambien podris hacer als
mojavanas, sobando ¢l queso corf un poco de
harina: luego metele huevos como esta dicho.
A estas echards un poco de yerva buena pica-
da | 6'séca, molida , 'y beneficiarlashas como
esta dicho en las de atras,

" Otras almojavanas de quaxada difeventes.
g\ Uaxaras la leche, luego ¢cha la quaxa<
~da en una servilleta, exprimela un po-
co , de manera que quede blanda : lue-
g0 echala en un cacillo, o cazuela, echale
dos 6 tres yemas de huevos , un poquito de
harina | meneala con un cucharén, de mane-
fa que quede blanda y bien rala, pon la sar-
tén al fuego con mafiteca 6 buen acéyte, y ve
haciendo lasalmojavanas de esta manera: Mo~
jaras'ld palma de la mano con agua’, haras
alli la almojavana'con un agujéro enmedio, y
velas déxando caer en la sarrén; si se désparra-
mare en la sartén, echales un poquito de mas
harina, y salgan redondas muy’delgadas. Este
M 4 ba-
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batido ha de estar tan ralo,; que apenas se
puedan hacer las almojavanas , y han de salir
coscorrudas como bufiuelos picados: hznse de
pasar por almivar, y no se han de pasar por
el suero, porque lo pretendo en las otrases
pasarlas por cl suero, es que salgan muy tier=
nas, y en estas pretendo quesalgan muy tie~
sas , porque unos sefiores gustan de las unas,
y otros de las otras.
: Buttuslos de qtieso fresce.
TOmarés el queso hecho del propio dia , &
un dia antes, quitale las cortezas; soba~
1o en el teblero, de manera que no le quede
burujon ninguno: luego echale un poquito
de harina, metele yemas de huevos hasta que
esté un poco blando: luego pondras una sartén
al fuego con mucha marteca , de manera que
no se caliente mucho : luego haras nunos bu+
fiuclos grandes y redondos, y dexa estar la sar-
ten con poca lumbre, que ellos se iran vol
viendo sin que lleguen a ellos. Quando estén
fritos pasalos por un poco de almivar 6 miel,
cchale su caneia molida por encima; y de este
mismo queso 0. quaxzda bien exprimida po-
dras hacer bufiuelos, majandola en el almiréz,
¢ echandola alli ura poca de harinay sus hue-
vos, de manera que venga 4 estar bien blanda,
y haz tus bufiuclos con una cuchara. _
Que-
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Quesadillas fritas de quaxada.
Uaxaras la leche ; y quando esté quaxa-
Q da , penla sobre lumbre | de manera
que se caliente , luego vela ;untando
con las manos poco apoco, y la vendras &
juntar toda : lucgo.sacala fuera del suero,
exprimela muy bien ; echala enel almiréz,
majala bien , echale un poco de harina, ve-
le echandohuevos hasta que esté blanda,
echale un poco de yerva buena picada, 6 sea
molida , sazona de sal. luego amasa una
masita finassin azucar, tiende una hoja gran-
de y delgada ;i estiendela sobre el tablero, y
con una cucharita iras echando cucharadillas
sobre la hoja de'la:masa de'este batido,aparta-
das 1as unas de las otras, y mojaras los dedos
de la mano en agua, ¢ iraslas aplanando todas,
que vengan a estar anchuelas: lusgo toma la
cortadera, y velas cortando al rededor , que
no s¢ -arrime mucho la cortadera al batido:
luego saca las cerneduras, y vé haciendo tus
quesadillas como  candilejas , que tenga cada
una cinco o seis piquitos; y para hacer estos
no las has de mojar , porque es mejor quando
hacen esos picos que los juntes con el mismo
batido , y con esto pegan muy bien; y des-
pues que tengas hecha una sartenada, pon la
sartén al fuego, de mancra quela manteca
no
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no se caliente mucho , velas echando dentre
boca 4 baxo, frianse poco i poco, velas re-
volyviendo , de manera que no se tuestet

mucho , y en sazonandolas , tendras un poco
de miel espumada, pasalas por ella, velas
asentando eh el plato, y con cada lecho iras
echando azucar y canela. Es fruta que se pue=
de guardar muches dias, y la miel ha de tener
un poquito de agua al espumarse , y las que-
sadilias no han de ser mayores que un real de
a ocho. Y advierte , que quando acabares de
hacer una quesadilla, y probarlaen la mante-
ca, y si el batido se esparramare por la sart¢n,
echale un poquito de mas harina..© ' 7 ©

Quesadillas deborno. : :
As demajar el queso fresco, metele
‘huevos hasta que est¢ blando, echale
un poco de yerva buena molida; echa 4 cada
libra de queso un quarteron de azucar , un
poco de manteca de bacas, y hars unos vasi-
tosanchuelos y baxos, € hinchelos de este ba-
tido, y despues de cocidos echales un poco de
uena miel por encima.
obl : 5 9 sbs
: Fruta de capias.
TOmarés dos 0 tres cainas de baca , hazlas
- trozos, perdigalas en agna'y sal, que
dcn dos hervores : luego sacalas tendras do=
e -
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ce yemas de huevos cocidos, pondris las ca-
fias, las yemas de los hueves, un.quarteron
de azucar molida , y un poco de canela meli=
da; y juntos todos estos materiales, deshazlo
todo con un cucharon, de manera que se haga
una pasta, y amasaras un poco de masa fina,
frita sin azucar, tiende una hoja delgadade la
masa,y pondris tresd quatrocucharadillas de
la pasta de las cafias ,» ' mojaras la hoja con un
poquito de agua por la una parte con unhas
plumas; y tambien entre la pasta, porque pe-
gue bien la masa: lnego volveras una punta
de la hoja por encima de todos aquellos mon-
toncitos de pasta, asenrarlahas muy bien con
la. mano por el borde y por entremedias de
ellas , luego con el sello de' la cortadera iras
dando al rededor, y vendrén & quedar hechas
empanadillas: luego tomaras la cortaderd, cor-
talas, y picalas con un alfiler; en cada una da-
rds cinco ¢ seis picadas, pondris la manteca
al fuego, y frianse con mucha cuenta, porque
RO se rompa ninguna, quesi sc rompiese una,
echarfa 4 perder la manteca; y de esta manera
podras freir las demis. A estas empanadillas
les podras echar un poco'de almivar cn lagar
de miel. :

Em-~
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Empanadillas de quaxda.

Nas empanadillas. podras hacer de qual
xada , exprimiendola y sazonandola

bien : luego metela dos huevos , y otras dos
yemas a la quaxada que saliere de una azum-
bre de leche, echale un quarteron de azucar,
un poco de manteca de bacas; Si estuviere
muy rala, echale un poquito de harina; haris
un poco de masa fina, que tenga un poco de
azucar : luego tiende una hoja larga v delga-
da: luego pondras un montoncillo del batido
en la una punta de Ja masa, que sea un poqui-
to large , y ha de estar un poco desviado del
borde de 1a hoja : luego le daras tres corteci-
llos con la cortadera , que sean cortos , mo-
jaras la masa con unas plumas, doblala por
encima del batido,de manera que parezca ems=
panadillas ;' y los cortecillos vengan a caer en
medio del batido, de manera que se vea el
batido por enmedio de ellos: luego redondea=
la con la cortadera dos dedos desviado del
batido , asientala con el sello, levanta aquel
borde , -hards un-dobléz en la una punta
otro enmedio , y otro en la otra punta, y
entre doblez y dobléz, que juntela masa d
la empanadilla, como quando haces empana-
da Inglesa con picos. Estas son buenas para
-ty me-



Arte de Cocina. 189
meriendas, aunque se sirvan frias, porque
han de llevar poca manteca , y azucar. Al co-
cer las has de untar con una poca de manteca
derretida, y no les has de echar azucar poren-
cima, ni las has de dorar, sino asi blancas ; el
batido subira , y abrira: los golpes que ticne
encima parecen muy bien. Si no tuvieres leche
para hacer estas empanadillas, podris hacer un
poco de almidon con lzche de almendras bien
incorporado: luego le podras echar los hue-
Vos, y un poco de manteca, porque el azucar
ha de ir deshecho en el almidén quando se
cociere; y con este batido podras hacer empa-
aadillas como las de la quaxada.

Otras empanadillas.

I quisieres hacer unas empanadillas muy
chiquitas , hards un poco de papin con
harto azucar, yemas de huevos, um poco
dc manteca de bacas fresca, su sazon de sal, ¥
leche de cabras, dexalo enfriar, y haras un
poco de masa dulce por la cuenta de las em-
panadillas de torreznos y pies de puerco, que
estd escrita atrds, y no sean mayores que un
real de 4 ocho. Para hacer este batido echaras
seis onzas de azucar, media azumbre de leche,
scis huevos | y tres onzas de harina,

Fru-



190 Arse de Cocing,

Fruta de fillos.

Atiras doee yemas de huevos , luego echa

alli un poco de harina, quanto quede un
poco incorporada, y batelo muy bien, que se
mezcle bien la harina con las yemas de hue-
vos: luego echale un poquito de leche, sazo-
na de sal, pon la sartén al fuego con mucha
manteca , y quando esté bien caliente echaras
un poquito decl batido para probar; y siel ba-
tido se quaxare como buiiuelos, echarids algu-
nas yemasmas, y un poquito de leche,y quan-
do ¢llo se hiciere como una espongita, que esté
un poquito quaxado en medio, y a la redonda
est¢ como una esponja , entonces esta bueno,
y haras de estas frutillas dos o tres en cada
sartenada, han de salir morenas, hanse de pa-
sar por almivar, y echarles su canela por enci-
ma, y aunque no es muy galana, es demuy
buen gusto: lo que tiene es, que gasta mucha
manteca. Y si quando probares ¢l batido en la
sartén se desparramare todo por la manteca,
con echar un poquito de mas harina despol-
voreada, y batirlo muy bien , se enmendara,
y hara la espongita que tengo dicho.

Fruta de chicharrones.
Ara hacer una fruta,que se llama chichar~
rones, has de batir diez huevos con cla-
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ras, y todas muy bien batidas: luezo tomaras
un poco de harina, veselo despolvoreando por
encima de los huevos | batelos mucho, hasta
que se deshagan todos los borujoncillos, y ha
de quedar un batido un poco mas incorpora-
do que cl batido de la fruta de borrajas, luego
echale medio panecillo de sal , porque esta
fruta ha de szlir un poco salada, porque no ha
de llevar dulce. Luego pondras la sartén al
fuego con un poquito de manteca fresca,
quando esté caliente echaras la mirad del ba-
tido dentro, trayendolo por toda la sartén, de
manera que s¢ haga como una tortilla, y no la
dexes tostar, sino en estando quaxado por la
una parte, volverla por la otra, quaxese,
luego echalu'sobre un tablero, y haras la otra
del batido que queda , luego cortards estas
tortillas en pedacitos, unos quadrillos , otros
mas larguitos, otros como eses, otros de la
echura que te pareciere : luego tomaris la
manteca de bacas la mas fresea que ruvieres,
cocerlahas , y freiras estos chicharones, que
asi se llaman, poco 4 poco, dandoles vueltas
con la misma sarten | de manera que quando
tomaren color estén bien calados, y parezcan
vizcochados. Estos se sirven sin dulce, porque
tienen el gusto.de chicharrones de puerco, y
no son buenos sino con manteca de bacas
f{Ci;a. !

Fru-
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Fruta de Prestiiios,
Atiris doce hfievos en un cazo con clares;
echale canela molida hasta que estén los
huevos pardos, echale un poco de sal : luego
ve echando harina, ¢ irasle revolviendo con
un cucharén de mangar blanco, hazle embe-
ber toda la harina que pudieres , de manera
que quede una masa encerada , sacala al ta-
blero, y sobala un poco: luego vé haciendo
rollitos delgados como cera hilada: luego to-
maras unos de estos tollitos, vé torciendo
con los dedos, cogiendo la puntilla, y torcien~
do saldra un prestifio de la hechura de un pi-
fion,de manera que no venga a tener mas bul-
to que un pifion con cascara; y si te pareciere
que es cosa muy prolixa, vé cortando el rollito
de la masa con un cuchillo al sesgo unos bo-
caditos del tamafio del pichon, y despacharas
mas presto; mas no saldrin ran bien hechos, y
veles echando karina, porque no se peguen
unos con otros; quando tuvieres muchos
hechos, pon la sartén al fuego con mucha
manteca ¢ buen aceyte, y velos friendo
con mucha cuenta ;, porque se cansa la
manteca muy presto, y de'que esecn bien fri-
tos, tendras miel espumada, y muy' subida
de punto. ¥ para vér si esta la miel en pun-
to), echa unas gotas en un pocode agua, y
si
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"o hicleren cortea no esta harto, v si en sacan=
dolas del agua se quebraren comd vidrio, esta
buena la micl, echa los prestifios dentro en
ella, dales una vuelta, y tendras un tablero de
masa mojado con agua fria, trastornaris los
prestifios encima con su miel, tendras un po-
co de agna en que mojar las manos, € irds apar-
tando montoncillos, y acomodandolos @ modo
de pifias, 0 de la manera que te pareciere; y
entre tanto que no se enfriaren ellos se iran
desmoronando ;5 y mas yendose enfriando los
haras quedar como quisieres, mojandosiempre
fas manos en ¢l agua: luego armaras tu plato
de estas pinas. Si los quisieren enviar fuera, los
podras echar en unas ollas que esten mojadas
con agua, asi como salen los prestifios del ca-
20, y pegarsehan unos con otros, y ngen la
olla, : '
Fruta de Pinas,

Omaras cosa de media libra de harina, an-

tes menos que mas, desatarlahas conun
poco de vino blance y agua, echale ocho
huevos, y ha de quedar el batido bien batido,
Y un poco de grueso, como el de los chicharro-
nes, echale un poco de sal,y untaras una torte-
ra,ccha el batido dentro, cubrelo con su cober-
tera, ponla con lumbre abajo y artibas y en es-
tando quaxada, saca la torta sobreun tablero,
N car»
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cortarla en pedazos quadrados, €omo: toryi-
jas, dale unos cortecitos, cruzando unos por
otros, y quedaran unos quadrillos como
garbanzos, frielos, echando los cortes para
baxo en la manteca, ﬁl,anse poco a poco, es-
ponjaran, y parecerdn 4 modo de pinas, sir-
velos con miel y azucarx raspado por encima.
Si quisieres servir la tortera entera, dale los
cortecitos, friela en un cazo con mucha man-
teca, los cortes acia abaxo, cargala enmedio
con una cuchara para que se amolde con el
cazo, de una sola podris hacer un plato, y
_parecera un morrion: ¢chale micl, y algun
poco de gragca por encima,

Un platillo de jadeo de manos de Ternera.
QOmaras las manos de gernera cocidas, re-
bozarlashas con huevos, y freirlashas; Y
_luego tendras hecha una salsa, que se llama
jadeo. Para un plato de esta salsa tomaras seis
yemas: de huevos crados, ‘batitloshas en un
cacillo, echarlehas medio quartillo de vino
blanco. y un poco de vinagre, echaris pi-
mienta, nuez, gengibre .Canﬁl.l un quar-
teron de azucar, media libra de manteca
fresca de bacas, un par de cucharadas de cal-
do, y sazonar'ohab de sal, ponlo al fuego,
traclo 4. una mano,. como almendradas y quan-
do esta salsa comenzare a cocer, estara conl_lo
' N2
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ha de essar: luego meterds dentro las manos de
ternera ,- 0 cabezuelas de cabrito rebozadas,
ponlo con un poquito de rescoldo, quanto
de herbor recio; porqueno se corte, sirvelo
con rebanadillas debaxo, 6 con torriias. Este
plato se puede hacer de pollos, pichones, 6
aves, y no han de ser rebozadas, sino cocido -
blanco, v se puede hacer de manecillas de ca-
britp, 0 de carnero rebozadas. Este caldo de
jadeo es bueno phra tomar a las thafianas sin
carne, quando hace frio. '

Platillo de cabezuelas de Cabrito , y de las
tripillas.

P Ara este platillo hasde pelar las cabezuelas
§ enaguacaliente,y las manecillas, y de las
tripillas haras una frasia, como esta dichoen
la de la ternera;que aunque esta es chiguira,es
una misma cosa: luego coceras todo! esto en
una olla con un poco de tocino, y una cebos=
la, y quando esté cocido picaris el tocino ¥
la cebolla con un poco de verdura, sazona=
1as con todus especias, y despues quaxarlohas
con tres 0 quatro yemas de huevos, y un poco
de vinagre, y apartaris primero un poco de la
flor, sirvelo sobre rebanadillas de pan,y echa-
Iela for por enctma, y un poco de zumo de
limén, Ea este platillo no has de echar fas
asadurillas de cabrito, ssd gl

“ ' Na Oire
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Otro platillo de cabezuelas ds Cabrite.

On las cabezuelas, y asadurillasde cabrito
: podris hacer un platillo, cociendolo to-
do, salyoel higado,y despues de cocidas las
cabezuelas, asentarlashas en un cacillo en me-
dias, cortaris los livianos y el higado en re-
banadillas delgadas, freirs tocino en dados,
luego echarlehas cebolla corrada muy me-
nuda, friclo un poco’, tuego echa alli Iag
asadurillas, y ahogense, echalo todo sobre
las cabezuelas, sazona con todas especias,
echale caldo hasta'que se bafie, y cuezan,
echales un poco de verdura picada, un poco
de agraz en grano, si fuere tiempo, y si no,
un poco de vinagre;'y si lo quisieres quaxar
bien , podras, mas no'es mucho menester:
antes si le quisicres echar un poquito de mos-
taza quando sz quiéra servir, podris, por=
que es'como fricasca, y en ellas dice bien 13
mostaza. De esta manera puedes hacer la fri-
casea de las cabezuelas, quirandoles les hues
sos, mezclando la carne con las asadurillas, Y,

sazonandola en la sartén,

Y -
: “Fricasea dé cosas fiambres.

I 'AS fricaseas se hacen de muchas cosas de
algunas aves fiambres, pollos ¢ picho-
wi0 ' ncs,
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nes, que estén-cocidos 6 asados, y esto ha de ser
en sarten quando lo quisieres servir, porque
no es bueno estiar hecho antes; freiras tocino
en dados, que est€ bien frito: luego echale ce-
bolla picada, y los pollos, pichones o aves,
cortadas en pedacitos , frielo todo junto en
la sarten, luego echale vinagre aguado con
caldo, y un poco de verdura picada. Sazona
con todas especias y sal, dexalo cocer dos
herbores, echalos en ¢l plato sobre rebanadi-
llas de pan; y si quisieres echar un poco de
mostaza, podras, porque dice muy bien, par-
ticularmente si la fricasea es de cabezuclas
de cabrito, de callos de baca, 0 de panzas
de carnero. Estas. fricaseas son muy buenas
quando se.camina con algun sefior, que hay
poco espacio’ para aderezar de comer, quie con
llevar algunas aves flambzes, entre tanto que
se le asa otra cosa, se hace la fricasea , pues
que en un meson no ha de faltar una sarecn.

Cabezuelas de qu:rfta rellenas.

Charas a cocer las cabezuelas partidas por
‘medio:luego freirds un poco de tocino en
tebanadillas, echaras alli los sesos, un poco
de carne picada, 6 los livianos del cabrito pi-
cados despues de cocidos: luego echarlehas
media docena de huevos crudos, revolver-
N3 lo-
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Tohas todo én la sartén hasta que ‘esté bien se-
co: luego sazona 'de todas especias’, echale
otros ‘dos © tres huevos erudos, un peco de
agrio, ‘un poco de sal, rellena las medias ca<
bezitelas , asientalas en una tortera untada
con ‘mantcea , y penla al fuego con lumbre
abaxo y arriba. Tambien se ha de echaren es-
te relleno un poquito dé verdura picada. Y si
algura vez las quisieres Bacer agridulees, po-
dras; v si llevaren dulce; sirvelas sobre una so-
pa dulece; y si no, sobre una sopa de quesos

Otro platillo de cabezmelas de Cabrite.

‘Endiraslas cabezuielas pormedio, y laven/

s¢ muy bien: luegotendras un poco de
peregil, yerva buena, ¥ wumas ojas de mejo-
r¥ha:luego pondris deésta verdura encima de
media cabeziiela, mégzcladas con'unasrebana-
dillas de tocine mily delgidas, ¥ uh'poco-de’
teda especia: luego ponla otra cabezuela enci-
ma, atala muy bien ¢on in hilo,y de tsta ma-
nera puedes hacer las demas, echalas a cocer.
¢oft agua sal, un poco de tocino, unos gar=
vanzos, y los livianos de las asadurillasente-
¥os,y sazona conun pocd de especia, y 'de que
estcn cocidas, sacalas, desatalas los Hilos, y sit-
velas sebre tina sopa blanca, abiertas 1as cabe-
zuelas, y laverdura acia arriba, y echa allilos

liv
,
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livianos enteros, y uaos pocos de garvanzos
4 modo de olla. Este'es muy buen platillo, y
no ha de llevar agrio finguno, salvo algun
poco de agraz en grano en el tiempos 'y si
fuere posible, las cabezuelas no han' de ser
desolladas, sino peladas. _

Otro plato de cabezuelas | y asadurillas de
Cabrito. '

COcerés-las cabezuelas 'de cabrito partidas

por medio, despues de cocidas, pasalas
por un poco de manteca; luego echales mu-
cho pan rallado azncar y canela, todo re-
vuelto, asientalas en una tortera untada con
manteca , ponlas al fuefo con lumbre abaxo
y arriba, quando estén medio tostadas, ten~
dras unas yemas de huevos batidas, echaris
con un manejo de plumas de estas yemas por
éncima’ de las cabezuelas, luego echale mas
pan rallado, azucar, ‘canela, v unas gotas
de mantecd caliente, dexalas acabar de tos-
tar; y luego siryelas sobre una sopa de leche.
Esta haras de esta manera: Haras unas torrijas
de pan blanco: luego batiris quatro huevos
con un quartillo de leche, untaras un plate
con manteca de bacas, irds mojando las
torrijas en la leche y los huevos, y asentan-
dolas en el plato, tendrés.seis onzas de aza-
har molido, iriselo echando por encima, y

N 4 unos
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unos bocadillos de manteca fresca, y asi acaba-:
ris de: hacer la sopa, echarlchas toda la le-
che, los huevos, y manteca fresca por enci-
ma, ponla a cocer €n un horno.a fuego man-
so, y luego sirve las cabezuelas encima, Es
buen plato para Sabado. Advierte, que esta
sopa s muy buena para dias de Viernes con
huevos estrellados encima, y con el recado de
esta sopa, v unas rebanadas de queso fresco, o
unos requesones, se puede hacer una cazuela, y
poner en el postrer lecho unos huevos estre-
llados: parecese mucho 4 la cazuela de natas.
Y si quisieres servir las cabezuclas de cabrito
asadas sobre lasopa, partiraslas cabezuelaspor
medio, y despues de lavadaslas echaras un po-
co de sal en los seses, y un poco de pimienta;
luego le pondras una longilla de tocino delga-
da encima, atalas muy bien con un hilo, es-
petalas en el asador, y envuelve la asadurilla
del cabrito con un paco de redafio y su sal,
ponlas a asar, y sirvelas sobre la sopa de leche.

Unos picatostes de ubre de Ternera.

COccrés la ubre con agua y sal, desvehar-
» lahas muy bien , majala en ¢l almiréz,
echale alli dos tantos de pan rallade como es
1a ubre, echale cosa de quatro, o seis onzas de
azucar, y yemas de huevos, hasta que est¢ un

po-
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poco blandos y si lo estuviere mucho, echale.
mas pan rallado, asienta este batido sobre
unas rebanadas de pan blanco, ponlasen una
tortera untada con manteca,apartadas unas de
otras; echale un: poco de azucar por encima,
ponlas al fuego & poca lumbre abaxo, y mu~
cha encima. En estos picatostes dice muy bien
un poco de manjar blanco, mezclado con la
ubre. Y advierte, que de este batido se puede
hacer una muy buena tortera, echandole mas
huevos, y mas azucar. |

i

Otros picatostes de rifiones de Ternera.

Saras los rifiones de ternera, picalos asi
calientes , sazona con especias , echa-
les un poco de azucar, pan rallado, y huevos;
y si les quisieres echar un poco de verdura pi-
cada, podris, asientalos sebre sus rebanadas
de pan,y cuezanse como los de atras en si tor=
tera. Estos son mejores para adornar platos,
que para servir solosi

Morcillas blancas de Cimara.
Omaras rifonada de ternera, y sino la
huyiere, sea de baca, desvenala de las
venas y pellegitos que tiene, picala con cu-
chillo muy menuda, echala otra tanta can-
tidad de pan rallado, como hay de grasa,

Rt
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pic‘a uh- poco de tocino gordo muy menu-

, freiras alli un poeo de cebolla picada
muy menuda , echala con la grasa, echale
azucar mohdo de manera que este bien dul-
ce , 'sazona con todas' especias' y ‘cancla, y'
echale huevos hasta que esté como batido de
bufiuélos de pan rallado: 1uego echarés un po-
co de leche hasta quie esté bien blando,y sazo-~
na de sal; y luego hinche las tripas g orandes de
la ternera, pon an cdzo al fucga-'con dgua y
sal, y de que est¢ cociendo, echia deatro las
morcillas, € iraslas picando con un alfiler 6
aguja‘muchas véces, porque no se rebienten,
quando estén cocidas , sacalas, tuestalas en
Ias parrillas, sirvelas sobre sopas de natas, o
contrahecha con léche, y queso fresco. Estas
moréillas hards tanibien con los livianos de la
fenera cocidos, muy picados, y mezclarlos-
has ‘cont la grasa, y elpan rallado, aunque ¢l
pan no ha de ser'tanto’para cstas morc1[hs, co*
mo’para-{as blancas |y’ sazonarschan’ como las

otras, y saldran entre blancas y pardas, ¥ son
muy bucnas. ,

_ Moreillas de puerco dulees. .
TOmaras lasangredel puerco colada,y que

5 no se menee quando se cogiere, porque
$¢ quaxe luegos dexala quaxar muy bien, y
tendras un cazo de agua c0c1endo et.harldls
alli
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allila sangre, y dexala cocer hasta que esté du-
ra: luego sacala, ponla‘eh 1n p:ino 0 estame-
fia, ponla sobrc un tablero, cargala como,
queso, dexala'estar asi Hasta quc 52 enf'r;c, y,
se escutra delagua: Inqqo rallala, %chale un
poco de pan ‘rallado’y azicat, 11é esté ‘bien
dulce-'l'tcgo tomaras ~1;.‘mj'a dc puerco,
desvenarlahas may bien, mafala ¢n ‘el almi-
t€z, y mezclards las que rf: pareciere consan-
gre, deshazlo todo muy bien, hasta'qué esté
bien mezclada 1a grasa con ' sangre) sazona
con todis especms canela, y un po Imm de
anfs , "hards tus morm]hs muy chiquitas, y
perchoa}:ts. Estds nd'son para guarddr mucho.

Salclichsnesde tarne.

#Omaras carne de pernil de puerco fresco,
pitatiahasicon ‘oftd tanta carne” gorda

del mismo pucrco 10¢€go Ic echaras'la tercia
parte del pernil afiejo bisn picada, ‘mezclalo
todo ruy bien , sazona'cod tOf{as esnecms y.
sal, ‘echale zimo de limon, un poqmto de’
vino , y hinchiras las tripas qut. s€afl uh poco
gordas haras tus salchichones pequefios,
haslos r_c perdigar en aghia, y sdl, y luego los
freirés, ¢ asdrds en Jas’ parfjlhs. No soh para
guardat mucho, mas son buenos para frescos.

Cho-
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Chorizos. de puerco.

TOmarés carne de pu,crco, que sea mas mas,
gra que gorda, echarlahasien adobo de
solo vino, y un poco de vinagre, y la carne ha
de ser cortada en rebanadas;el adobo ha de ser,
¢orto, no mas de quanto se cubra; sazonalode
cspcc&as y sal, y estese en ello veinte y quatro
horas; luego hinche lgs chorizos, las tripas
que seah. un poco gordas, y pasalos por agua
cociendo. Estos se guardan todo el afio ,, se
comen cocidos, y la vinagre ha de ser tan pos
¢a, que no se sienta d_cspues al comer.

Longanizas. < o

UNas longanizas pondré aqui, porquc Ias
suele comer bien su Magestad, Tomaras,
carne de solomos de puerco, que no tenga mu-,
cho gordo, cortarlohas en rebanadillas me-,
nudas , ccharlahas en .adobo en agua, sal, y.
un poco de vinagre, y sazonaras con todas es-
pecias,salvo nuez,que ne ha de llevar sino pi-
mienta, clavo y. gengibre, echarlchas unos
pocos de commos de ‘manera‘que sepan bien
a ellos, y esté en adobo veinte y quatro horas:
liaego hinchiras Tas longanizas, y ponlas a en-
jugar. Estas no llevan ajos, ni-oregano, y si le

qlll"' .
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qmsmrcn echar algun poco de ajo, han de ser
asados, y pocos,

Un solome de baca relleno,

Ara un plato es menester dos solomos,
_Abriras estos solomos por medio a lo lar-

go, de manera que no llegue la abertura 3 Iz
otra parte : lnego le daras dos cuchilladas a lo
largo, una en cada parte,de manera que venga
a estar el solomo casi tan'ancho como largo:
luego pondris las dos'puntas de los lomos una
sobre otra, v haris de tos solomos uno largo:
luego pic"aras carne y tocino, y sazonarlahas
como para salchichas, echandola de todas espe-
cias y anis, y sazonada esta carne de especias,
sal, y un poquito de vinagre, meterlehas unos
huevos , rellenaras los, solomos , coserlos-
has con un hilo, una aguja, o mcchadbr.;s Y
haris de cllos una rosca, ponla en una torte-
ra grande a cocer con lonjas de tocino deba-
X0, y otras encima, metele la tortera en un
horno con lumbre abaxo y arriba, ydelacarne
sazonada que te sobrare del relleno haras unas
torrijuelas, rebozandolas con huevos, y frielas
en manteca de puercos y con estas torrins y
¢l caldo que saliere del roscon, hards la sopa, y
asentaras el roscon sobre ella, echarlehas zu-
mo de limén por eactma, despues que hayas

_(1]5 i
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quitado todos los hilos, pondris ruedas de li-
mon por encima,

Manjar blance.
Uiero poner aqui algunas potagerias de
Q legumbres; y esto_hago {como. tengo
dicho) para los mancebos, y mugeres
que sirven a algunos sehores, v, ng saben estas
cosas, aunque parecen muy fociles. El manjag
blanco para una pechuga, sacarlahas de la ga-
llina acabada de m ter, tendris la olla co-
“ciendo, y echala dentro, cueza hasta que esté
casi zcabada de cocer: luego deshilila muy
menuda, echala en un cizo , echale medio
quertillo de leche , barela con el cucharon,
de manera que no se corie; lueza echale una
llibra de harina d¢ erroz, echale otro poquito
de leche, batelo muy bien: luego vele cchan-
do leche, y trayendolo @ una mano, hsta que
tenga cinco quartillos , echala uma libra de
azucar, y si le echares cliico quarterones, serd
mejor; echale un poce de sal blanca, cantidad
de un panecillo de los de Madrid, pon el ca+
zo sobre upas trevedes con buena lumbre de
tizos de carbon, traclo 4 una mano con mu-
cho cuidado, porque no. s queme., ni g
ahume ;. y quando comenzare a. quaxar ba-
tele muy bien: tardara en cocerse rres quacs
tos dc hora, poco mas 6 mecnos, Para yer
Sk
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si esth cocido toma un poco en la punta de un
cuchilloy dexalo enfriar un poco, y llegalo
4 Ia manos si no se pegare, estara cocido. Ad-
vierte, que si haces muchas pechugas juntas,
como si_fuesen seis, no pueden llevar tanta le-
'chc, qdc_ a seis pechugas bastarian siete azum-
bres de leche, y si no fuesen muy buenas las
pechugas, aun seriamucha leche, porque tra-
bajan mas las pechugas, y se deshacen mas, y
no pueden llevar tanta leche, porque saldria
el manjar blanco blando. Otre manjar blanco
se hace con mas leche, y mas azucar, mas yo
me arengo a este.

Bunuelos de mapnjar blanco.

DE este manjar blanco aprovecharis lo que
sobrare para regalar a tu sehor. Haris
unos bufiuelos echando un peco de manjar
blanco en el almiréz, majarlohas muy bien,
luego le echards un poquito de harina, y ye-
mas d¢ huevos, hasta que esté blando: lnego
pondras una sartén al fuego con un poco de
manteca, quando est¢ caliente vé echando
bufiuclos con una cucharita, velo friendo, y
quando esten casi fritos velos apretando con
la paleta de manera que queden rodos: despa-
churrados: luego sacalos, pasalos pot un po-
co de almivar, echales por encimaun. poco

de
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rde canela. Estos se llaman bufiuelos despas
churrados. Y advierte, que se han de freir con
muy poca manteca,

Otros buhinelos de manjar blanco.

Omaris tres 0 quatro pellas de ‘manjar
blanco, haras unos rollitos del tamano

6 gordor del dedo chico de la mano, € iraslos
cortando en trocitos, un poco mayores que
avellanas , echales harina por encima, v¢ ha-
ciendo dc ellos unos bodoquillos cn.halcs
harina, porque no se peguen, pon 4 calentar la
manteca, que est€¢ bien caliente en la sartén,
echalos dentro , ponlas al fuego a buena lum-
bre, meneando siempre la sartén @ una ma-
no, en tomando color, sacalos luego con la
espumadera ¥ no te d::suudt.s, porque s¢ que-
maran, 6 se despachurrarin, Escurrelos bien
de la manmca, sirvelos sobre unas ojuclas, y
raspales un poco de azucar por encima. De este
manjar blanco podras hacer unas pellas tosta-
das, peniendo cada pella sobre una rebanada
de pan, luego asentarlas en una tortera unta-
da con manteca, echale por encima un poco
de azucar l.‘aSde.O sin otra cosa alguna‘ y
ponla con un poco de lumbre abaxo y arriba;
y estando ‘doradas, sacalas, y sirvcids, que
son mucho mc;ores que tostadas en sartcn ni

¢n patrillas, - -
< Pi-
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Plcstostes de manjar blance,

Charas las pellas de mahjar blanco én el
E almiréz, echales yemas de huevos, ma-
jandolas hasta que est¢ un poco blando: lue-
go v¢ poniendo sobre unas rebanadas de pan
de este manjar blanco, que tengan mas man-
jar blanco que pan, ponlas en una tortera un-
tada con manteca, raspales un poco de azucar
- por encima , ponle lumbre moderada abaxe
y arriba, y de que est¢m dorados, sacalos.
Estos son buenos para componer platos de
pollos rellenos, 6 pichones, y tambien se suc-
len servir solos.

Erutillas de manjar blance.

DE este manjat blanco puedes hacer fruti-
llas, haciendo una masa fina sin azucar,
luego hacer unos rollitos de manjar blanco,
del gordor del dedo chico, tender la masa
. muy delgada, hacer unas frutillas como me-
dias herraduras , y unas empanadillas muy
chiquitasyy otras como candilejas, y puedes
hacer unos pastelillos de ejaldrados de dos
hojas, y fritos, y pasados poralmivar en man-
jar blanco : estes pasteles no han de llevas
hueves. .. e 2

Ll ) Ca-
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Cazolillas de manjar blanco.

EL manjar blanco podras hacer unas ca-
D zolillas , echandele yemaes de huevos,
natas, cafas, y los cazolillas han de ser muy
pequehas. Han de cocer en el horno, y pare-
ceran tigeladas de Portugal: aunque son me-
jores, Deeste manjar blanco, pedras hacer unos
pastelillos de masa llana, metiendoles dentro
manjar blanco, huevos mexidos, algunas ca~
fias de baca, y conservas, y sino fucre dia de
carne, s¢ hara sin las cafias: para estos podris
hacer los vasos de pasta de mazapan , perdi-
gandoles primero, porque no se caygan cue-
celos en el horno, y sirvelos con unos rallari-
nes fritos 4 la redonda.

Torta de manjar blanco.

Omaris cinco, ¢ seis pellas ‘de manjar
blanco , ccharlehas yemas de. huevos
hasta que cstc. un poco blando : lucgo haras
tu torta con dos hojas, una abaxo y otra arri-
ba, rociala con manteca, y raspa elazucar por
encima. Ad vierte, que esra torta, para ser muy
buena, ha de llevar quatro escudillas de naras
mezcladas con manjur blanco, y si nola tuvie-
Ies, toma medialibra de pasta de mazapm y
una
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#ina cana de baca en trozos; todo mezclado
con manjar blanco; mezclalo todo muy bien,
y serd muy buena torta.

Cémo se¢ ha de bacer el arréz.

Omiaras el arréz ; aventarlohas de las pa-

jas; y-las homas luego lavala con agua
tibia hasta que salga elagua clara: luego arro-
palo en un colador cérca de la lumbre ; y en-
jugarseha presto, y ésponjata algo: luego pon-
lo en el rablero ; mondalo; y tendeis. tantas
azumbres de .10113. caliente ; como son libras
de arroz, echalo dentro en el cazo ; enéza dos
hmvores apartalo ; tapalo cercd de la lumbre
y ello ira 65ponymdo, yembebera toda el
agua , luego otras tantas azumbres de lecln.
como hay librasde arroz, y écha el azucar, 4
mcdialibra de azucar para cada librade arroz,
sazonalo de sal, ponlo al fuego de brasay cue-
za poco 4 poco, mencalo muy pocas veces,
porque no se dcshaga el gfano, y con esto
saldra granado , y duro 3 y sielarrdz: fuere
para mesa muy IC“’llddﬂ. ; podtas,echar tres
quatterones de azucar 4 cada. libra; de arroz;
y entiendese, qué el arrdz ; ha de ser bitn
granado , porquc dé otra mancra nunca sale
bueno;

Q2 ; Ba-
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. “Butiuelos de arroz.

E este arréz podras hacer bufiuelos,apar-
D tando ‘un plato dc'ello, y dexalo en-
friar : ‘luego echale un pufado de harina,
dos huevosicon claras, y revuelvelo con un’
cucharon, no mas de quanto se embebala ha-
rina, y los huevos, porque si- los revuelves:
mucho, se echara a perder : luego pondras la
manteca al fuego, echaras bufiuelos con un
cucharon, que sean un poco grandes, y friclos
bien con miel, azucar, y canela por encima.
Son mejores de lo que parecen. Laharina echa-
sela de una vez, y antes pequen de¢ mucha
harina, que de poca..<"

Cazuela de arriz.

DE este’ arréz podras apartar un plato,
echale media docena de yemas de hue-
vos, y doscon claras, un poce de pan rallado,
un poco de canela molida, revuelvelo todo,
echa un poco de manteca de bacas en una ca-
zuela, echa el arréz dentro, raspale un poco
de azucar por encima, cuecelo en un hotno,
y de queresté bien cocida, sirvelo en la mis-
ma cazuela.i En lugar del pan rallado- podras
echar requesones,, si quisieres. De este mis=
mo arroz de la cazucla podris hacer una

A L tor-
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“torta’; y podris hacet tambien unos picatos-
- tes sobre rebanadas de pany y raspales azucar
por encima, cuecelos en una tortera con lum-
bre abaxo, vy arriba.

Arréz & la Portuguesa..

Arasuna libra de arréz con leche, dela
manera que esta dicho'arriba, y quan-
do lo quisieres servir, batirds una docena de
yemas de huevos muy- batidos:, -pondras el
arroz.sobre la lumbre, iras echando estas ye-
mas de huevos, y revolviendolo muy apriesa,
y en' dando un hervor, sacalo, echalo con los
platds; echa el azucar,y, canela por encima,.y
sirvelo caliente, ¢ '

o Arréz de grasa.

L arroz de grasa se ha.de limpiar, como

: ‘esta dichoen ¢l de la leche, echale a cada
libra azumbre ¥ media de caldo, 0 algo menos,
sus cafias de baca, y-tres quartcrones de azu-
car , porque elde lasleche ha menester algo
menos de azucar, por quanto la leche es mas
dulce que el agua, v el de ta leche de almen--
dras ha de llevar tambien mas azucar, y si
mezelas leche de alméndras con la leche de ca-
bras, y le echas una libra de azucard una li-
03 bra
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bra de arréz, es el mejor .11107 de todos,
mas gustoso. De este arroz de grasa podrhs
hacer todas las cosas que tengo dicho del ar-
16z de leche, y te saldran mejores. El arroz de
aceyte, y de manteca de bacas hase de hacer
por el orden que esta dicho en el de grasa, vy,
por eso no hay que tratar de ¢llo,

Cazuela de arréz sin dulce.
"Ondaras el arréz de parte de noche, la-
valo mucho en agua caliente, en la
postrer agua dexalo estir un poco, Iuego asi
caliente, escurrido del ‘agua, echalo en unos
mantele's,quc estén doblados dos Gtres veces,
arropalo muy bien, dexalo alli hasta la ma-
fiana, 6 desde lam auana hasta las once del dia
y ha Ihr[ohas esponjado y tierno: Juego echa-
lo en unas cazolillas:con un poco de agua ca-
liente, quanto se bafie , sazonada de sal , pi-
mienta, yun poco de aceyte, que scabueno, y
metelo en un horno con poca lumbre, v em-
beberseha el agua, quedara el arroz muy gra-
~nado, que no se pegueun grano con otro,
muy tierno , ¥ de buen. gusto.

Platillo de alcachofas.
As alcachofas s¢ aderezan de esta manera,

¢ Limpiarfas de las hojas mas vicjas, y c;c
a



Arte de Corina. 215
fa cascara de pezon, y cortarles las puntas,
hasta cercadel medio: lnego perdigalasenagua,
que se les:quite ¢l amargor: luego sacalas 6
exprimelas, ! metelas en una oIla 0 aSlCntﬂI:‘lS
en un perol, 6 cazuela, con los pezones acia
abaxo; si tuvieres manteca fresca echasela asi
cruda, sazona con pimienta, nuez , gengibre
unos clavos enteros, y echales un poco de vi-
no bldnco1 un poco de vinagre,y agua calien-
te, 0 caldo, hasta que se bafien, ponlc dentro
un manojo de peregil, yerva buena, cilantro
verde, y unas cebollas enteras, sazona de sal,
y un poco de azafran, y con esto se pueden
cocer , tuesta unas rebanadas de pan , y sir-
velas sobre ellas; pon los pezones dcia arriba,
y echaras 4 mal las yervas todas, y las ccbo-
Ilas , que con la manteca se hara un caldo es-
peso que parezca quaxada: sino tuvieres man-
teca frcsca, y fuere dia de carne, freiras cebo-
lla con tocino, echaselo, y verdura picada, y
la demas sazon que se echa alasde manteca, y
quaxarlahas con unas yemas de hueves, y
un poco de agrio.

Alcachofas asadas.

Pﬁrdlgaras las alcachofasconaguaysal, cor-
tandolas primero cercala mirad aua las
puntas, -exprimelas delagua , echalas a co-

04 cer
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cer en caldo que tengan buena grasa; & em
agua y sal, y harta manteca de bacas , ponlas
en un hornillo los pezones acia abaxo sobre
unos pedacillos de masa, echales dentro por
Jas puntas un poco de sal, pimienta, aceyte,
que sea bueno, dales lumbre que sea modera-
da abaxo y arriba, € iranse calando, y quan-
do estén asadas sacalas, asientalas en ¢l plato,
y echales zumo de naranja por encima , aun-
que parezcan quc cstan secas , por de dentre
estaran muy ticrnas, y muy gustosas,

Platillo de aleachofas.

LAS alcachofas, quando estin tiernas, to-
do lo tierno de ellas es muy bueno para
aderezur en platillos. Perdigards las alcachofas
con agua y sal, de manera que estén casi coci-
das: luego le quitarés todo lo tierno, y lo ahe-
gards con un poco de manteca.de bacas fresca
hechas pedacitos: luego le/echards un poqui-
ta de vino blanco, y el zumo de un limén, y
sazonaras con todas especias, un poquito de
verdura picada , un poco de azafrin, echarle-
bas un par de cucharadas de.agua, y un poco
de sal, luego batirds diez y ocho 6 veinte hue-
vos echarloshas dentro en el cacillo sobre las
alcachofag, y echale un poco de pan rallado
por-encima. Esteplatillo ha de llevar media bli*

ra
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bra de azuear, juntamente con 123 alcachofas:
luego pondris el cacillo @l fuego con un poco
de lumbre abaxo,otra poca encima de una co-
bertera, cueza poco 4 poco; hasta que este
bien quaxado, y-dérado por la parte de arriba,
sirvelo sobre rebanadillas de pan testado, ¥
azucar, y canela-por en¢ima. Estas alcachofas
son buenas para platillos de pichones , é de
pollos; ¥ para pasteles de‘«criadillas de tiera,
pollos, y para otros muchos planllos. L

Patdga de ﬁnba:. ' i

AS habas erdvdia de pcsci‘do buscarlashas
que sean muy tiernas , ‘mondarlashas,
echaras aceyte. que sed buerio én’ una cazuela
de barro, ¢ en'una’olla ;ponla sobre las brasas,
qu.lndo esté caliente echa kis' “habas dentro,
asi crudas ‘como estan ;- terdrds lechugas fa-
vadas y deshojadas , torcerlashas con las ma-
nos, haraslas lo mas menudo que pudieressin
I[cg;ar cuchillor dellas, esprimitlas del agua
velas echando con'las habas vayanse ahogan-
do habas y lechugas: ellas itén de si echando
agua, 'que casi bastara pata servir de caldo:
echale de todas especias, y verdura | cilantro
Verde mas que’de las' otras; sazona de sal,
ecliales un poquito de agua callenrc y un pe-
o de vinagre, y cuezan hasta que estén blan-
das
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das, echale unos huevos crudos para que sal-
gan escalfados en las mismas habas, y sirve
las habas, y los huevos todo junto en la mis-
ma cazuela, A estas habas se le suele echar un
poco de encldo , mas algunas sefiores no gus-
tan de ¢l :

Otras habas.

_MOndarés las habas, perdigalas en agua,
ahogalas en aceyte con manteca fresca,
y su cebolla 5 y despues de bien ahogadas,
echales caldo de garvanzos, 6 agua caliente,
quanto se cubran, sazona de sal, dc todas
especias, verdura picada;, Ly -mucho cilantro
wverde; y si quisieres echar lechugas perdiga-
das primero,.y medio picadas, echaselas den-
tro, y quaxalas con huevos,y acedo; y silas
quisieres hacer sin lechugas, con sola la ver-
dura son buenas. Estas habas son buenas con
sabalo en cazuela. :
Habas en dia de carne.
LAS habas.en dia de carne se han de gui-
sar cof tocino frito-en dados, yen lo de-
mis guardar la erden que ¢std - dicha en las
de pescado, las unas ahogadas sin -perdigar,
y lechugas tambien crudas, desmenuzadas con
las manos y han de llevar de todas verduras, y
las otras se han de perdigar , y qllaxalilc?:ﬂ
u -
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huevos, v agrio, Estas habas, quando estin
tiernas, son buenas para echar en 1,0‘3 platillos
de carne, y en pasteles de pollos, 6 pichones.

,S‘a_pa de lechugas.

T)Erdigaras las lechugas , luego asentards
X los cogollos en' el cacillo, y todas las
puntas dcia dentro, picaras las demas medio
picadas, echalasdentroen el cacillo: luego
freiras un poco de cebolla muy menuda con
manteca de bacas, échasela dentro en el caci-
llo, sazona con todas especias, y canela, echa-
fe un quarteron de azucar dentro, y agua ca-
liente, quanto se bafien las lechugas, sazona
desal, cuezan, y dén dos o tres hervores: lue-
go quaxalas con quatroyemas de huevos, y
un poco-de vinagre,'y tendras rebanadas de
pan tostadas asentadas en un plato, y echaras
las lechugas con el mismo cacito , de manera
que caygan en ¢l plato todas sin descompo-
nerse; echale azucar y canela porencima , y
zumo de limén 6 naranja: luego haras seis, 1
ocho huevos escalfados, o estrellados blandos,
Y ponlos encima‘de la sopa de lechugas; y si
no hubiere lechugas, se puede hacer de borra-
)33, de berros, ¢ escarolas, y de otras muchas
Yerduras,

Le-
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Lechugas vellenas.

P‘Erdigarfls las lechugas que esten medio
cocidas, enteras, o'en medias, porque po-
niendo debaxo media lechuga, y luego el re-
-lleno, y otra media-encima, viene ajuntarel
pezon, que parece una Jechuga entera.’ Digo,
pues, que picaras unas pocas deestas lechu-
gas cocidas 4 medio picar, y exprimirlas muy
bien: luego pondréasun:poco de manteca fres-
ca a calentar cn una sartén, freirasalli un po-
-co de cebolla cortada larga, echa allilas lechu-
gas picadas, dén una;tdos vueltas en la sar-
tén : luego echale huevos en-cantidad en la
misma sartén,ponla sobre el fuego, vé revol-
viendo como huevos revueltos, hasta que es-
“t€ bien seco: luego echalo sobre ‘el tablero,
- picalo todo junto muy bien ' echale huevos
crudos, un.poco de panrallado, queso rallado,
azucar, que esté bien dulce, sazona con todas
especias y.canela: el relleno no ha de quedar
.muy blando, ni ha dellevar gencro de agrio:
. rellena tus lechugas , asentando- primero las
medias lechugasen unatorteras untada con
manteca, 7y acomedandolas que -no leguen
-unas: 4 otras: luego asienta encima el relleno
muy bien puesto, lucgo pon las orras medias
encima sobre el relleno de manera que quede
to-
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todo cubferto, untalas con manteca, y pon la
tortera al fuego con poca lumbre para que se
quaxe el relleno, 'Y nosequemen las lechu-
gas. Estas serviras sobre una sopilla-dulce, 6
con torrijas su azucar y canela por encima, y
un poquito de queso rallado. Las lechugas
son muy dexativas para hacer platillo en dia
de pescado, mas para en dia de carne son muy
buenas.

Lechugas rellenas en dia de carne.

Parejaras las lechugas, como estd dicho
en las de atras: luego picards carne de
ternera, O carnero con su tocino , sazonarla-
has de sal, y de todas especias, meterlahas
huevos, de manera que est¢ un poco blanda,
como para albondeguillas , merterlehas algu-
nas pocas de cafas de baca, un poco de zumo
de limon , rellenards las lechugas en la torte-
ra poniendo lamedia lechuga debaxe, y asen=
taras la carne encima; y pondras la otra media
lechuga encima, untala con manteca , cueza-
se en Litorrera a fuego manso, porque nose-
tuesten las lechugas, y siryelas sobre una so-
pa cen unos pedazos de pecho de ternera co=
cidos, y tostados en las parrillas con pan ralla-
do 3 entre lechuga ylechuga un pedazo del
pecho, ¢ con palominos cocidos.

.
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Cazuela mogi de: berenigenas.

AS berengenas se adérézan en platillos,
y se sirven con queso rallado por enci-
ma, y de otras muchas maneras; mas yo no
quiero poner aqui masde dos 6 tres maneras.
Para una cazuela mogi son menestet dos 6
tres docenas de bererigenas, si fueren chicas,
que son las: mejores:: Tomaras tres docenas;
quitales los palillos de los pezones ; yendelas
por medio, ponlasa cocer en una olla con
agua y sal ponles cn la boca de la olla unas
hojas de parray o lechugas porque no estcn
descubiertas. Despues que estén cocidas saca-
las en un colador, escurrelas del agua una 4
una, y aparta la mitad de ellds para picar: lue-
go tomaras una libra de queso de yervay; que
sea bueno, rallalo, mezclalo coni otro tanto,
6 poco menos de paa rallado, echalo todo en
una pieza, y sazona con todas especias, cane-
la y alcaravea; echale media libra de azucar,
y un poco de m-icl, porque el dulce de esta
cazuela ‘no es bueno - todo azucar ; ni todo
miel, sino con micl y azucar: luego cchqlc dos
doccnas de huevos batidos, batelotodo muy
bien con un cuchardn, luego echdras dentro
las berengenas picadas, y las que estan en me=
dias, revuelvelo muy bien, sazona de sal , ;i
e
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de un poco de azafran: con esto hards dos ca-
zolitas medianas, 6 una buena: echa un poco
de aceyte, no mas de quanto se unte la cazue-
la, porque estas no han de llevar mas aceyte
de lo que fuere menester para untarlas, que
setd menos de dos onzas , que echandole mas
recado Jas echaras a perder: luego echa el ba-
tido en las cazuelas, que esten bien llenas,
ponle encima una yema de huevo cruda, 6 las
que quisieres, metelas en tin horno, y cuezan-
se & fuego manso; y quando estén medio co-
cidas untalas con un poco deaceyte , echales
un poco de queseo rallado por encima, y ha-
ran una costra. Estas cazuelas s¢ hacen sin
genero de dulce, en lo demas han de llevar ro-
do lo que llevan estas, y mas han de llevar
unos pocos de cominos. Quando tuyieres mu-
chos platos que hacer, y no tuvieres cazuelas,
echa el batido de estas cazuelas dulces en unas
torteras grandes, sirvelas en rebanadas, con
su azucar y canela por encima; y para dife-
renciar platos, haras las rebanadas, y rebozar-
lashas con huevos y frielas, sirvelas con torri-
jas de pan mezcladas con las rebanadas, y ten-
dras azucar y canela, y un poquito de queso
rallado, echarselo por encima. Estas cazuclas
s¢ hacen tambien de carne con cafias de baca,
Y berengenas, ¢ alcachofas.

Be-
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e Berengenas rellenas.
Ocerlashas partidas por medio: luego ex«
primirlas , luego sacarlas lo que tienen
dentro, de mancra que qucdc cada una hueca
como media nuez, picaras unas pocasde be-
rengenas cocidas, freirds un poco de ¢ebolla
con un poco de manteca de bacas, 6 con buea
aceyte 5 luego echa alli las berengenas, un
poco de yerva buena, cilantro verde, huevos
crudos, ponlos sobre el fuego, y revuelvelos
hasta que esté bien seco: luego sacalo al rable-
ro, picalo todo muy bien, merele huevos cru-
dos,fun poco de pan rallado, un poco de que=
so, sazona con todas especias, canela, un po-=
quito de alcaravea, y un poco de azucax: lue~
go hinche las medias berengenas , rebozalas
con huevos, friclas, y sirvelas con azucar y
cancla por encima. Aestas berengenas les pue-.
des hacer el relleno en dia de carne con car~
ne, y de las mismas berengenas, y en dia de.
Sabado con livianos de carnero, y de ternera
muy bien picados, y con berengenas, y en lo
demas guardaris la orden que esta dicho en
las de pescado.

Plato de berengenas en dia de carne.
Oceras las berengenas en medias:-luego

sacalas, exprimelas del agua ahogalas
con
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kon un poco de tocino y cebolla , sazoha con
todas especias ; un poco de alcaravea , echa-
les caldo hasta que se bafien , y tendrds un
poco - de tocino cocido , picalo con un poco
de todas vérduras , echaselo dentro , zuezan
un poco ; sitvelas sin quaxar , y echales por
encima un poco de queso mezclado con un
poco de alearavea.

Platillo de Alsnendrucos.

TOmarés- los alinendrucos antes que se

quaxen los huesos, estregarloshas con
un pafio para que se les quite el bello, y luego
ponlos a cocet con agua sim otra cosa: luego
‘echalos en ¢l colador ; frie ccbolla picada con
tocino , 6 con buena manteca de bacas, aho-
garis los almendrucos ‘cofi ella; echales eal-
do quanto se bafien , sazona con todas espe-
cias canela -4y ‘un'poco’de dulce de azucar,
cuezan dos 6 tres hervores, echales un po-
quito de verdura picada;’y o 1o quaxes con
huevos, sino asi como fricasea. Sirvelos sobre
unas rebanadillas de pan blanco. Este platillo
es muy bueno.

Garbanzos dulees con membrillos.
\Charas los garbanzos & cocer , quando s
tén cocidos, tomards membrillos, tanta
cantidad cofnoJos garbanzos , mondalos qui-
P ta-
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tales las pepitas, y cortalos por medio: lue-
go del medio cortaras rebanadillas delgadas
a lo largo, y a lo ancho del membrillo: lue-
go tomaras manteca de bacas fresca, frei-
ras cebolla y los membrillos , hasta que estén
bien blandos : luego echalos con los garban»
zos , sazona con todas especias, cancla, y
un poco de vinagre, echales dulces de azu-
car, que estén bien dulces, y tengan poco cal-
do: lue go haras unos rallarines muy delgados,
friclos, echaras en el plato un:lecho de ta-
larines ( (aunque se pueden servir, sin ellos) y
otro de garbanzos, azucar y canela, y de esta
manera hinchiras el plato. Y advierte, que este
plato ha de ser bien dulce, y bien agrio: y si
no hubiere buena manteca , hagase con buen
aceyte; si no hubiere membrillos, hagase con
peros agrios.
Otvos garbanzes dulees.

Oceras los garbanzos con su agua y sal,
aceyte bueno , y unas, cebollas enteras,
picalas mucho, ahogalas con aceyte, 6 man-
teca fresca, echalas en la olla de los garban-
20s , tendrds pan tostado remojado en el vi-
nagre, y sacaras algunos garbanzos al almi-
¢z, majalos con un poco de verdura picada,
toma ¢l pan remojado , esprimelo de la vi-

nagre , echalo en el almucz, majalo todo
muy
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muy bien, desatalo con un poco de vinagre
donde se¢ remojo el pan, y con caldo de los
garbanzos , echalo en la olla, sazona con to-
das especias canela, azafrin, y dulce de azu-
car, 6 miel; que estén bien agridulces, y sir=
velo sobre una sopa de canteros de pan.

Cémo se adereza la calabaza.

T AS calabazases muy buena potageria, de-
 mas de ser muy buenas para enfermos, y
para platillos de pollos , pichones, 6 aves, y
para qualquiera de esta volateria, Perdigarla-
has, que csté medio cocida, y la calabaza tam-
bien ha de estar perdigada, y cortada, y me-
nuda; armaras el platillo en un cacito 6 cazue-
la, poniendo la volateria debaxo: luego freiras
un poco de cebolla con tocine, echa alli la ca-
labaza, ahoguese un poco, echalo todo en un
cacillo sobre los pollos 6 pichones, echale
un poco de caldo, quanto se baf¢ sazona con
todas especias, y un poco de verdira picada; y,
si tuvieres alguna cafia de baca, echasela den-
tro en trozos, echale un poco' de agriz en
grano, porque lascalabazas | y el agriz todo
vienc en un tiempo, y dexalo apurars y luego
quaxalo con yemas de huevos, y un poco de
agrio: son los mejores platillos de todo el afio,
Ahora pondré aqui otros tres, 6 quatro plas

tos de calabaza diferentes,” =
Pa Py«
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o Potage de talabam. ,
Om?ras las, calabazas lirgas , que sean
tiernas’y raspalas toda la cascara , cortzla
un poco: menuda, ponla a pcrdlgar en agua
y sal, luego echalaen el: colador 4 a’que sg
cscurra "y pon en un cazo o cazucla un po-
co de manteca de bagas 6.buen aceyte , y
freirds un poco decebolla ; echaalli la calabas
za .y abogala un poco: lucco echale caldo
de gub:mzos 0 aguy caliente, , quanto se ba-
ne, echale wverdura picada, 'y sazona con
todas especias; echale un poco de. leche
dentro, toma un pocd.de manteca,  pon-
la 4 calentaren uma sarten, quande Lsrc ca-
liente, echale un poquirp de harina , fricla de
manera que 'no sec ponga negra, ni espesa en
la sartdn, sino que haga unas ampollitas blan=
cas ;- echala sobre el platillo de calabaza,
¢chale un poquito de azafran, un poco de
agrio, y con esto no €s mencster quaxarse
con huevos s sile-quisieres echar dulce , bien
podrds, y azucar y canela por encima: smma
sobra rebanadillas.de pan, y adornala con al-
gunas torrijas. .

Caiabgza reﬂemx en dw de pescadeo. :
Qr{gr,.i;. la calabaza en trozos del tamafio
» de pastelillos de m&i&o talle , quitale gglr'

L -



_ Artede Covlnra. 229"
do” 1o dedadentro ,* no acabandolos de'aguje~
rar por la una partc perdigalosenaguay sal,
y echaras alli un poco ‘de calabazaen pcdau-
tos para el'relleno’ de que este perdigado’ sa-
calo enel’ colador fric'un pozo'de eebolla
cortada larga, con WA poco de manteca de ba-
cas, luego echa allila calabaza. que estacn pe-
clacum ahoguese todo enla sartény v echa
un poce de verdura-efiteras y de; 1c.est0 este
bien alogadoe, ¢chale’huevos crudos en: canti-
dad ; revuelvelo coby larpatera sobreiel fuego,
hasta que esté bien secorluego sacalo al. table-

o, picalo muy bien, echale un poco de pan
rallado, y.queso'queisea buenolysazona con
tiodas' especias;, uh poco de azacat sy canela,
metele huevos cradbs ,«de maneta'queé no'es-
t¢ muy: ralo, 'y llenasras: pastelillos, ‘echales
un poco-de q_ucso rallado porcencia, rasien-
talos enuna torteéra uwntada. con :manteca,
echales'un" poquito: de manteca pons cncima,=
pon la tofreraal fuego con lumbre abaxo , y
arribal; icaezanse asi enisecoy, yisirveelos, sobrc
una sopa dulce queillevé queso. Sida:quisieres:
serviren planilo qnmnd@ estuvieredcabada de
cocer!jiecha gn la misma tortera caldo de gar-
banzos 4 q%f: llegue 4 igualar conllos pasreh—-
lios, - sazona estecaldo con verdutas y- espe<
ciasyyisi lacechasagriz, con no echar quesoab
Iellﬁﬂo sera muy bueno, y parecerd de pollos,

P3 b/
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y el agrdz noilo has de echar hasta que tengas
hecho el relleno del todo, porque los granos
queden enteros; y si tu sefior no fuerecamigo
de agriz en grano, echale al relleno agraz sa-
cado, y serd una misma cuenta. Y tambien po-
dras al rellenar estas calabazas, cortar algunas
largas hendidas por medio, que queden a ma-
nera de rexas, asentatlashas en la tortera, re-
llenarlas, y ponerlas unas yemas de huevos
duros encima, 'y servir de las redondas, y de
las largas todo junto con algunas torrijas en=
tremedias: parece bien, -

Calabazas en dia de carne.

LA calabaza en platillo -ha de ser como la
del dia de pescado, salvo, que en lugar de
manteca de bacas, 0 aceyte , ha de ser tocino
frito en dados: y en lo. demas todo ha de lle-
var una cuenta, La calabaza rellenaen dia de
carne , como esta dicho , no ha menester lle-
var calabaza dentro, ni queso, ni dulce , sino
carne, -y haz tu relleno como para rellenar
pollos , friendo unas longitas de tocino, un
poco de cebolla cortada & lo largo, un poco de
verdura , echale carne picada, frielo un po-
co, echale huevos crudes , revuelvelos sobre
la lumbre hasta que esté bien seco: luego sa-
calo al tablero, picalo muy bien, metele hue-
Vos crudos , sazona con todas especias, ﬁC*
Qo=
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Itena tus pastelillos , ponle una yema de hues-
vo encima de cada uno con algunas cafias de
baca, pica un poco de tocino gordo, unta
la tortera, asientalo dentro, y cuezan asi en
seco. Y advierte, que estos pastelillos de ca-
labaza que se cuccen en seco, es mcjor que
sean baxitos: lo que habia de ir en uno, vaya
en dos, ymno importa mucho, aunque estén
agujerados por entram bas partes, que como el
relleno es seco , se quaxan luego los suelos, v
se quedan con su sazon ; sirvelos con alguna
sopa, 6 adornatlos con algunas torrijas.

Calabaza rellena enplatillo.

Anse de rellenar los cubiletes de la cala-
baza con carne cruda picada con su to-

cino gordo , sazona con todas especias, y
huevos, como si fuera para hacer albondegui-
las, y mezcla dentro de la carne algunas cafias
de baca, y algun agraz en grano, 6 un poco de
agraz sacado, € hinche tus pastelillos, y asien-
talos en un cazo: que estén muy juntos unos
con otros: luego echales caldo hastaque se cu-
bran, 2cha alli verdura picada; y sino tuvieres
harta grasa, freitds un poco de tocino en da-
dos muy menudos, echale un poco de cebolla
cortada muy menuda, echalo sobre el platillo
de los cubiletes de la calabaza, echale un po=
P4 co
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co de verdura picada, sazonalo de especiass y
quando quisieres servir el plato; quaxalo con
unas yemas de huevos, un poco de acedo; y.
si le quisieres echar un poco de azucary ca-
nela por encima, podras, y aparta primero la,
flor, y despues echasela por encima,. o

Plato quaxado-de calabaza. :

D.E la calabaza larga ¢ redonda, podras ha»

cer platos, cociendo la calabaza con
agua 'y sal: Juego sacala en ¢l colador , es=
currase, echala sobre el tablero ;- picala muy,
bien , mezclale pan rallado queso y azucar,
y sazona ceh todas especias y canela, y me-
tele huevos crudos hasta que esté bien blan-
da’sunta un plato, ¢ una tortera con mante="
ca; ¢-hinchelo de -aquel batide, ponles por
encima unas rebanadillas de quesosy si fucren,
endia de carne, en lugar de queso-sean cafias
de baca, y tambien podrias: echatle un suclo
ojaldrado,ychacer buenos:berdes, y cuezanse
¢nel horno', y parecerd costrada; y sinole
qQuisicres: echar queso, lo podris hacer agri-
dulce; y:teadrd muy buen gusto.

B3 ¢ Calabaza frita.
DE la calabaza redonda podras hacer pla<
tos, quitandole Ja cascara, que €s muy

recia, iy de'lo blando'de dentro-haras rcbaréz}-
B
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dillas miry delgadas ; y enhatinénse ;- frianse
muy bien,y parecerin hojarascas, yse hande
scrvir eén azucar, canela, y zumo de limon,
¢ naranjds, y son: pata freir mucho mejores
que las largas, y para otra cosa ningunano son
tan' biienas, y si fuere dia de cdrne, freiras ¢s5
tas calabazas redondas con manteca de puer=
co,.y echales azucidr y canela, y agraz, y no e
frian hasta que se quieran servir, de mancra
que vayan calientesa la mesa:.son de. mucho
gusto. Y advierte , que estas ¢alabazas, antes
quese frian ; se hande sazonarideisals  + 241

3 Potage de calabaza redonda. S0

W) Erdigaras la calabaza en agua, y sal, luego
sacala al coladora que se eseurra, ahogar-
lahas en su cazuela , 6-0lla, con su cebolla pi-
cada con manteca de bacas:, 6 buenaceyte, ¥
sazena:con todas especias, cancla ; y-duleeide
azucar 6 micl, echale un poco de agua caliente:
quanto se bafie , quando esté bien cocido, re-
vuelvelacon el cuchardn hasta/quesse deshaga
bien , ‘que parezcan puches , puedesle echar
un!pecorde pan rallade ;luego quaxatlas con,
unes-linevos,y agrio,de manera que seanagri-
dulces,sirvelasen escudillas, y su azucar,y ca-
nela por-encimaq Este platilio no es muy bue-
no para mesas.regaladas , mas es’bueno para
g pee-
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personas particulares en sus casas: y silos sir-
vieres en plato, no se deshagan mucho.

Sopa de calabaza redonda.

Reiras la calabaza redonda en rebanadillas,
como esta dicho, y armaras una sopa de
calabaza frita’, rebanadas de quesofresco, y
azucar y canela, y entremedias pondras unos
huevos rellenos , v unos bocadillos de mante-
cafresca: luego batiris quatro huevos con cla-
ras, y echarloshas un quartillo de leche, y mo-
jaras la sopa con esta leche, de manera que
quede bien empapada , y ponla a cocer en un
horno. Suele salic muy buen plato.

Cdmo se aderezan los nawvos.

LOS navos noes muy buena potageria s yo
trato de ellos de mala gana , porque soy
muy enemigo de ellos, porque qualquicr pla=
tillodonde cayere algun caldo denavos seechd
a perder; con todo eso diré treso quatro' mane-
ras de navos, Hanse deescoger que sean delga-
dos, lisos, y de tierra friasraspalos y perdigalos!
un poco, sacalos en el colador; luego fric to<
cino en dados , y cebolla menuda , echa allp
los navos, y ahoguense un poco: luego echa-!
les caldode laolla, hastaque se cubran, echales

alli



"Arte de Cocina. 235
alli un poco de tocino gordo 5 quando los na-
vos estén cocidos, saca el tocina en ¢l tablero,
picalo con verduras, tormalo 4 echar dentro
en los navos, sazona con todas especias, y un
poco de alcaravea, dexalos apurar, que no
quede mas caldo de lo que ha de lievaren el
plato, y echa un poco de zumo de naranjaspor
encima. Sobre estos navos has de poner'siem-
pre alguna cola salada, como es cecina de ba-
ca, 0 gansos, lenguas 6 salchichones 5.y 'si no
tuvieres nada de esto, ponle un jartete de per-
nil, que sea bueno el tocino. Y advierte , que
este plato de navos con cecinas, ha de ser ordi-
nario en la;temporada de los navos, y despues
en su lugar verzas, repollos, i otrds verduras,
porque los mas de Jos sefiores gustan de ¢l.

Navos quzxado;.

Oceris los navos en buen caldo, hasta

que estén bien cocidos: luego sacalos, pi~
calos muy bien en el tablero con un poco’de
tocino gordo cocido, sazona de todas especias:
si le quisieres echar un poco de dulce, podras,
echale media docena de yemas de huevos,
unta un plato con un poco de tocino gordo
picado, echa alli los navos, ponle canas de
baca por encima , ponlo'd4 quaxaren el hor-

no, y sirvelo en el mismo plato caliente.
:
a-
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Navos lampreados.

Oceras los naves, luego ahogales con
manteca de bacas y cebolla , despues

que estén medio fritos echales aguacaliente,
quantose bafien, y sazona con todas especias
¥ canela: luego quema un poco de harina en
seco, v desatala con el mismo caldo )y haras
una salsa un poquito-espesa y negra; echales
azucar, 6 miel, que estén bien dulces; y quando
los quisieres servir, entonces lesthas de echar:
cl agrio, porque los navos no requieren mucho
agrio. Cocidos estos navos.con toda sw sazon
sin dulce, ‘luego fritos con tocino hasta que
estén dorados y luego echales pimieritay na-
ranja, son muy buenos; mas para mi ningunos
son tan buenos.como los.quéson echados en
Ia olla de carne sin perdigar , ni especia, ni
agrio, sino buena baca gorda, carnéro,y toeing,

Sopa de navos. ;
(\Oceras los navos en. la olla con bucna:
. grasa,  hiego. sacalos | ~picalos i biens
menudos , hards unarsopa de el mismo cal=
do, vé echando los naves picados sobre:
Ia sopa, y entre lecho y - lecho irds cchando:
azucar , canela, y zumo de naranja 0 limén,’
yun poco de pmucma. Y de esta mancra h;n-
chi-
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chirds ¢l plato de los navos, y encima de todo
echarés su azucar; canela, pimienta , y agrio,
como esta dicho , y echale de la grasa de la
olla, ysirvelo caliente.

1 Como se adereza el velleno.

EL relleno lo mas ordinario es guisado con
buenagrasa, con un poco de queso, Y,
alcaravea por encima. Para rellenar este relle-
no buscaras los repollos que sean pequefios, v
muy apretados, agnjerarloshas por el pe-
zon, y quitarleshas todo lo que tienen dentro,
que queden huecos como:calabaza: luego pi-
cards un poco de carne con tocino, meter-
lehas huevos, sazonarasde especias; sal, v,
un poquito de alcaravea, y meterds en esta
carne unos trozos de cafias de baca, unas ye-
mas de hueyos durcs €n quarterones, relle-
naras los repollos con esta carne, torrarles @
tapar los: pezones ; echalos & cocer'en buen
caldo ‘con buena grasa; sazona con un poco
de alcaravea , sin otra cosaningunas y quan-
do los quisieres servir sacalos, y hatas de ca-
da repollo/quatro quartos,y asentarloshas en
el plato la. carne aciaarriba, y pondrisencima
de este repollo algun tocino magro cocido , 6
algunoes salchichones , 6. otras cecinas ;. y en
dia de pescado ¢l relleno:de lus lechugas..

- il

o
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Potage de arbejas.

LASarbeias es muy buena potageria quan~
do son ticrnas. Estas mondaras, y ahogar-
lashas con manteca de bacas, o tocino, si fuere
dia, y pondras a cocer las cascaras; quando es-
t¢én cocidas, que sera muy presto, velas echan-
do en una estamefa , velas estregando alli | y
echando del agua donde se cocieron , y pasara
mucha verdina de ella; quando las arbejas es=
tén bien ahogadas, echales de esta agua; sazo-
na con todas especias,, y un pocode verdura
picada; y quando estén bien cocidas, freiras un
poco de harina en manteca, de manera que se
fria, y quede muy blanca, y rala, echala so-
bre las arbejas, de manera que queden un po-
co travadas con poco caldo, y su agrio. Advier~
te, que a todos los platillos sueltos de calaba-
zas, berengenas , 6 alcachofas , y habas; que
soy de parccer no sc¢ quaxen nunca con hue-
vos , ni las pepitorias, sino freir un poco de
harina son manteca, que esté caliente,y no de
manera que queme la harina, ni has de echar
mucha harina, que se haga engrudo en la sar-
tén, sino que quede bien rala, y blanca , y
quando ella hiciere unas:ampollitas menean-
dola un poco, echala con la sartén en la pota=
geria, Y no te parezca que soy enfadoso en
csto, porque el toquede ser oficial uno estaen
sa«
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saber hacer bien los platillos, Estas arberjas
has de servir sobre rebanadillas de pan, y
adornar el plato con algunas torrijas cortadas;
si las arbejas estuvieren enjutas, pon encima
del plato una tortilla de agua. Estas arbejas
son muy buenas con platillos de carnero, co-
mo son pollos ; pichones, 0 aves.

Como se aderezan las espinacas.

ASespinacas lo mas ordinario es guisarlas
' dulces, enjutas , con pasas, y pifiones
cociendolas primero , picarlas, y esprimirlas
del agua, ahogarlas con un poco de buen
aceyte y cebolla, y sazonar con todas espe-
eias ; sal, y un poco de agrio , y lnego echar-
les su- dulce de miel 6 azucar , y sus pasas o
pifiones , y algunas veces garbanzos , y estas
no han de llevar casicaldo, porque han de
ir muy enjutas.

Espinacas 4 la Portuguesa.

Charas el aceyte en una cazuela , quando
esté caliente tendras las espinacas mon-
dadas, lavadas, quitadas todos los pezones, y
muy esprimidas.del agua, € iraslas echando en
¢laceyre , meneandolas con un cucharén ;| y
ellas se iranalli ahogando, de manera que ven-
drin & caber muchas en la cazuela, y ellas

mis-
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mismas haran un caldillo, echards alli muche
cilanitro verde, despues queestén bien aho-
gadas, sazonalas de especias y sal , y echales
un poco de mas agua caliente, que se bafien
bien |, y echales vinagre, que estén bien
agrias: luego ‘echales alli quatro o seis hue-
vos crudos , que se escalfen en las mismas es-
pinacas , cubre la cazuela, para que los hue-
vos se pongan duros, y sirvelos en la misma
cazuela.
oel " Frata de borrajas.

; Arésun batido de leche, harina, huevos,

y sal,de manera quequede unpoco ralos
y si no hubiere leche, bien se puede hacer con
agua;y tomaras la hoja de la bortaja lavada y
escurrida , mojala en el batido, y echala en la
sartén ; y si el batido se desparramare por la
sarten, tiene poca harinasy sisaliere muy grue-
so, s sefial que tiene demasiada, y enmendar=
lahas con echar mas huevos, y una gorade le-
che; v la que estuviere rala se enmendara con
echdr un poco de harina: freiras lnego las bor-
rajas mojando enel batido cada hoja de por si
¢ iraslas echando en la sarténs y de que estén
bien friras, sirvelas con micl;y azucar raspado
por encima. De este mismo batido podris ha-
cerfruta de laurdl, incorporandolo un‘poco
mas, y mojando las hojas dellanrel, de manera
que



Arte de Cocing. 241
que queden los pezones de fas hojas: enjutos,
y quando esten fritos, tomarlashascn la ma-
no izquierda, tira con lda otra por el pezon,
‘saldra Jahoja , quedara la frutahueca , y sir-
vela con miel y azucar raspado por encima.
De este mismo batido podras hacer fruta de
hierros, - i :
Frata de frisuelos. _

Aras un batido comorel de la fruta de lis

_ i borrajas atras escrito , con leche, y un
poco de vino blanco: el batido ha de estar un.
poco mas incorporado: tomarais unasareén con
harta manteca, ponlaal fuego,y calientese biens
tomarés una cuchara cerrada , - € “hinchela de
este batido', velo echando en la sarten, colan-
dolo por otra cuchara espumadera , que tenga
los agugeros un poco grandes, yresto ha de
ser andando por toda la sartén, hasta que pa-
rezca que estala sart€n lena, porque ha de
hacer unas espumas 5 y quando te pareciere
que esta frita por un ¢abo , toma una palera,
y mira si la puedes volver entera;'y si no pii-
dieres , volverlahas en pedazos; y para:estar
la frutd como ha de estar, ha devesrar lisa
por la una parte, que es la parte de arriba, y
por la parte de abaxe ha de parecer un garvia
de muger con muchos granillos redondos co-
mo perdigones de arcabuz, que parecen muy
bien ; y si los granillos estubleren muy

Q mc=
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menudos;, 'y se desparramaren algunos por 1
sartén, tiene poca harina, y se pucclc reme-
diar, como esta dichoen la fruta de borrajas.
Esta e muy buena fruta, sirvela con miel y
azucar raspado por cncima.

Borrajas con 'cm’do de sarne. .

As borrajas es una yerba que: dicen es
- muy sana; yo asi acostumbran algunos
sefiores comerlas; y lo mas-ordinario ¢s cocer
las borrajas , picarlas sobre el tablero, de ma-
nera que no estén muy picadas, ponerlas en
una ollita 0 cazuela, echar alli caldo de la
olla del sefior que no tenga berzis, ni navos,
y que nolJeven demasiada grasa,sin especias,
ni otra cesa ninguna , cuezanse alli con aquel
caldo, y sirvelas al principio , que se han ds
comer antes que la fruta verde.

Sopa. de Borrajas.

Oceris las borrajas ; picerlashas muy me-
nudas , exprumrlrshas , Quelno tengan
ningun genero de agua , tendris Jeche de al-
mendras, sazonada con su azucar, ni:mas, ni
menos que para almendrada, ponla al fucgo,
y cueza, andando 4 una imano con un cucha-
ron; y quando la almendrada est¢ cocida,

cchale dentro las borr:jas picadas, y den dos
hu:‘
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Rervores ® luego tendras una sopilla hecha de
pan tostado , y encima de ella unos huevos
frescos escalfados: luego echa las borrajas por
encima con su leche de almendras, y tomaras
un poco de manteca fresca de bacas, y echa-
sela encima, Es muy buena sopa, vy se pucde
dir a enfermos. _ :
Otra manera de Borvajas. _

COcerfls las borrajas ;, picalas muy bien es<

primelas mucho, echalas en ¢l almircz,
majalas un poco con un_ poco de pan rallado,
un poco dé azucar molido ; unas poquitas de
especias; pimientd, canela, y unas yemas de
huevos crudos: De. todo esto haris unas tor-
tillas , cada una del tamafio de un as de oros,
sobre el tablero , que sean un poco delgadas:
luego tendris la sarten con muy poca mante-
ca de bacas, y rebozaras estas tortillas de
borrajas con yemas de huevos , frielas ; que
estén bien tostadillas, sirvelas sobre unas tor-
rijuelas de pan, su azucar, canela, y zumo de
limon. De estas borrajas cocidas y picadas,
puedes hacer bufiuelos, echandoles un poco
de pan rallado , y sus huevos: son muy bue-
nos y varatos, Tambien puedes picar las bor-
rajas cocidas, y mezclarlas con huevos; pan
tallado , y sazonar de sal , y unas poquitas de
especias , y hacer una tortilla; y si quisicres
cchar dulce , podras.

Q2 Co
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Cémo se ban de aderezar algunos pescados.

Rataré un poco de’ pescados , aunque no
T me pienso detener mucho enello, porque
los pescados, quanto toca a cocimientos , y
frituras, que son las dos maneras mas ordina-
rias, casitodos van por un camino. Una cosa
ticnen los pescados frescos, que no quicren ser
cocidos en mucha cantidad de agua, sino muy
poca, que sean como estofados, porque cn
mucha agua se ponen desabridos.

Cémo se adereza ¢l sollo.

Uliero comenzat por un sollo, que es el
pescado que tiene mucha apariencia

_ con la carne mas que otto ninguno,
A este sollo cortaris la cabeza, sazonarasun
cocimiento de agua, sal, vinoy vinagre, y
echale buena manteca de bacas fresca , echale
de todas especias , cantidad de gengibre, y
de las hiervas del jardin, mejorana, hysopillo,
un poco de hinojo , y un poco de oregano, y
con todo esto la cocerds, y mojards una sopa
con el mismo caldo , sirvela sobreella, como
cabeza de ternera , y serviras oraga con ella,
porque es su salsa. Adelante diré como se ha
dc hacer la ornga: ysi hubieres de cocer algun
P“"
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pedazo del sollo , ha de ser el cocimiento,co=
mo ¢l dela cabem. Este sollo tiene cinco hile-
ras de.conchas: antes que se parta €s necesario
quitar todas estas conchas. Puedeslas cocer en
un cocimiento como el de la cabeza ; y tam-
bien las puedes hacer un platillo , friendo ce-
bolla con buena manteca de bacas , ahogar
alli las conchas, luego echale un poco de vi=
no , un poquito de vinagre, y sazonar con
todas especias, y majar un poco de verdura, y,
hacerle una salsa como carnero verde. Son
muy buenos platillos. Las hucvasdel sollo se
han de perdigar un poco, luego echalas en
adobo de ajos, oregano, vinagre, agua y sal:
Juego sacalas del adobo, enharinatlas, y freire
las con unos picatostes, pimienta, y naranja;
v si hallares criadillas de tierra, frielas tam-
bien,y sirvelas revueltas con las huevas, y sus
picatostes, natanja, y pimienta, que es muy
buen plato Ahora podras hacer del sollo de
la manera que si fuera carne de pierna de ter-
neras y en esto no habia para que detenerme,
pues esta dicho en la carne: con todo eso, diré
doso tres plaros Cortaras ¢l sollo gn rucdas,
de hay sc ira haciendo la diferiencia de lof
platos. '

Sollo asado. 3
EL sollo de ninguna manera es tan buepdis
como asado, y “echards las rucdas del quiq

Q3 cn,
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en adobo, y harés este adobo de esta maneras
Tomaras oregano, sal, y ajos, y majarlohas
todo junto: luego desatarlohas con vinagre,y
echalo en una olla de barro, de manera que
csté bien cubierto : echale vino blanco, que
sepa bien a ello, unos clavos enteros, no
eches otra especia ninguna , pruebalo de sal,
que esté un poco agrio, metele el sollo en
ruedas en el adobo, y echale un poco de acey-
te encima, que sca bueno. Este sollo se ha de
asar en las parrillas, untandolo con aceyte, y,
adobo, 6 con manteca fresca : y si quisieres
hacer gigote de ¢l, podras hacer un gigote tan
blanco como de capon, y pondras en el plato
unas rebanadillas de pan muy delgadas, ascn-
taras alli una rueda de sollo, y al lado le
echaras otra pieza picada en gigote, que no
seca muy menudo , cchale por encima un po-
co del adobo, y un poco de zumo de limdn.
Si no lo hubieres de servir en gigote, tomaris
unos panecillos hendidos por enmedio | frie-
los en manteca, y sirve el sollo entre ellos, co-
mo torreznos, con sus limones al lado, pi=
mienta, y sal por los bordes del plato.

Albendeguillas del sollo.
Icaras 1a carne del sollo muy bien, asi cru-
da como esti: luego meteras huevos, y
un poquito de pan rallado : sazonaras con_pi—
: mien-
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mienta, gengibre , y nuez, y tendras caldo de
garbanzos, sazonadoicon buena manteca de
bacas, y harés tus albondeguillas, y echale un
poquito de verdura picada:luego quaxala con
quatro yemas de huevos, batidas con.un poco
de yinagre. Sirvelas sobre rebanadillas de pan,

Pastél | de sollo.

Tearas 14 carne del solo etuda: luego ten~

dris una poca de manreca de bacas en una
cazuela al fuego, scharas dentro la carne pi-
cada, revolverlahas con un cucharon hasta
que se perdigue, y quede muy granujada: lue-
go sacala del fuego, sazona con todas espe=
cias y sal, y dexalo enfriar: luego haras tu
pastél , y cerrarlohas, ni mas, ni menos que
de carne; y quando est¢ cocido, cebarlohas
con caldo de garbanzos, yemas de huevos ba-
tidos,y zumo de limon, vendra a salir un pas-
tél, que parecera de pechuga de capon. Y ad~
vierte, que en estos pasteles de pescado dicen
bien pasas de Corinto, y algunas veces pifio-
nes.

Un pastel en bote de sollo.

PTcar:-is el sollo, perdigarlohas en la cazues
la, como esta dicho.para el pastél, salve
qQue has de freir primero un poco de cebolla

Q4 muy
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muy menuda en la manteca, y luego perdigar
la carne, que’ quede muy granujada , sazona
de todas especias yi, sil,, echale un poquito de
verdura picada, un poco de agua caliente,
quanro ‘se ‘bafie, queza un poco, quaxalo
con unas yemas de huevos batidas con un po-
co de zumo de limén , sitvelo sobre rebana-
dillas de pan , y asards un poco del sollo, ha-
raslo rebanadas, y adornaras el pastél en bote
con €l, yotras vecescon torrijas; yiyemas de
huevos duras, . :

]

_ Una costrada de sollo.
PIcarés la carne, perdigarlahas con buena
manteca, como esta dicho en los pasteles,
sacarlahasen una pieza , que se enfric , y sa-
zonards con todas especias y canela, un po-
co de zumo de limon , un quarteron de azu~-
car molido, echale quatro huevos: crudos
muy bien batidos, hards una masa fina, que
tenga un poco de azucar,y haras tu costrada,
echando tres 6 quatro hojas debaxo muy del-
gadas , untando primero la tortera: lucga
echaras el batido del pescado, cerraras la cos-
trada con otras dos hojas, untalo con mante-
ca, y cuecelo 4 fuego manso; sucle salir tan
buena como la carne, -

) Una
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e

Una empanada Inglesa de sollo.

Teards el pescado asi crudo, despues de

- muy bien picado , meterlechas huevos
crudes hasta quatro, sazonaras con todas es-
pecias , un poco de agrio y sal, y echarlehas
un poco de manteca de bacas; y despues de
mezclado todo esto, hards una masa con dos
libras de harina, tres quarterones de azucar
molido y cernido, unm quarteron de mante-
ca de bacas, antes mas que menos , ocho ye-
mas de huevos, un' poco de sal, y amasala
con un poco de vinos y con esta masa hards
tu empanada Inglesa, y untarlahas con man-
teca , echale un poco de azucar porencima, y
despues de cocida , abrirlahas por lo alto, y
cebarlahas con un poco de caldo de garban-
zos, quatto yemas de huevos batidos, y agrio
d¢ limon,

Empanada de sollo.

TOmarés un pedazo de sollo, perdigatlo-
has'un poquirto en las parrillas , echalo

en adobo de vino, vinagre, sal, un poquito
de hinojo, y estése en ¢l dos horas: luego em=
Panalo en masa blanca,sazonandode pimienta,
sal, y un poco de manteca de bacas. Estas em-
panadas suelen salir algo secas, porque el pes-
_ ca-
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cado no tiene mucha grasa, porque por me-
jores tengolas empanadas del atin fresco, que
estas: si ellas se hubiesen de comer en dia de
carne, mechandolas con tocino, son muy bue«
nas; y si se matira el atin'en el tiempo que
muere ¢l sollo, mechandolas con el gordo del
atun , tambien son muy buenas. :

Artaletes de sollo.

Icaras un pedazo de carne de sollo: luego

freiras un poco de cebolla en manteca cor-
tada a lo largo , echale el pescado picado en-
cima, perdigalo en la sartén, echale un po-
co de yerva buena : luego batiris media do-
cenade huevos , echarselos dentro , revuelve-
los sobre la lumbre con la paleta, hasta que
est¢ bien seco, sacalo al tablero, picalo muy
bien, echale otros tres 6 quatro "huevos cru-
dos y sazona con todas especias, y zumo de
hmon luego tomards otro pcd'xzo de sollo, ha-
rds Lebmadlllas delgadas, batirlashas con la
vuelta del cuchillo , como chuletas de pechos
de gallinas, rellenarlashas con el relleno que
esta dicho, meterlashas en sus broquetas de
quatro en quatro, asientalos em una torte-
ra, untandola primero con manteca de bacas,
y dcspues de cocidos, sirvelos sobre una sopa

dulce.En este plato no ha de entrar acey'te, t&)-
0
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do ha de ser con buena manteca. Y advierte,
que no se dice mas de este pescado, por escu-
sar prolixidad , porque se puede hacer de €I,
todas las cosas que se pueden hacer de carne,
como son pasteles calientes de salsa negra, em-
panadillas dulces, y otros rellenos en la torte-
ra, tambien con salsas negras, y con salsa de
membrillos; y esto se entiende con la aguja
paladar, y otros pescados grandes, que no tie-
nen espinas en la carne, y no tienen humo,
que los que tienen humo, como esel congrio,
la merluza , y el cazon, de todos estos no se
pueden hacer estos platos, que estin dichos
del sollo, sino asados, fritos, estofados, y em-

‘panados: estos son sus aderezos’, y €n cazucla
son muy buenos, y por ¢so no pienso decir
mucho de los pescados. El sollo hecho peda-
zos, y en pastél con buena manteca, es bueno.

Agnja paladar.

ESte pescado se parece algoe al sollo, mas no
es tan bueno, que es mas blando, podras
hacer de ¢l 1o mismo que estd dicho del sollo,
aunque como digo es pescado blando, y tam-
bien salen las empanadas un poco secas: de
ninguna manera es tan buena como asada , y
tambien es buena en cazuela, y no s¢ puede
tencr en adobo tanto como el sollo.

Co-
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Cémo se aderezan las Truchas.

AS truchas es ¢l pescado del rio mas regas

lado,y lo mas ordinario es comerlas coci-
das;y si ellas estuvieren acabadas de matar, no
€s menester para cocerse mas de agua, sal, y
unas ramasde peregil, y no mas agua de quan-
to se cubran:y si despues de cocidas las quisie-
res echar algun acedo por encima, podras, y
del caldo de las truchasse pueden hacer sopas.
Y si las cocieres en caldo de carne, seran me-~
jores,

Otro cocimiento de Truchas.

Omaris agua , sal, vinagre, y ramas de

peregil ; y quando cociere, echa las tru-

chas dentro, y al servir echales mas vinagre
por encima, pimienta, y ramas de peregil.

OTRO.

Scamaras las truchas, partirlashas por me-

dio , hendidas de arriba abaxo , que se
hienda tambienla cabeza, v harasla pedazos, y.
ponla en unpa pieza , echale alli vinagre, que
s¢ cubra,y echale vino: luego pondras agua al
fuego con mucha sal, y un poco de cebolla; y.

quando esté cociendo, echa las truchas dentro
con
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eon ¢l vinagre,y el vino, y ponle una cober<
tera encima del cazo. Estas se suelen servir en-
tre unos dobleces de servilleta a nso de Ale-
mania; mas los sefores de Espafia no las quie~
Ten sino enteras, un poco mas moderado el
cocimiento de sal y vinagre. Para este plato
han de ser las truchas grandes.

Trachas estofadas.

Omaras las truchas lavadas y escamadas,
- partirlashas , como esta dicho, asica-
talas en una cazuela 6 cazo , echale alli vino,
vinagre, pimienta, gengibre, nuez , una ce-
bolla entcra, un manogito de yervas , mejo-
rana, yerva buena, y un pedazo de manteca
de bacas fresca por derretir, 6 manteca sa-
lada de Flandes , ‘sazona de sal, echa agua,
quanto se bafien no mas, ponlo al fuego con
su cobertera , estofese alli, ‘tostaras rebana-
das de pan, y sirvelas sobre ellas, que vaya
bien bafiado de caldo. Y advierte, quelos mas
de los pescados , 6 todos , son buenos de esta
manera; y asi, si dixere de algun pescado es-
tofado , se entiende que ha de ser de esta ma-
nera: A estos pescados estofados se les suclen
echar algunas veces peras, membrillos, ¢ al
gunas pasas de Corinte.

So-
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. Sopa de Truchas.

TO'marés una trucha, que sea grande, ha-
rasla pedazos, hendida por medio, y freir«
lahas con tocino si fuere dia de carne, sino
con manteca de bacas: luego romaras vino tin-
to en una sattéa, un poco deagua, un poco
oz vinagre, echale azucar ; que este bien dul-
ce, sazona con todas especias ; canela, y un
poco de sal ; y pondras a cocer esta prebada,
hasta que comience 4 tomar punto con el azu-
car , y echa las truchas dentro : luego haras
una sopa con pan tostado, asienta las truchas
encima, echales la salsa ; que se moje bien la
sopa , echale un poco de manteca fresca por
encima, 6 un poco de grasa de tocino, dexa=
las estofar un poco , y sirvelas calientes.

Cazuela de Truchas.

F‘Reirés las truchas en bBuen aceyte : luego
picaras de todas verduras, peregil, yerva
buena, y cilantro verde: y majaras esta verdu-=
ra en el almir€z , tan molida como para hacer
salsa de peregil : luego echarlehas un poco de
pan remojado en agua fiia, majalo todo, y
sazona con todas espeeias y canela: luego dess

atalo con un poco de vinagre y agua, ecn-il-
e
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le dulce de buena miel 6 azucar, de manera
que esté agridulee, y ponlo al fuego, trayen+
dolo 2 una mano hasta que cueza , echale un
poco de cebolla frita muy menuca en buen
aceyte': ‘luego asienta las truchas en una ca+
zuela ; echales la salsa por encima, cuczan un
poco con la salsa, y sirvela caliente.

Plato de Truchas , y berzas.

TOmar:is una trucha , que sea grande , es-
camarla, y hendirlahas por medio de
cabo 4 cabo, y haras pedazos de ella, freie-
loshas con tocino magro y gordo 5 luego ten-
dris cogollos de berzas, que estén blancos,
y han de ser cocidos con su sazonsy enacas
bando de freir la trucha, freiras picatostes de
pan blanco: luegoecharis los cogollos de ber~
zas en la sartén , friclos de manera que no se
sequen, y sacalos: luego iras armando tu pla-
to: pondras un lecho de picatostes, luego otro
de cogollos de berzas, y pedazos de truchas, y
iras echando pimienta y naranja, y entreme-
tiendo picatostes, y tocino magro entremedias
de las berzas y truchas. Sirve este plato ca-
liente; es plato de mucho gusto. Si quisieres
hacer este plato en dia de pescado , lo que se
habia de hacer con tocino , hariscon buena
manteca fresca.

Pas-
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Pastelin de Trachas.

EStas truchas grandes son buenas hechas
pedazos , empanadas con rebanadillas de
‘tocino magro con un pastelon; y despues que
esté cocido, hacer una salsa negra, y echarsela
dentro: si no quisieres hacer la salsa negra, ha-
ras una prebada, y sera lo.misnro ; 5i fuere en
dia de pescado, en lugar de tocino, sea un po-
co de' buena manteca fresca de bacas jcueza
con la salsa un poquito, ysirvelo caliente, Es-
tas truchas grandes tambien son buenas hechas
pedazos , echadas en adobo de sollo, asadas
en las parrillas, y servirlas con pimienta, na-
ranja, y’'un poquito del adobo.

Cimo se adereza el atun.

EL atin fresco es muy buen pescado, y lo
mejor es tomar las hijadas , echarlas en
adobo desollo, y asarlas en las parrillas.Es un
‘pescado mny regalado, sirvieadolo con st na-
ranja, y:pimienta, y un poco del adobo, y to-
mando dela otra parte magra del atun en pe-
dazos mezclados con pedazos de la hijada, y
empanatlos con salpimienta: son muy buenas
empanadas. Este pescado fresco es muy bueno
en cazuela, haciendo peaazos decl, yahogarua

P
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poco deicebolla con buen aceytes, echar allg
del atin los pedazos que.te pareciere que son
menester, ahogarlos muy bien; sazona con te~
das especias,, y-saly echales un -poco de agua
caliente, quanto se bafizn, echale un poce de
yerduralpisada, suagrio) y dexalo cocer ‘un
poco tapada la cazueld; que sea medio estofa~
do. Estz pescado, aunque despues de salado
tiene un rancig.iqué alganas personas no lo
comen de birena gang; quando esta frésco aca-
bado-de sacarddl agua, tiene muy buen gus-
to, v se pueden hacersmuchas cosas de ¢l, co+
mo son pasteles, coswrddas, 'y pastelones de
salsa negras y estose-iade mezclar atin de
la hijedacon-lo-demds, porque fuera de las
hijadas o tieaz genero de gordura.

1 oh ont Costrada de atiim
i . 2in 2ol ; : '
PAra hacér una costrada picaras de la car<
nemagra del:atin, echarlehasun poco
de lahijada en tugar de rocino en la cantidad
quete parecigres ¥ picandolo todo junto muy
bien, romaras.un poguito de manteca d¢ ba-
cas:én aincacito] 0 €n unacazuela, y quando
est¢ caliente echarisalli el pescado picado, y
perdigarseha de maneta que quede muy gra-
hujado,¢omo siifuera carne, sazona con to=
as especias, y canela, y zumo de limon,echa-
R le
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le unas pasas de Corinto, echale:quatro 6 seis
onzas de azucar, metele ynos huevos crudos;
cosa de quatro, v haras tu costrada con tres,
6 quatro hojas debaxo;, y dos encima, untalo
con manteca, y azucar raspado por encima,
cuecela, y sirvela caliente; y entiendese que
hade ir sazonada de sal,

Pastelén de atin.

P'A'ra hacer un’ pastelén “de atiin con‘salsa

negra, has de perdigar el atin en las par-
rillas, 6 freirlo un poco con buena manteca de
bacas, porque salga el atiin un poco morcho,
y hacer tu pastelonde masd blanca , yen es-
tando cocida Ja masa, harés la salsa negra, co-
mo esta dicho en los pastelones dejavali, ¥
advierte, que si la quisieres hacer de ciruelas
¢s muy buena: Para pescados has dc tomar
ciruelas pasas, cocerlas muy bien , luego pa-
sarlas pdr una estamefia, y serviran' de hari-
na quemada) y daran muy buen gusto de
agrio: luego sazonaris (como esta dicho) de
todas especias, y azucaryy ha de venir #que-
‘dar lasalsa bien agridulce. Si quisieres hacer
‘platos con esta salsa de ciruelas, picarasel pes~
cado crudo con sus verduras ; sazonards con
todas espccias, meterlehas huevos , y arma=
Tds unos albondigones grandes , y largos ; 6

UNo roscones’; ¥ come te pareciere, -cnunas
tor=
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torteras untadas con .manteca. de bacas , y
;Sondraslas a cocer con lumbre abaxo y arribas
y quando esten cocidas , echaies la salsa de
las ciruelas, sirvelas sobre trebanadas de pan
tostado, echales la salsa por encimas y esta
salsa ha de lleyar un poco de vino, .

. Salpicon de atip, i
Ste atin, despues de salado, s muy bue-
4, nosies de hijada, y gordo, cocido;y ha=
cer uhas rebanadas de lo mas gordoy y. delo
mas magro haeerun salpicon con su cebolla,
y pondras las rebanadas gordas por las orillas
.del plato, y elsalpicon en medio: luego otras
rebanadds por encima, y ruedas de cebolla, ¥

luego echales aceyte , y vinagte por encima
de todo, 1 -

Atin lampreado.

E—Ste atin es bueno lampteado : coceras el
_'4 atin, luego lo freiras un poco con man-
teca de bacas, y tomarda un colorcito negro,
tendras liecha la salsa négra con harina que-
mada, como se hace para los pastelones de cats
ne, sazonaras con vino, y vinagre, y con dul-
€e, y de todas especias, y canela: lueégo echar-
Iehas el atun dentro, un manogite de salvia, y

R 2 me*
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“mejorafia, mondarés unas almendris tost;u'-
lashas, y ccharsclashas dentro.

T ol de atim,’

EStc atlin, despues dé salado, es muy Buéa
no para hacer una olla que tenga el gus-
to de la olla podtidade carne. Coceras el atun,
luego freirlohas un poco a pedazos grandes,
“#érdrds caldo'de gatbanzos; écharlehas cogo-
lfosdc'bcrzas, que estén bien petdiﬂadas 5y
“de todas lag' verdutds ,-y sazondrds con todds
lespecias, y'alearavea, y freirés ‘un poquito de
Harina, que quede nuy blanca; echasela den-
“tro, sirvelo sobre una sopa blanca., ¥y servirds
‘saisa da FEes con'ella,

Euavec?.’re de at{ 11

ESte atiin freseo én escaveehe Io podris had
cer lonjas de dos libras , sazonar de sal,
‘msarfohds, dexarlo enfriar, y pucaes hacer s
“lcaveche con sti 'vino, 'y vinagte, especias, tn
‘poco de hinojo , ‘abienta el atdn enel barril,
cebalo con el escaveche, tapalo, y de esta i
“nera podras hacer el solle:

Ca=
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_&aéw!ﬂ de _léfngréada. - o

A se sabe que la. lamprea en cazuela , -6,
empanada es lo mejor, y asi tomaris, la,
lamprea despues de bien lavada; y quitada
12 hiel, que la tienen en la boca, y cortarlahas
en tarazones, asientala en una cazuela echan-
do alli un poco de cebolla frita con buena
manteca fkesca, 6 un poco.de buen aceyte; ug
poco de vino, un poco-de vinagre, y sazona
con todaq_eap:.uas, y sal , echale un poco; de
agua caliente quanto se baﬁﬂ:, y cueza mas de
media hora, y no serd menester otra cosa, que
ella echara de si una salsilla un poco espesa,
porque la lamprea no ha imenester mas salsa
que la que echare de si; el vino ha de sax tm-
to, si fuere posible. Si quisieres hacer esta ca-
zuela dulce bjen podras, masyo tengo por
mejor que no lo lleve.

g v A ———

: Empmada Ae iamprm. .[\_-

PAra empanar estalamprea se lava ard. muy;
bien, raspalc los.dientes ,abrirla, quitars
Ja todo lo que tiene dentro, quitar.lc la ll;cL
que estaen la boca, un nervie que ticne arris
mado al lomo por la parte de adeatro ,. datla
dos 6 tres cuchilladitas por ¢l lomo,, :urollar-

la, meterla en ua vaso de  masa negra,
‘ 5 N c»har-
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echarla alli de todas especias, su sazon de sal,
y una gota de vino,y cerrar tu pastcl, y clla
misma hara su salsa, Esta lamprea sc come
fria, y'se empana ¢h masa negra, porque du-
re masdias; porque sies para comer luego,
bicn se puede empanar en masa blanca,

Lamiprm asada,

LAL lamprea , si es acabada de sacar del
—4 agua, la puedes limpiar esperarla en un
asador enroscada, ponla a secar, ponla deba=
Xounapicza con un pocode agua, sal, pimien~
ta, y nuez, con lo que destilare de fa lamprea
se hard una salsilla; y quando la lamprea esté
asada , sacala en el plato, echa la salsa por ens
cima’, 'y agrio de limén ¢ naranja, - ;

Lamprea en cecina.

T ASlampreasen cecina se han de echar en
remojo, lavarlas ‘muy bien, hacerlas pe-
dazos , freir un poco de cebolla ‘con buena
manteca de bacas, 6 buen ‘aceyte ‘'sazonar con

todas especias, ina ‘gota de vinagte, y un po-
code vino tinto: luego quemaras un poco de
harina; desatala conagua, y echasela, de ma-
nera qite no'sca masde quanto se bate, cue-
Za poco 4 poco cosa de'media hora, y sirvela
. 90
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sobre unas rebanadillas de pan bien tostadas.
'A estas lampreas les podras echar azycar al-
guna vez, afladiendo’ algun poce - de mas
agrio, para que sca agridulce, porque de esta
manera suele salir muy bueno.

Gibia , Calamares , y Pulpo.

E_Sms tres pescados hay, que casitienen um
natural, porquélagibia , y el calamar
tienen una bolsa de una tinta negra; esta ¢s
menester quitarla con mucha quenta; porque
no se rompa, porque-aunque la laven en mu-
chas aguas , nunca sele acabara de quitar la
tinta, y estos tres pescados, despues que se ha-
yan limpiado muy bien ; en entrando cn cl
aguaa cocer, nunca mas han de salir del agua
caliente, porque se pondrian muy duros, y
muy crudos. Si quisieres hacer una cazucla,
que es el mejor aderezo que tienen, en la mis-
ma agua caliente los has de limpiar ; porque
son muy blancos. Despues de limpios , para
hacerlos  en cazuelas freiras la cebolla en la
misma cazucla, sacaras el pescado del agua
caliente, echarlohas dentro en la cazucla, aho-
‘galo alli; sazona con sus especias, su_verdura,
echale su agua caliente, quanto s¢;bafie, no le
cches agrio hasta que lo quieras servir, por-
que son pescados que s¢ endurezen con, mu-
cha facilidad 5 y silos aderezan con cuidado
R 4 son
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son muy tiernos ; v blancos. El pulpo es un
poco mas dutos este se suele azotar, dando con
¢l en una‘piedrd, 6 golpeandolo con-un plato:
las cazuélas de estos pescados son buenas agrix
dulces. & :

Cémo se aderezan los caracoles.

[ OS caracoles’, lomas ordinarioes adere-
zarlos en potage: Tomards los caracoles,

y lavarloshas en muchasiaguas: luegolos pon=
dras en uhawvasija ,‘que sea ancha , .y tenga
aguaquanto se bafie biensy esta picza la pon-
dras’sobre lumbre, demanera que se'vaya ca-
lentandd poco 4 poéo, v ellos sc irdn saliendo
de las conichas, vy se itdn muriendocon todo
el cuerpofuera‘deellas 5oy en estando muer-
tos, sacarloshas lavalos muy bien consal , y
con mas agua: luegoechales a cocer con agua
y sal otros.dos ¢ tres hierwores ;- porque se les
acabe'de quitar la verdina; que tienen , tor-
nalos dsacar, y-echalosén el colador, que se
escarran: luego freirds cebolla con buen acey-
te, echaras alli los caracoles, y ahogarloshas
muy bien, echalos ensu olla:, echales agua
caliente , y sal , y cuezan tres ¢ quatro horas:
luego “picaris verdyras:; ‘majarlashas con un
poco de pan, como quien hace carnero verde,
sazona‘con todas especias, con hinojo, con un
poco de tomillo salsero, y desatarlohas: con -Tl
; 7 cal~
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caldo de lo§ catacoles; ysi estuvierealgo ralo,
freiras un poquitoideharina; echiselo den-
tro -y si quisieres’ echar algun poco de ajo,
bien padrds; y al tiempo del servir, lespodris
echar un poco de agriol’ 1208 :

Caracvles vellenos.”

Altearas los caracoles, como esta dicho en
agua’ caliente luego los lavaras con sal,
despucs ‘con muchas aguas ; luego echalos a
cocer con agua y'sal; hasta que estén bien' co-
cidos: luego sacalos’de las cascarasy ‘quitales
todo lo blando, que’son las tripas,'y ve guar-
dando lds' conchas ‘figjorés , 'y ‘mas’ blancas:
despues que estén todos sacados, freiras’ un
poco de cebolla muy menuda con buena man-
teca de bacas: luego echaalli log ¢aracoles, y
ahoguense bien : luego maja unds verduras
con un'poco de pan muy majadas’,'y ‘sazona
con todas especias, ¥ un poco de hinojo, y es-
ta salsa echaras sobre los caracoles , que se
ahogan con la cebolla, ‘de manera: que seala
salsa corta, y cueza con los caracolesun poco:
‘sazona de sal, y zumo de liménz lucgo: irds
tomando las conchas, y iras metiendo dos-o
tres caracoles en cada una, € irles componien~
do ¢nuna tortera ‘por su orden ; arrimudos
unos a otros, vy que queden llenos de la-salsa,
ponles lumbre abaxo y arriba, y-tuestense un

pos
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poco: luego sacalos, asientalos en eliplato ar-
rimando unos a otros sin rebanada ninguna,
cchales de la salsa. por encima. Y adyierte,
queé 4 esta salsa sc le puede echar ajoy' y comiy
no, si gustaren de ¢l

Pastél de Qaracoles.

FStos.caracoles podrdsicocer, come esta di»
X 4 chos: luego sacarlos de las conchas, y qui-
tarles lo blando, que-son las tripas’; ahogarlos
con un poco de manteca, sazonarlos con todas
especias, -un poquito de verdura picada, un
poco de sal, y puedes hacer de ellos un pastcls
y podeas echar en este pastél algunas puntas
de esparragos perdigadas, ¢ algunos riponces,
cocidos primero en agua y sal,y quaxaras este
pastcl con yemas de huevos, un poce de caldo
de garvanzos, y su agrie de limon, 6 un poco
de vinagre. Suclen salir muy buenos estos pas
teles. }

Cimo. se guisan las criadillas de tierra.

L'AS criadillas de tierra se guisan de mu-
chas maneras en platillo. Cocerislascria-
dillas con agua y'sal, muy bien mondadas de
las cascaras, y luego. las,.ahogaras con buen
aceyte, y un poco de cebolla menuda: luego
las echaras caldo de garbanzos, y sazona con

to -
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todas’especias, un poquito de azafrin, un po-
quito de verdura may picada," echasela’den-
tro, y cucza un-poco, sazonalas d¢ sal, y lue-
go quaxalas con unas yemas de huevos , zu~
mo de limon, ¢ vinagre, y sirvelas sobre re~
banadillas, 0 en una cazelilla. ;

Otre platillo de eriadillas de tierra

Oceras las criadillas con agua'y sal: luego
ahogalas con buen aceyte y cebolla, co<
mo esta dicho enlas de‘atras, -y haras una sal-
sa, ‘majando de todas verduras, y-iin migajon
de pan, ‘que salga la salsa muy verde’; como
carnero'verde , 'y sazona con todas éspecias,
‘un’ ‘poquito de cominos, un'granillo de ajo, y,
desarala con caldo de garbanzos; 6agna calien-
te, un poquito de‘agrio de vinagre) y sazona
de sal: lnego echala sobre las criadillas , pon-
las al fuego, echales déntro tres 6 quatro huc-
vos crudos, que se escalfen alli hasta que estén
duros, y sirvelas sobre rebanadillas las criadi=
1las, y los huevos, todo'junto echales por en=
cima un poco de agrio de limon o natanja.

Cazuela de triadillas'de tierra=
Stas criadillas puedes aderezar de qual-
quicra de estas maneras que estan di-
chas, y tengan poco caldo, echalas en una ca-
zue-
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zuela, quaxa'las con huevos con claras,.y que
sean en cantidad , echales un poco de pan ra-
llado, y metele en un horna que se quaxe, y
quaxense. Estas criadillas son buenas fritas
con -naranja'y pimienta; y si huviere algunas
huevas de algun pescado , frianse tambien, y
sirvelas revueltas con las criadillas con pi-
mienta Y.(Naranjas. <., o, o w0

o -Criadillas de tierra com buewos revueltos,

T AS criadillas de tierra podras freir, [ue-
L go barirds uma, docena de  huevos,
echarles unes pocos de cominos, y sal, echar
estos huevos sobre las criadillas, y hacer-hue-
vos revueltos; y si le quisieres echar,un poco
de ajo, podras, friendo primero los ajosenla
manteca- 0, aceyte de [las criadilas para que
quede alli un poco de gusto. Y advierte, que
esto de ajo s¢ ha de echar con mucha mode=
racion; y lo mejor cs-asat.primero,. o freir. los
ajos, y luego freir las criadillas , y. echar los
ajos a-mal. Otras muchas maneras pudiera
poner aqui, como son tortas y costradas con

sudulce, mas fuera de las suertes que van
aqui escritas , no me contenta ninguna.

Pas
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Pastel de criadillas de tierrdi’

—\Stas criadillas ahogalas, ‘coino estd dichie
atrds, sazonalas con ' todas especias sal,
un poquito de verdura, v metelas en un pas
tel; y estando la masa cocida podras-bitix
unas yemas de¢' huevos , un poco ‘de ‘caldo
de¢ garbanzos, su agrio, y cébado el' pastél
suele salir muy bueno; y si'echases la ' mitad
de criadillas, y la mitad dé ostias frescas, se-
fia muy buen pastél. Empanadad son tambien
buenas 5 y va 'he¢ dicho arris como se han de
Thacer en emparadillas, ¢ émpanada Inglesa.
“Estas-criadillas'en platillo conmiuchos ripon-
ces , y quaxadas con sus yemas de huevosyy
zumo de limén , es muy buen platillo. Y ad-
vierte, que $i'echases riporices con las criadi-
llas, y las ostias frescas,, quedicen mu};bi‘;n
7y ‘¢ un past¢l' ‘muy regalado: ©0 100 B\
! 2L s T2iT 4 J 4
: 7 Platillo de carde. :
M Ondaris €1 cardo, désyenatlohas lo'mas
que’ pudicrs’, “cueceloCon agua y'sal;
y luego abogalo con buena mdnteca de bacas,
'y su cebolla mienuda, de que'este bien ahoga-
do, sazonalo de pimienta, nuéz y gengibie:
luego 'echale-un poco de verdura picada,agua
caliente quarto se bafic, y “cueza en cosade
3 bar-
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barro: y si fuere cobre, sea bien estanado; de
que esté el cardo bien cocido, echale un po-
¢o de leche, cucza un poco , y quaxalo con
huevos: si noquisieres gastar huevos, calien<
ra. un poco d¢ manteéca , fric en ella ua poco
de harina d¢ manera que no s¢ queme 4 sino
que salga rala, y blanca, y quando ella hicic:;—'.
xe:unas ampellitas, trastorpala con la sarten
dentro del platillo 5 y yo tengo pot mejot es-
tos platilles quaxadcs con la harina, que con
Jos lneveos ;5 y. quando sicvas el cardo le po-
dras echar azucar y cancla por encima. Y si
quisieres hacer este platillo sin leche, sazona-
lo como esta dicho en lo demis, echale un
poco de azafrin, y echale su dulce: el agrio
sca  poco. :

Otro platillo de carde.
MOhdarés ci cardo de manera que quede

lo mas tierno; aunque gastes mas car-

dos, desvenarlohas muchoy y cuecelo con
agua, y-sal, hasta que esté bien cocido: luego
ahogalo con manteca de bacas sin ninguna ce-
bolla, echale un poquiro de agua, un poquito
de vino, ¢l zumo de medio limdns media libra
_de azucur, v sazona con pimienta, nuez, cane-
la, un poquito de vetdura picada, una migaja
de sal, otra de azafran, y cueza un poco: lue-
£0
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go batirisdiez yiseis huevos con claras, echa-
los dentro en el cacillo donde estd el cardo,
echale por'encima tn poco de pan rallado pon
el cacitoral fuego con un poco dé lumbre aba-
xo, tapalo con su cobertera, echale lumbre en-
cima, quaxese de manera que no s¢ queme, y
por la parte de arriba esté dorado:luego saca-
lo sobre unas torrijas delgadas, v haz de ma-
nera que salga este platillo ¢ntero como esta
en el cacillo ; la flor dcia arriba: y echa-
le -por encima un poco 'de azucar ¥ cane-
la/ Y advierte ;" que ‘todos los platillos que
tengo dicho'que se “han de hacer con man-
teca de'bacasy o buen aceyte; se entiende; que
en'dia ‘de carne- ha' de -ser tocino en lugar
de la manteca ')y caldo“de carne en lugar
de' caldovde' garbanzos. 3

Pastél de c“grdu."’._. o T SIISL

Oceras el.cardo: como esth dicho , luego
ahogalo con manteca de bacas, y sazo-
naloicon sus especias:- luego echale ui’ poco
de leche, un poquito de verdura, un poquito
de sal; y ahoguese muy bien, echale mas le-
che, quanto fuere menester-para el pastél | 6
pasteles, y para cada uno seis onzasde azucar;
quando esté el cardo cocido, sacalo:con ‘una
espumadeéra ., y dexalo enfriar, echalo en les
pas-



272 - Arteds Coelna.

pastcles con su manteca ; ‘quandg este la masa
cocida; bativds huevosicon claras ; para cas
da pastcl .quawro , dexarlohas con lacleche en
que se sazona el cardo x:hinchiras lospasteles
de esta deche, quaxense los pasteles: descubier~
tos; quando. esten quax.ados, les podms po-
ner las eoberterds encimas y si los quisieres
servit abiertos, podsas: perdigar primero los
wvasos de los pasteles; yipodras.echar la leche;
y en el cardo con-sus: huevos. 'Y advierte,
que, quando ahegues ¢l cardo, que puede
tener manteca.en cantidad yy skquisieres ha-
cer este -pastel; sinj, leghie 5 podras hinchir el
pastélide solo cardoy-sazenado, con: especias,
su verdura 4 Su azgucar mohdo; 'y despues
cebarle con cdldo .8e garbanzos;; y yemas de
huevos batidas; y en los pasteles.que Hevan
leche puedes ahogar el cardo , ¥ echar 1a
leche al quayafue, <& Wt

osonl . odsil Gekaﬂas relfemz.fe’ 2000y Yy
"LXEZ2-Y 3 p)
o S cebellas zeudas alwgaaas com man?
_agcade bacas ;- suonadas de isal y todas
C‘Spi;uras;iyf servidas con.queso rallado por-en=-
cuna 1son buenas. Las cebollas relienas, toma=
rds dos o tres cebollas grandes pata’un plate,
cortatlashas el pezdn ; yilas tafees, -echalas

a cocer;: y. qmndo astgh medio Loudas sacax
las,
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rellenar pollos 6 capones, aliogandolos, sazo-
nandolos con todas especias , y rellenar los po-
llos sin otra cosa ninguna: y si quisieres ha-
cer ua relleno de pollos 0 capones de carhe,
despues dé hecho, echards en ¢l ostiones ente-
ros, porque estos de qualquiera manera que
vayan, han de ir enteros; en empanadas Ingle-
sas son muy buenos, ahogandolos y sazonan~
do con todas especias y un poco de verdura; y
si hubiere criadillas de tierra que mezclar con
ellos, son muy buenos. Estos ostiones fritos
¢on naranja y pimienta, tambien son buenos.

_ Cémo se aderezan los Mariscos.
EStos pescadillos de conchas, que se llaman
A4 mariscos, como son los cangrejos, pese-
bres, gambaros , almejas y otros muchos, to-
dos son Buenos cocidos con agua,sal y pi-~
mienta , porque es mucho gusto déscascarlos,
y comer los tuetanos; y descascando los gam-
baros; langostines , los mexillones y otros mu-
chos que hay , son buenos , ahogados con su
manteca y cebolla, y sazenando con todas es-
pecias 5 y aderezandolos en su cazuela ; echa-
ras su verdura picada ,su agrio de limdny
agraz : sazonandelo de sal; son muy buenas
cazuelas, y fritos con naranja y pimienta, sou

buenes. T

Tfl La
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e

Ranas.
FStas ranas ya se sabe que su comer mas or-
. A4 dinario es fritas con naranja y pimienty;
y tambien se hacen buenas albondeguillas de
ellas, quitando los huesos, y picando la carne
de las piernas, porque no tienen otra, y sazo-
nando con todas especias, echarle un poquito
de pan rallado , echarlehas yemas de huevos
crudos, y sazon de sal , y tendras aparejado
caldo de garbanzos con buena manteca, y ha-
ras tus albondeguillas un quarto de hora an-
tes que las hayas de servir, y quaxalas con
sus yemas de huevos y agrio de limon. Tam-
bien'son buends estas ranas ahogadas con bue-
na mantecay cebella menuda, y luego hacer
una salsa como para carnero verde.

‘Pastél de Ranas.

- DE estas ranas podris hacer un pastel: aho-
garlashas con un poco de manteca fresca
echarlehas encima un poco de agua caliente,
un poquito de 'verdura y saly y dén un her-
vor: luego sacalas con’ la ‘espumadera ,” sazo-
- mnalas.con todas especias 'y sal ; metelas en el
vaso:con un poco de manteca de bacas; y
quando esté cocido , batirds unas yemasde
Liuevos con zumo de limén, y echa del Célldo
i aaon-
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adonde se han perdigado las ranas, ceba tu
pastc’l', y quaxese; y de esta misma manera se
Han de sazonar para empanadas Inglesas de ra-
nas: ahogando estas ranas con su manteca y
cebolla , s les puede echar de todas especias,
un poquito de vino, un poco de agrio, y es=
tofarlas. LM A LT

De estas ranas s¢ hace muy buen manjar
blanco ; perdigando las ranas en agua; que dén
un par de hervores, y quitales wnas venillas
negras , que tienéns luego tomaras tanta can-
tidad de estas ranas, como de pechuga y me-
dia de gallina, y deshacerlas con los dedos
muy blandamente’, porque son muy tiernas;
luego batirles con un poquito de leche con el
cucharén de manjar blanco ; y luego echar la
harina del” arréz por la:cuenta’del manjar
blancoide/cathes - simase oh 0ot

' Pasteles de pies de Puerco.

Ocerds los pies deipuerco, luego les qui-
taras los huesos grandes , rebozarloshas

con huevos, frianse, y picaras un poco de to-
¢ino gordo, y sazonar los pies con todas espe~
cias , y pondrias un' poco del tocino picado,
asentaras los pies en el pasaél ; echards otro
poco de tocino por encima;y cierra tw pastély;
quando esté cocidoy batiras quatrorhueyoscon
claras, echarlehas leche lo que fuere menester,:
para enchir el pastel, echarlehdsun quar-

' T2 te-
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teron de azucar molido, mezclarlohas toda,
cebaras el pastel , dexalo quaxar , sirvelo asi
caliente , y si tuviercs muy buena manteca
fresca , bien la podras poner en lugar del to-
cino picado.

Cazuela de Pie.r de Puerco.

EStos piesde puerco los podras hacer en ca-
zuela; untandola con manteca de bacaso
tocino picado, y sazona los pies con todas es-
pecias : luego tomards quatro o seis huevos,
batelos muy bien , echales leche lo que fuere
menester para henchir la cazuela, echale qua-
tro o seis onzas de azucar, un poce de ca-
nela asienta los pies rebozados en la cazue-
lIa , echale los huevos y la leche sobre los
pies de puerco, de manera que est€ bien mez-
clado , echales su manteca fresca per encima,
y metela en el horno a2 quaxar. Y advierte que
en esta cazuela de pies de puerco, y en el pas-
tel atras escrito, podras echar unos pocos de
pifiones ma]ados y revueltos con la Jeche vy,
los huevos , le dan muy buen gusto; y esto,
que digo de echarle quatro ¢ seis onzas de
azucar , se entiende para un pastél mediano,
que si fuere para un:pastelon grande, seria
menester media libra. Esto s¢ queda 31 alyes
drlo del oficial.

i

Ca;
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Cazuela verde de pies de Puerco.

Oceras y rebozaras los pies de puerco,
C como esta dicho en los servicios de atrés,
v asentarloshas en la‘cazuela : luego picaras
verdura, majarlahas en el almiréz con un mi-
gajon’'de pan muy majado, como para salsa
de peregil , desatarlohas con un poco de vi-
nagre y agua caliente; luego freiras un poco
de tocino en dados muy menudos , un poce
de cebolla , sazona con todas especias y cane-
da | y echale qudtro o seis onzas de azucar,
de manera que esté bien agridulce: luego pon-
1o 4 cocer, trayendolo a2 una mano con el cu-~
charon,y dando'dos hervores, echalo en la ca-
zuela, cueza otro poco, y sirvela caliente. Las
cazuelas de pies de puerco, pasteles de leche,
que llevan leche de cabras, los podras hacer
con leche de pifiones; y quando sacares la les
che de los pifiones ( si fuere posible ) sacala
con otra leche de cabras, y sino.con agua, y
en sacando la leche , aquel orujo que queda
de 'los pifiones | la mitad de ello tornaras i
echar con leche; ylos hueves para quaxar ¢l
pastcl 6 cazuela, porgie’el orujo de los pifio-
nes no es sequeroso como el de las almendras,
antes es muy blando, y da mucho gusto , y
con esto quedard el pastél muy bien quaxado,
Y sabri 4 los pifiones. 1

: %3 Pas-
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Pasteles de Pijiones y Huevos mexidos.

_ Ajards una libra de pifiones remojados,
M ¢ iras echando unas gotas de lache de
cabras en el almiréz, vy quando estuvierenbien
majados los pifiones, desatarlohas con mas le-
che de cabras, cosa de media azumbre : lue-
go batiras media docena de huevos , mezclar-
lohas todo, luego le echaras cosa de seis onzas
de azucar , y una migaja de sal: luego ha-
ras cubiletes de masa llana un poco anchuelos,
y no muy altos, perdigalos echandolos una
migaja de manteca a cadauno, Yy picalos
con la punta del cuchillo env el suelo, porque

-no hagan ampollas; y en estando tiesos, echa-
les del batido, de manera que les falte una pul-
gada para hinchirse .:-__-'L.;L_Ego tendras docena. y
media de hueyos hilados,y alguna caiia de ba-
€a en trozos; y con: esto acabaras de hinchix
los cubiletes, que luego subird el batido, y se
mezclara con.los huevos ylas cafias , ponlos
a cocer, y ellos subiran una pulgada cada uno
por encima del borde , y no tornaran a baxar,
Es un plato que parece muy bien; y si quisie-

res esprimir la leche de los-pifiones, y quitar-
les la mitad de) orujo de los pifiones bien po-
dras, que con el mas recado quaxara muy bien,

Y con este recado haras ocho 6diez pasteles Idc
0s
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los que tengo' dicho : parecen muy bien en
las meriendas. Ahora quiero tratar un poco
de algunas maneras de huevos.

Huewos bilado,r;..

Aths almivar de una libra de azucar , y
tomaras. dos docenas de yemas de hue-

vos, batirloshas muy bien , luego los echaras
en una punta de estameia o servilleta , apre-
tarloshas, colarin todos, y quedaran en la ser-
villeta las tetillas de las yemas de los huevos
y las galladuras ; Inego romaras una cuchari-
ta, que no tenga mas de un agujero, y pondras
el azucar sobre buena lumbre , que alce el
hervor, echaras de las yemas batidas en la
cucharita , € iras echando sobre el azucar, an-
dando al rededor siempre por encima del her-
vor del azucar, y apriesa, porque no se pegue
la una hebra con la otra , y que salgan muy,
delgado, y haras una madexilla, que parezca
deseda, y haras tres 6 quatro de ellas; y luego
tostaras unas rebanadillas de pan , y armaras
un plato, si sobrare algun almivar, echarlohas
por encima, porque se mojen las rebanadas; y,
sino tuvieres cucharita de un agujero, con un
cascaron de huevo lo podras hacer, y sino con
un pucherito chiquito, agujereado por el sue-
lo s¢ hace muy bien; y si alguno dixere , que
T4 sin
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sin tantas diligencias los podras hacer, bien o
creo; mas como los que yo hago no los haras,
si no lo haces de esta manera: 5i tuvieres mu-
chos platos de huevos hilados que hacer, cla-
ro esta que no los estarias haciendo con un
cascaron de huevo, sino que tomarias pna cu-
chara cspumadcra, y otra cerrada yscisoocho
libras de azucar en el almivars y asi quando es-
tuviere en punto lo pondras sobre unas treve-
des que tengan buena lumbre, € iras echando
con la cuchara cerrada sobre la espumadera, y
tr1yendolo por el hervor del azucar al rede-
dor apriesa, se haran muy buenos 11uevos hi-
lados; mas con todo ¢so seran como hilo @ se-
da. Para armar estos platos de huevos hilados,
y para que levanten y se pnedan deshilar, ha:
r2s unas ojuclas muy delgadas, y armaris el
plato sobre ellas , ¢ hards una madc;a muy
grande, que vayan en ella todos los huevos
que tocan a un plato, asientalos sebre las ho-
juelas , y enmedio pondra‘: algunas guindas
conscrvadas , ¥ algunas cermefias 0 otras con-
servillas mcnudas.

Otro platillo de Huevos bilados.

Arhs huevos hilados de la manera que cs-
tadicho atrds, y haras unas parrillas de
pasta de mazapan,ycocctlasms sobre un plic-

go
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go de papel polvoreado de harinas hanse de
cocer estas parrillasen el horno, los pies acia
arribal, asientalas sobre los huevos hilados, y
sacards de las hebras de los huevos por entre
las varillas de las parrillas , v pareceran llamas
de fuego, vy del mazapan que te'sobrd 4 la mi-
tad de ¢l le echaras unos polvos de sandalo,
que es un palo de la India escofinado, que se
halla en las Boticas,y pondrase colorado: Lue-
go haras dos rollitos de mazapan blancos, y
otros dos de colorado , pon uno blanco deba-
Xo , y otre colorado encima: luego otro blan-
co, luego otro colorado, luego los apretaras
un poco, que se peguen unos con otros; y
queden de ancho de dedo y medio, y cortaras
de estos rollitos al traveés, y saldran unos tor-
reznillos 6 cosa que lo parezca, y estos coceras
como cociste las parrillas: luego asientalosso-
bre las mismas parrillas, y parecera tocinoque
se esta asando : luego toma unas rebanadas de
pan tostadas , remojadas en vino y conserva-
das en azucar, de las que tengo dicho atras, y
has de ir componiendo el plato 4 [a redonda, y
pareceran rebanadillas de diacitron. Este pla-
to parece muy bien, porque todo lo que lleva
es otra cosa de lo que s’igniﬁca. Y siotro dia
quisieres adornar algun plato con unos hue-
Vos cocidos duros, que no s2an hueros, sacaras
leche de almendras, y echale su azucar,y cue-

ce-



298 "Apte de Cocina.

cela como almendrada , y toma un poco de co-
lapegue derretida, y echala dentro en la almen-
drada: luego tomaras unos cascarones de hue-
vos muy limpios , asientalos sobre un poco de
sal,y les tendras echo un agujero que sea pe-
quenio , por donde habras sacado lo que tie-
ne el huevo dentro, tan ancho como una ave-
llana mondada , € hinchelo de esta almendra-
da, y dexaloquaxar : luego tomaras pelotillas
de mazapan, que tenga un poco de azafram y
una yema de huevo, y hase de cocer en un ca-
cillo: luego hacer las pelotillas, y meterlas en
los cascarenes , que vengan a quedar enmedio
del huevo : luego derrite la almendrada , de
manera que no este caliente, ni tibia, no mas
de quanto no esté quaxado , luego acaba de
hinchir los cascarones , y dexalos helar , des-
pues de helados les podras quitar las cascaras,
¥y aunque los tenga una persona en la mano,
si no los prueba , es imposible conecer que no
son huevos, y si los prueba ¢s una almendra-
da muy buena. Estos son para adornar algu=
nos platos, y para hacer burla. Advierte, que
quando echares 1a yema del huevo al maza-
pan , que se le ha de dar una vueltecilla , para
que se cueza la yema , luego sacarlo asi calien-
te, y hacer las pelotillas: el punto del almivar
ha de ser mojando el dedo, y que haga un hi-
lo.

Pla-
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Plato de Hueves mexidos.

Ara hacerun plato de huevos mexidos ha-

ras almivar de una libra de azucar, y ba-
tiras veinte y quatro yemas de huevos, y pon-
'dras el azucar donde cueza muy apriesa : lue~
go echaras todos los huevos juntos sobre el
almivar,de manera que suba el almivar por.
encima de todos los huevos; y asi iras hacien-
do el bellito de los huevos mexidos; y si los
quisieres servir juntos con el mismo. cacito,
los podras echar sobre el plato, poniendo
debaxo unas hojuelas 6 unas rebanadillas de
pan, y sino, sirveloen pellitas , adornando el
plato con algunas conservas. boake A3

Huevos esponjados.

FP\Omaras media libra de miel., otra media
-de manteca de bacas , y ponlo todo en

un cacito al fuego 5 entre tanto batiras docena
y.media de huevos con claras, y quando esté
cociendo la miel y manteca', echa los hue=
vos dentro., ponles una cobertera encima con
un poco de lumbre, quaxarsecha que parezcan
huevos mexidos, y sirvelos sobre rebanadi-
llas de pan. Estos huevos son mas para
gente ordinaria, que para sefiores , que clon
ocho
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ocho maravedis de micl , y un poquito de
manteca podra hacer una moza seis 6 ocho
huevos, y con esto contentara 4 su amo. Aes
tos huevos se les suele echar ufy poquito.de”
azucarycanela por encima. Estos mismos hue-
vos podras hacer revueltos , echando 1a miel
y la manteca en un cazo ¢ cazuela , y batit
los huevos, mezclados con un poco de pan
rallado , y echalos sobre la micl y la manteca,
revuelvelos con un cucharon |, y se vendran 4
hacer unos huevos revueltos muy buenos sir:
velos sobre rebanadillas de pan , azucar y ca=
nela por encima. P '

Huevos de Alforja.
Aris dos docenas de hueves hilados, co-
mo esta dicho en los de atrés, y ha de
estar el azucar bien subido de punto, que ha-
g2 hilo ; y despues que estos huevos estén he-
chos, harés cinco 6 seis partes de ellos, y harés
¢ cada par un bollo un poco larguito, a ma-
néra de mostachon, apretarloshas muy bicn,
¥ de esta manera haras los demés | y pondras<
los sobre el tablefo 4 que se enjagen : lue=
8o los pondras sobre la hoja del horno , so-
bre un papel polvoreado de harina , me=
telo en ‘el horno 4 fuego manso, dexalos
tomar una colorcilla dorada , que parczcan
panecillos vizcochados, y de esta maner:
P~



"Arte de Cocina. 301
pieden ir en caxas a donde quisierch. A estos
huevos se les sucle echar en el almivar agua de
azahar, ¢ algun otro color. Otros se¢ hacen ba-
tiendo las yemas de huevos, y echando un
poco de almivar en una tortera ancha : luego
echar alli las yemas de huevos, de manera que
se estiendan por toda la tortera, y que tengan
grueso medio dedo ;5 cubre la tortera , echale
lumbre abaxo y arriba, y quaxarscha, lue=
go sacarlahas , y haras unas tiras del ancho de
dos dedos ; y cortarlashas, que queden como
tabletas , dexalas enjugar , ponlas sobre la
hoja del horno sobre unas caiitas, y darlehas
un poco de fuego , que se sequen bien: luego
las vidriaras con un poco de azucar , ¢ les da-
ras un bafio blanco. Este bafio y bidriado ha-
laras escrito donde se trata de vizcochos.

Huevos con Cominos.

POndrﬁs una olla con un poco de agua y
sal , un poco de verdura picada , peregil
y yerva buena, y echarlehas un poco de bue-
na manteca de bacas fresca, ¢ buen aceyte:sa-
zonaras con todas especias , uhos pocos de co-
minos , un grano de ajo, y batiras otra tanta
cantidad de huevos, como hay de agua, bate~
los bien,echalos dentro en la olla é en una ca-
zuela de barro, que esté el agua cociendo, velo

Ie-
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revolviendo con uncucharon hasta que estén
los huevos quaxados, que parezcan hueves
revueltos , pondras en el plato rebanadillas de
pan, y sirvelos encima: Estos huevos de comi-
nos los podras hacer , batiendo los huevos con
unos pocos de cominos y sal , y pondras la
sartén al fuego con un poco de buena'mante-
ca 0 aceytes y quando esté caliente, freirds en
ella dos 0 tres granos de ajo, saca los ajos,
echa los huevos | y revuelvelos con un cu=
charén  hasta que estén juntos , y sirvelos so-
bre unos picatostes. Estos huevos con comi-
nos son bucnos con sesos de ternera é de car-
nero , cociendo primero los seses , luego freir-
los , yitener los huevos batidos con sal y co-
minos ,y echar los sesos dentro , luego tomar
un poco de manteca” limpia , calentarla, y
freir los ajos en ella , luego echar los ajos 4
mal , echar los huevos en la sartén, y revol-
verlos ¢on un cucharén , hasta que estén se-
€os todos estos hueyos con cominos. Si tu se<
nor no fuere amigo de ajos, no sera mucha
falta no llevarlos.

Capirotadas de buevas.
I [Arés torrijas. con manteca 'y huevos es<
: trellados duros, y tendrés queso tallado,

cosadeuna libra:luego haris una zurciga,ma=
jan=
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jando uh poco de queso , un grano dedjo , y
echaras alli media docena de huevos duros, y
desatarloshas con caldo de garbanzos 6 agua
tibia, y sazonards con todas especias, pi-
mienta, gengibre, nuez y azafrin | y echarle-
has un poco de manteca debacas, y ponla i co-
cer, trayendolo a una mano, porque no se cor-
te,y armards tu sopa con las torrijas, y los
huevos estrellados : iras echando queso ralla=
do entre lecho y lecho, v las tofrijas ham'de ir
de esquina , luego le echaras la.zurciga por
encima, dos partes de huevos estrellados blan-
dos , su queso rallado por encima, un poco
de manteca muy ‘caliente, y ponlo a quaxar
en un horno. :

Otra Capirotada de buevos rellenos.

Ocerds uda docena de huevos duros , lue

, B0 partirloshas por medio , v sacaras las
yemas 5 de estas yemas , un poco 'de queso
rallado , y un poco de pan rallado picado to-
do: luego le echaras yemas de huevos cru-
dos, hasta que est¢ blando el relleno , sazona
con todas especias y sal | torna 4 hinchir los
huecos donde salieron las yemas, y todo
lo que pudiere caber enel medio huevo : lue-
g0 batiras quatro huevos , rebozalos , friclos,
luego majar pifiones’; queso, un - grano
de
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de ajo, ¥ seis yemas de huevos 4 desatalo con
caldo de garbanzes ; y sazona con todas espe-
cias, y cuece la zuICLga luego tendras torrijas
hechas y armaras la sopa con cllas, los hue-
vos rellcnos , ¥ queso rallado : iucdo echar Ia
zurciga por cncxma su queso y manteca bien
caliente : luego mctcla en el horno 4 quaxar,

Esta sopa de huevos rellenos podras hacer
echando en el relleno unos pocos de pinones,

ma}ados un poco de azucar , y todo el de-
mas rcllcno salvo el de ajos quc no ha de en-
trar aqui; y para hacer la zurciga, majarés pi-
fiones, y sacaras leche de elles con un poco de
agua t}bxa : luego echaras media docena de
huevos, los tres con claras, haras tu zurciga,
con dulce de azucar, atmards la sopa con tor«
rijas y huevos rellcmas y-en lugar de queso,
azucar y canela, rcvue[to con un poquito de
queso rallado , quc sea muy bueno: y luego
que tengas la curciga cocida, echasela i la so-
pa, como esta dicho en las de atrds , echale St
manteca muy caliente por encima , y ponla &
quaxar en el horno. Y advierte; que los pifio-
nes majados han de ir revueltos con la leche, y,
saldra espesa , que es lo que se pretendes

: Otros Huevos rellenos.
l 5 Stos huevos rcllenos podras hacer sacando
las yemas , pamendolos por medio , pi-
car=
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carlas con un poco de verdura, un poco de
pan rallado, sazonar con todas especias, y ca-
nela, un poco de azucar, y echales huevos
crudos, quanto esté un poco blando el relleno:
luego rellena los huevos, rebozalos, y frieloss;
luego sirvelos sobre torrijas con azucar, ca-
nela, y zumo de limon. Estos no han de lle+
var queso, leche, ni pifones.

Huevos crecidos,

Dmaras doce huevos, y iras quitandoleg

las claras, dexando las yemas en-los me-

divs cascarones. Estas claras batiras con otros
quatro huevos, un poco de verdura picada,
especias, sal, un poco de pan rallado, y pon-
dras una sartén al fuego con manteca; quan-
do est¢ caliente, echa las yemas dentro asi en=
teras, frianse:luego sacalas, rebozalas con
las claras, tornalas a echar en la sartén, y frie-
las: luego sacalas, y tornalas a rebozar con mas
claras; deesta imanera iras haciendo, hasta que
se acaben las claras, y vendran a quedar los
huevosmuy grandes: luego harasunastorrijas,
y unasopacon ellas, y loshuevos, entremetien-
do uno con otro, y tomaras caldo de garban=
zos, sazonado con especias, un poco de agrio,
su manteca de bacas, y media docena de ye-
mas de huevos, y desatarloscon ¢l caldo, 6 bor-
\'A de-



06 Aprte de Cocina.
dere. Y advierte, que esta sopa ha de llevax
azucar y canela entre los huevos, y las torrijas,

Huewvos en escudilla,

Omaras medio quartillo de agua clara,
ponlo a cocer con solo sal, que est¢ un
poco mas salada del ordinario,, batiras seis, 6
ocho huevos, echarloshas en la cazuela don-
de esta el agua cociendo, revuelvelos con un
cucharon muy bien, hasta que se vayan qua-
xando, y haras huevos revucltos, de manera
que no estén muy quaxados, y sirvelos asi en
su cazuela, si es nueva, sino en un platillo so-
bre unas rebanadillas. Y si no quisieres hacer
mas de quatro, se podran hacer en una escu-
dilla de plata, '

Hyuevos revueltos.

Omaras seis onzas de azucar, echarlohas

en medio quartillo de agua en un cacito,
echarlehas la quarta parte de vino, y ponlo
al fuegos quando cociere, echale doce hue-
vos batidos, y revuelvelos con un cucharon,
hasta que se quaxen, y vengan como huevos
revilelros, de manera que no estén muy qua-
xados , sirvelos sobre unas rebanadillas de

pan, y echales un poco de azucar y caneia
por
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por encima. Estos huevesson buenos, porque
no llevan ‘manteca, ni aceyte, y:se pueden
hacer en una escudilla de plata quatro hue-
vos con dos onzas de dzucar, y una gota de
vino. Estos huevos se llaman por otra parte
los huevos ‘de Tolosa.

Huevos arrollados.
\Omaris un quarteron de almendras, otro
de azucar, y. haris pasta de mazapin,
de esta pasta haras unos rollitos delgados, ¥,
de una ochava de lar go: luego haras seis hue-
vos, t-ocho, en tortillas muy delgadas, que
no lleve cada tortilla mas de un hueyo , ¥ que
tome toda la sartén, y envolyeras un rollito
de la pasta en cada tortilla, hacer de ellaruna
rosquilla, y trabarlahas conun palillo-de ore-
gano: luego batirds media docena de huevos,
rebozaras. estas rosquillas, frielas en mante-
ca de bacas, quitales los palillos, y sirvelas
con mielyazucar y canela por encima. Estos
huevos arrollados se pueden hacer de pasta de
mazapan, echando sobre las tortillas azucar, ¥
canela, arrollarlas, rebozarlas, y freitlas, y
sirvelas con su mlcl y dZucar, y cancla por cn.-
lea.
Tortillas de agua. :
B Atirds quatro huevos muy bien batidoscon
su sal: luego pon la sarten al fi fuego con
Va acey-



208 Arte de Cocina. .

aceyte, 6 manteca, que para estas no importa
ane sea bueno, 6 malo el aceyte, porque no ha
de llevat ninguno: en'estando caliente el acey-
te en la sartén, vacialo, echale presto unas
gotas de agua en la sartén, y tornalo a volver
cara abaxo, que se cayga tambien el agua: lue-
go echa los huevos de presto, y revuelvelos
con un cucharon, como quien hace huevos
revucltoss y quando se vayan quaxando, arro-
lalos al medio de la sartén, recogiendolos, que
venga 4 quedar redonda la tortilla, y gorda, &
modo-de un panecillos luego vuelvela con
Ia: punta del cucharons y de esta manera haris
quantasquisieres. Y advierte,que estastortillas
han de levar un poco de mas sal que las otras,
y han de quedar tiernas por de dentrosy quan-
dose hacen, hade andar la sartén bien caliens
te: v quando se echare el agua, no haa de ser
mas deunas gotas, y hase de vaciar esteagua,
y echar los huevos con tanta presteza, que
no se enfrie la sart¢n, porque se pegatia la
torrilla si se enfriase.

Tortillas Cartujas.

E’ As tortillas cartujas has de hacer, ni mas, ni
# menos que las de agua, salve que no han
dedievdr agua, sino calentar la manteca ¢ acey-
vy quando.esté caliente, vaciarlo todo, ccl;at

08
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los quatro huevos bien batidos, revolverlos
con un cucharon, como la tomlla deagua, y
quando se vayan quaxando irlos recogu:ndo
al medio de la sartén , lnego volverla con la
punta del cucharon, y hade quedar tierna por
de dentro, y gotdita. Para estas es mienester
que sea el aceyte, 0 manteca buena, y no
eches mas de quatro huevos en cada una, que
no saldran buenas si echas mas.

Tortillas dobladas.
Atiras doce huevoscon su sal, pondrisla
sartén al fuego con buena manteca, has
de echar un poco mas de manteca, que la
que se suele echar para las torrijas ordinarias,
echards la tercia parte dc los huevos en la
sartén, y hards una tortilla redonda pequefiaz
luego vuelv cla con la paleta,y echa encima la
atra tercia parte de los huevos, y acomodalos
& 1a otra tortilla, “de manera que s¢ venga a
cubfir Ja tortilla: tornala a volver, y echar
la otra tercia parte de los huevos, y torna a
hacer otre tanto: tornala 4 volver, y tostar
por emtrambas partes. Esta torrilla ha de salir
sabrosa de sal;

Tortilla blanca.
Omarés ocho 6 diez huevos frescos ,segun
fuere la sarcen, aparta las claras todas,

V 3 dl..“
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dexa las yemas en los medios cascarones;.y
bate estas claras muchoy hasta que haga una
espuma muy blanca,y teda sea espuma: entons
ces pondris la sarténal fuege con cosa de me-
dia libra de mantécadebacas; que este bien ca-
liente: lnego echa las Glaras dentro, y hacerses
ha como una esponja: luego: vé echando lus
yemas sobré las claras; que quede. la;tortilla
empredrada, y podras: echar algiinasi yemas
mas de ofros huevos, aunque no sean frescos;
y con la manteca que anduviere por los bor-
des de la sirtén; irds:echanflo.con la paleta
por encima de la tortilla hasta que se-quaxen
las claras; y las yemas: sirvelas sobre uhas re-
banadillas de pan. Hansde it muy calientesa
la mesaj y con harta sak ;| .0 o

: fiiies 3

g Una- tortiilalcon aguay .y sal

Charis un poco deiagna en la sart€ng y un
poco de zumo de limon! luego echaras
media docena de huevos batidos, y-velos re-
cogiendo poco 4 poco; yse vendra ahacer un
bollito, como tortilla de agua, y sé-habra em-
bebido el agua, y el limén en-los huevos:
laego vuelvela con la paleta, y sirvela calien-
te. Hasé de calentar primere la sartén con
aceyte. '

Tov-
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Tortilla con queso fresce.

Omaras una docena de huevos, & docena

y media, tendras una libra dequeso fresco
hecho rebanadas: luego picaras un poco de
yerva buend, mejorana, y un poco de aljedr ¢a,
picarlohas todo muy bien, echalo en los hue-
vos, echale un pecode sal , y especcias: luego
pon la sarrén al fuego con un poco de buena
manteca, echa los huevos dentro con las re~
banadas de queso, velas recogiendo lo mas
presto que pudieres, porque no se derrita mu-
cho el queso: luego vuelvela de la otra parte,
y sirvela caliente con unos picatostes encima.

Huyevos de capirote.

'TOmarés docena y media de huevos, par-
& tiras los cascarones por junto a las coro-.
nillas cerca de enmedio, quitarlehas toda la
clara, quedense las yemas en los cascarones,
y echaras un poco de sal, y anis en cada uno:
luego pondras la sarten al fuego con media li-
bra de manteca de bacas, y meéneatas las ye-
mas con un palillo, € irds echando en la sartén
estos cascarones boca abaxo, luego veles
echando de lamanteca caliente pot encima con
la paleta, y vendran 4 hacer una tortilleja en

V4 la
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12 boca de cada cascaron; sacalos de la sartén
que se éscurran, hards unos picatostes angos-
tos, y sirvelos entre los huevos. Son huevos
secos, y de buen gusto,

Platillo de buevos dulces.
Arés unas torrijas de pan blanco, remos=
jadas en leche, y friclas en manteca de
bacas : luego cortalos en dados, toma me-
dia libra de azucar, ponlo en un cacillo,
echale medio quartillo de agua sobre el azu~
car, picaras un poquito de verdura, echa«
fo dentro, y un poquito de vino, zumo de
medio limon, sazona con todas especias, ca-
nela, azafran, y un poquito de sal, echa los
dados de las torrijas dentro, y media libra de
manteca fresca, y cueza un quarto de hora, 6
menos: luego batiras diez y ocho huevos con
claras, echalos dentro en el cacillo, ménealo
que se mezclen los huevos con los demés ma-
teriales, y no lo toques mas, sino echale un
poco de pan rallado por encima, ponlo conun
poco de lumbre abaxo y arriba sobre una co-
bertera, y vayase quaxando poco 4 poco, has-
ta que est€ bisn quaxado, y esté dorade por
arriba, y por abaxo! lucge pondras unas re-
“banadillas de pan en un plate: lucgo dexa
caer el bollo desde el cacito al plato, sin que
s¢ vuclva, sino que cayga como esta en el ca-
Cl=
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Clto, echarlehas zumo de medio limon por en-
cima, y un poco de azucar y canela. Este pla-
to adornaras con quatro, o cinco cafivtos de
huevos encafiutados, cortados en trocitos, y
clavados en el bullo, y.si mordos tuvieres,
servirlehas con unas rebanadillas de las torri-
jas metidas por el borde del bolle, v unas rue~
das de limén 4 la redonda. Este plato ey para
dia de pescado, porque derechamente es plati-
llo de canas contrahecho, y si hay buena man-
teca fresca, es tan bueno como el de las cafias.
Advierte, que este plato se¢ puede hacer con
cimas del cardo, que sean tiernas,con alcacho-
fas quitadas las hojas; y se puede hacer con
mollejas de cabrito, beneficiandolo como estz
dicho,

Huewos dorados.

Ara cste plato es necesario que sean los
huevos frescos, porque si no lo son, no
salen bien. Tomaras una libra de azucar, y
haras almivar; 'que no esté demasiado grue-
50, y aparmrlohas que esté¢ medio frio, ¢
ﬂm del todo: luego echaras en ¢l vemtc
V ‘quatro yemas de huevos crudos, y en-
teras | -y quando, lo quisierés servir, pon
el cazo sobre buena lumbre, y quando ¢l
dzucar subicre a cubrir los hucvos, dexa-
Ie dir un medio herbor, y entonces ‘estardn
bue-
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buenos, porque cstan quaxados, y estan tier
nos, y si las yemas de los huevos dorados salen
duras, no son buenos; estos serviras sobre unas
rebanadillas de pan muy delgadas, y vayan ca-
lientes a la mesa; y el azucar queé sobrare,
échaselo por encimas las rebanadillas que va-
yan bafiadas en almivat. Si no quisieres hacer
los veinte y quatro huevos juntos, podras ha-
cerlo en dos veces, aunque bien se pueden
hacerde una vez; y si fuerepara algun enfer-
mo que ha menester pocos ; con tres 0 quatro
onzas de azucar podras hacer seis huevos. Y
porque trato de que las yemas doradas vayan
enceradas , t¢ quiero dar un aviso para hacer
los huevos en cascara que salgan enceradoss
que nunca salgan mas dures, ni mas blandos:
ccha [os huevos frescos enun cacito con agua
fria, y ponlos sobre buena lumbre, entonces
tén cuenta quando alze hétbor, que entonces
¢stan encerados, ni mas, ni-menoss y si los
quisieres mas que encerados, con dexarlos es-
tar un poquiro mas sobre la lumbre, cstarin
buenos, y aunque tengas ‘el cacito juntoral
fuego con los uevos, y el agua se entibiare,
1o importa que quando te pidieren la vianda,
pondrds el cacito al fuego , cocera mas presto,
y sera la misma cosa.

Frz;-
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Fricasea de buevos.

Omaras dos docenas de huevos, cocer-
loshas duros, lucgo mondalos de la cas-
cara, y cortarloshas por el medio 4 lo largo:
Iucgo los cortaris en rebanadillas delyadas,
como quien corta cebolla menuda 4 lo largos
y de que tengas deshechos todes los huevos,
freirds un poco de cebolla menuda.con buena
manteca de bacas;y-de que esté frita,echa den-
tro los huevos, y un poquite de verdura pica-
da, 'y sazena con todas especias, v ahogaris es-
tos huevos con la manteca; y la cebolla; y
quandgd qhisieres servir, echalé un poquito de
caldo de gatbanzos; y vinagre, que estén un
poco agrios,; y echales un poce de mostaza,
sirvelos sobre unas rebanadillas de ‘pan,

Huzevos en pucheros

Atiris una docena de huévos con un poco
de sal;lnego pondras media docena de
cubiletes de cnbrc al fuego, con un poco de
manteca ¢n cada uno, y dexalos calentar m uy
bien: luego echa en de'l uno cosade unhuevo
de aqucllus batidos,y hacersehan como espon-
jas, y quando te pareciere que s¢ podran vol-
ver, que seramuy presto,vuelvelos conla pun-
ta
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ta del cuchillo, frianse por el otro lado, sal-
drin unos huevos redondos, y pareceran es-
ponjas: sacalos & que se escurran de la mante~
ca, sicvelos con miel, azucar, y cancla pot
encima,

Sopa de buevos esealfados en leche.
Ara esta sopa es necesario que los huevos
sean frescos, porque sino lo son, no sa-
len bien, porque se desparraman las claras, y
quedan las yemas descubiertas, v asi pondras
agua 4 calentar en una sartén. grande, o en
otra pieza de cobre ancha, y quebraras doce
huevos frescos en un plato, con cuidado que
no se quiebre alguna yemas y quando la pieza
del agua estc cociendo, tomards una cuchara
limpia, metclaen el agua, y traherlahas al re-
dedor apriesa para que mueva clagua: luego
saca la cuchara, echa los huevos dentro, y
no tornes a meter la cuchara, sino dd unas pu-
fiaditas con la mano en el astil de la pieza, y
dexa quaxar los huevos, de manera que las
claras estén quaxadas, y las yemas blandas:
luego sacards la pieza del fuego , ve echan-
do agua fria por un ladito de la pieza, ¢ ira
saliendo la caliente por encima del berde, y
cchards agua fria hasta que esté tibia la en
que estan los huevos escalfados: luego tosta-
ras rebanadas de pan, armaras una sopa, ¥
cind-
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echats en un cacito un poquito de harina flo-
reada, y un quarteron de azucar, desatarlo-
has con cerca de media azumbre de leche,y un
granillo de sal, echale un poquito de buena
manteca fresca, ponlo scbre un poco de lum-
bre, y velo trayendo & una mano hasta que dé
vun hervor: luego sacalo, moja la sopa que
esta bien empapada, € iras sacando de los hue-
vos escalfados con la espumadera ¢ palera,
iraslos asentando sobre la sopa, tornaris a
echar mas leche de la del cacillo sobre la sopa,
y los huevos, cubrelo con otro plato, y esto=
fese un poquito.

Sopa de bacvos estrellados con leche.

Aras unas pocas de torrijas, luego cor-

talasque sean un poco largas, y angostas,
y estrellaras una docena de huevos un poco
duras: luego batiris cerca de media azumbre
de leche con quatro huevos con claras: luego
armaras una sopa de los huevos estrellados, y
torrijas,, de manera que vayan mezclados los
huevos con las torrijas, y entre lecho y lecho
un poco de azucar y canela, un poco de
manteca de bacas, y echale la leche con los
huebos, de manera que se empape bien la so-
pa, luego echale su azucar y canela, y ponlo
a quaxar en el hornao. ¢

Tor-
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Torrijas de pan.

TOmar&s pan blanco mollete, que sean los
panccillos tiernos , y redondos : corta~
ris una docena de torrijas redondas, que sean
un poquito gordas, pasalas por un poquito
de leche, y luego raspales un poco de sal por
encima: luego pondras la sarten al fuego con
harta manteca, haras cada torrija de por si,
batirds docena y media de huevos, mojatis
una torrija en ellos, romarlahas con una cu-
chara cerrada, de manera que vaya la cuchara
[lena de huevos, echa la torrija y los huevos
tode junto en la sartén,'y hacerseha como una
esponja: Inego carga la torrija con la cuchara
cerrada,y con la paleta vé recogiendo los hue-
vos encima la rorrija, luego vuelvela con la
paleta, friase bien, hasta que est¢ un poco mo-
renas v de esta manera podras hacer las doce
torrijas con los diez y ocho huevos, luego
pasalos por almivars v si no lo tuvieres, sir=
velas con miel, y azncar raspado por encima.

Sopa borracha.

’ - 4
Sards torreznos de las garrobillas, 6 de
otra parte,que sean buenos, y no tengan

sal: luego hawis torrijas de pan blanco, y sean
un
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un poco grandes, y tendras hccha media libra
de azucar en almivar, y mo;aras las torrijas en
vino tinto: luego los pasaras por el almivar,
que dén un herbor en ¢l: luego haras otro tan-
to al tocino: luego untaras un plato con man-=
teca fresca de bacas, hards un lecho de tor-
rijas , echale canela por encima , asenta-=
ras los torreznos, echarlehas canela, y echa-
ras torrijas encima, de manera que se vean Jas
puntas de los torreznos, y mezclaras un poco
de vino con almivar, lo que vieres que podra
embeber la sopa: mojala con este vino, y al«
mivar, y dexala estofar: es menester para ca-
da sopa borracha media libra de azucar; y si el
plato fuere un poco grande, seran menester
cosa de tres quarterones,

Otra sopa borracha.

Saras los torreznos,y un lomode carnero,
quesea muy tierno, y hards unas pocas
de torrijas: luego ‘haras 105 torreznos en reba-
nadas pequefas y larguillas, y cortards el car-
nero cada costilla de por si: luego untaras el
plato con manteca' fresca de bacas, haris un
lecho de torrijas, y echaras azucar y cancla por
encima: luego iras armando sobre este lecho
la sopa, poniendo una rebanada de tocino dz
cantera, y luego una torrija tambien de canto-
ra:
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ra: luego una costilla de carnero, todo esto
muy junto uho con otro, algunas rcban_adas
de tocino en el medio, y unas yemas de hue-
vos duras: luego echar azucar, y cancla por
encima, moja la sopa con vino blanco, echa=
l¢ azucar y canela, y dexala estofar,

Otra sopa borracha.

Saris cabrizo, pollos, aves, perdices, ¢
pichones, v haraslos pedzzos; y si son
aves, en quartos, rebozalos con huevos | y
friclos : luego haras torrijas, y mojalas en un
poco de vino, que tenga un poco de azucar:
luego tomaras €l rebozado, echale un poco
de pimienta, zumo de limdn, dale una vuel-
ta, que tome ¢l gusto de limon, y dale pi-
mienta: luego armaras la sopa de torrijas y ca-
brito, 6 aves rebozadss, mezclado uno con
otro, y vayan algunas torrijas de cantero, y
entre torrija y torrija un pedazo de cabrito, ¢
quarto de ave, y su azucar y cancla; luego
echale lo que sobré de mojar las torrijas; y si
no hubiere harto, echale mas vino bnro, o
blanco como quisieres, y echa el azucar y
canela por encima, y dexala estofar. Esta so~
pa ha de llevar media libra de:azucar, y estos
materiales, ‘que se van sefialando, se van
poniendo respecto de un plato mediznos y

si fuere un plato grande, claro csta que
ne
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no se podua hacer sin anadir mas recado, y
si 10 quisieres hacer en una flamenquilla , no
seria menester tanto,

Otra sgpa borracha fria

\Sta me parece quees lafina sopaborracha,

pues no lleva mas de pan, vine, y azucar.
Tomards unas rebanadas de pan m_ollcte, que
sean un poco gordas , y redondas: luego ten-
dras media libra de azucar molido, mezclado
con canela, ytomaras media azurnbrc de vi-
no, que sca bueno, y suave, y hade ser blan-
c_o, y irds remojando estas rebanadas de pan,
asentandolas en el plato, echaras azucar, y
cancla por encima, y sea harto; de esta mane~
xa irds haciendo tu sopa, echando el azucar y,
canela hasta que se acabe el pan, y esté lleno
el plato , y echale mucho azucar y cancla por
encima. Esta toda ha de ser fria, y s¢ puede
comer en las colaciones. '

Empanada de p’rml de tocino.

Fuharas el pernil en remojo, que est¢ bien
4 remojado; cuecelo, echa en el coci~
miento una azumbre de vinagre, y quando
vieres que el tocino esta mas de mcdm coci-
do, sacalo, asientalo en un cazo, echzle

X del
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del cocimiento en que se cocio quanto se bas
fic, echale media azumbre de ‘vino: blanco,
salvia, mejorana, y hysopillo, ponlo sobre
lumbre, que cueza, un poco antes que lo
quicras sacar, echale unas hojas de laurel, y
no cueza mas de un hervor con ellas, sacalo,
enfriese, sazona con todas especias, y cancla,
empanalo en masa negra, y la empanada sea
de dos ojas, v harasle su' faccion en el jarrete,
que se eche de vér que es petnil; quando salga
del cocimiento, ha de salir entero, un poco te-
niente. Y advierte, que el azumbre de vinagre
que <¢ le echd, esporque la vinagre encrudece
Ia carne, y no le dexa hacer hebras, que si
fuera para servir asi fiambre, no le habias de
‘echar vinagre ninguna hasta que lo estofaras;
mas el uno, si le echares una azumbre 6 dos
al cocer, le hiciera mucho provecho; masla
vinagre no se le ha de echar hasta el estofado,
¥ ha deser poca, no siendo’para émpanar.

Una empanada de menudos de Pabos.

Omaras un menudo de pabo, que son los
alones, el pescuezo, los pies, y la molleja:
luego descllatas los ‘pescuezos, hards un re-
lleno con higadillos ‘de los mismos pabos, 6
de aves, friendo un poco de tocino, cebolla,

¥ los higadillos , echales un poco de ygrva
ue=
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buena ; luego echa quatro huevos crudos , ¥
tcvuclvclo sobre lalumbre hasta queeste bien
seco: luego sacalo al tablero, picalo muy b1cn,
echale un poquito de pan rallado , echarle-
has dos hucvos cr udos, y sazona con todas es=
pecias, agrio de limén, y sal; y con este relle
no hmchuas la mozcﬂla del pescuezo Iuegu
tomaras los alones , pehrloshas en agua, cor=
ta:les las puntas, cuez;msc asi enteros, gm‘«
taras el pescuczo: por medio, cueza. l;odo juns
to con la molleja, los pies , y la motcilla con
un poco de a%ua sal , y tocino; dcspues de
cocido sacarlohas que se enfrie , y. hards una
masa dulce como de cmpauada InOIcsa s Cm=
panalo con clla, echando unas 1onjas de to~
cino, debaxo, sazonarLo de sal, y, especias,
echa  otras lon]as de tocino encima , ¢ierra tu
empanada , y cuezase. Y advierte , que para
cada cmpanada SON_ menester dos menudos
con sus dos marcillas de los pescuezos; y si no
hubiere pabos, se pucdchuc:c.r de gansos, aun-
queno.son tan buenass y si fuere dia de car-
ne, podras hacer el relleno con carne en lugas
de Ios ‘higadillos. . _

Un pa:tel de membml Ia.r. . :
Omar;ls doﬂlbuh de azucar, V, haras almu‘-
var de elfos: Tuego haras douna v imedia
de hueyos hiladosen este almivar; hlego Cl..ha"
X 2 rds
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tas ochio 0 diez membrillos sobre el almivag,
ecliarlehas agua , de manera que se cubra,
echarlehas unas rajas de canela dentro doe
pares de clavos enteros, y un poco de \mmJ
luego ponlo a cocer todo poco a poco , ‘que se
Vav’an conscrv:mdo los membrilles ; tapalos
con una“ ‘cobertera, de quando en quaudo
dalés una vuelta con el cazo, y quando estén
bien conservados, 'y con buena color, sacarlos-
has' dt:l almivar que se enfrien : luego haris
{m pdstflon de masa blanca Y meteras mem-
brillos dentro : luego meteras los huevos me-
fudos enfre mcmbrlllos y membrillos, y den<
tro deellos, porque se han de conscrvar ente~
ros, luego cierra tu pastcl y en estando cocida
la masa, abre. el pastél, hinchelo de almivar,
met=10 en ¢l horno asi destapado, para que
os huevos se tuesten un poco, ytomen una
colorcilla dorada. Y advierte, que si fiere'dia
de carne, le podms echar um cafia de baca
hccha rrozo<,y sino le qmsmres echarhuevos
mcmios _con sola Ia cafia de baca'queTe' echcs,
y unas yemas de huevos duras, paréters muy
bien; y & estos pasteles que no llevan huevos
mexidos, has d¢ echar unas rebanadas de pan
blanco tostadas entre membrillo y membrillo,
ydcsPucs de ‘lleno el pasecl cor.a el almwar
parece muy biea, _

: ia ?45"
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Pastelillos Sabeyanos.

TOmar'és carne de ternera, picarasla muy
bien con su tocine, luego la perdigaras,
sazonarla con pimienta, nuez, gengibre, y
un poco: de azafran, y sazona de sal : luego
haras unos cubiletillos muy pequefios, hin-
chelos de esta carne, mezclando alguna caia
picada con ella: luego cubrelos con ojgldrado,
y cuezanse: batiris unas yemas de huevos con
un poco de zumo de limon, y un poco de cal-
do, y cebaras los pastelillos mu}{sutilmente,
de manera que no se eche de ver que se han
abierto. Y si alguna vez quisieres hacer estos
agridulces, podras, y.raspa un poco de azacar
por encima del ojaldrado. Estos han de ser
muy chiquitos, y no han de ser d¢ carnere,
sino de ternera.

Un pernil. cocido sin remojar.

CO_cgré.s este peranil en agua sola, y que sea
la pieza donde se cuece bien grande, que
ande nadando en ¢l agua; quando vieres que
esta medio cocido, has de hinchir una vacia
de agua fria , ponla junto al cgldero donde
se esta cociendor el pernil,, sacalo del caldero,
-echalo en ¢l agua 'fria.., gsi, _cqc,ich_doL_ como
g - X3 RO
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esta , dexale estir medio quarto de }101::1, tor=
narlo al caldero ; v cueza: de alli a otra me-
dia hora tornale a hacer otro tanto, s¢ enter-
mece, y se corta la hebra; y despues o podras
acabar de cocer , y estofarlohas con harto vi-
no, un quartillo dé vinagre, y las yervas del
§Jardin , salvia , méjorana ; y hysopillo en un
‘¢azo, echale del cocimiento en que s cocio,
hasta que se bafie, taparlohas con una cober-
wera, y cueza media hota; y quando lo quisie-
tes sacar, echale unas hejas de laurél, y no cue-
za con cllas mas de un hervor, sacalo, levan-
tale el pellejo, arrollaselo al jarrete muy bien,
metele unos clavos énteros por el pernil,
echale hatra'canela por encima, y un‘poco de
“pimienta. I'a carne de estos perniles; despues
de remojadosles torreznos, es bugnoecharlos
“en lechie; 6 en vino, media hora antes que s¢
hayan de asar. :

‘Chmo se bace el alcuzenz.

"M Oniaras medio celentin de harina florea-

. da, echarlehas medio quartillo de cemi-
“te cernido , ‘que sea de tahona, si fuere pesi-
ble, y'mezclarlohas todo junto; esta hatina la

“hasde echdr en una pieza de cobre ancha, y

llana ;6 en alguna artesilla de palo, 6 en una
h}Friﬂa‘ redotida de las de Valencia, que tg-m-
¢ X icm
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bien se puede haeer alli como en el cobre , ¢
aun mejor : luego tendras en una pieza agua
tibia, y tendras un hysopillo: esta agua ha de
estar salada , como para ojaldrar, vé echando
con el hysopillo de aquel agua sobre el harina
de manera que las gotas del agua caygan muy
menudas sobre el harina, que en esto esta el
toque de torcer bien el alcuzeuz, y iras tra-
yendo la mano estendida por encima la hari-
na, ysiempre a una mano : luego tornaras a
echar mas agua. con el hysopillo, y andar con
la mano estendida sobre el harina; y de quans
do en quando meteras la mano, y revolveras
el harina lo de arriba abaxo; de esta manera
irds haciendo hasta que la barina ande hacien-
dose muches granillos, y que no tenga polvos
luego tendras dos harnerillos, el uno ha de te-
ner los agujeros, que no pase por cllos mayor
grano que el mijo, y el otro ha de ser, que pa
se pot ¢l, del tamafio de ungrano de rabano,
0 un poqmto mayor : luego cernerds este al-
cuzcuz con el harnerillo chice sobre una pie-
za, y todo lo que quedare arriba echalo sobre
€l harnerillo grande: ciernelo sobre unos man«
-teles limpios , de suerte que no haga monton;
v de esta manera iras cerniendo todo ¢l alcuz~
<uz; y todo lo menudo que hubiere pasado
por el harnerillo chico , - yo.que no hubierp
«pasado por el harnero grandc lo junta otra
sh X4 vez
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vez todo junte en la pieza dondese tuerce el
alcuzeuz , estregarlohas entre las manos, y
tornards a torcer, trayendo la mano estendida
por encima; y si vieres que tiene polvo, echa-
le unas gotas de agua con el hysopillo, y tuer-
ce con fuerzas; y quando el alcnzeuz se co-
mienza a torcer, ha deandar la mano muy li=
viana; y quando veas que no tiene ya pelvo,
ha de andar con mucha fuerza, y de esta ma-
nera lo irds torciendoy cerniendo sobre los
manteles, y dexalo secar: luego echarlehas en
su alcuzcuzero, que es una pieza de barro, 6
decobre , con muchos agugeritos en el suclo
1n poco ‘angosto, romo de abaxo, y ancho , y
abierto de arriba; y luego tomars una olla un
poco grande, media de agna, ponle un borde
de masa mezclada con unas estopas, vy mojalo
con un poquite de agua, y asentaras el alcuz-
cuzero sobre esta olla con su alcuzeuz luego
echarle masa & la'‘tedonda, y mas estopas,
porque en ninguna manera ha de resollar la
olla, sino es por de dentro del alenzeuzero, y
pon'la olla sobre la lumbre, que cueza amo-
rosamente, y luego comenzara a salir el vao
de Ta olla por el aleuzcuz s ¥ si sintieres que
no sale' bien, meterlchas un'cuchillo por el al-
‘cuzeuz ibaxo' hasta llegar al suelo, y menca
1a punta‘del cuchillo .en el suelo del alcuzcu-
‘Zero, y lucgo saldra bien, y cueza por cspac;b
s Y c
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‘de mas de una hora larga: luego sacalo, echa=
lo sobre un tablero, toma un poco de mantes
ca, 6 aceyte, moja las manos, y-estrega el al-
cuzcuz , porque de esta manera se desgranara
muy bien : y si acaso tuwviere ‘algnnos buru-
joncillos, sera menester cernerls'por otro har-
nerillo, un poco mas ancho que ninguno de
los dos con que se cernio. Ahora resta decir,
como se ha de guisar este alcuzcuz.

Cémo se guisa el Alcnzeuz.

F) Aragnisar este alcuzcuz has de moler azu-
car , echar un poco de canela, y tomaras
clalcuzcuz , irlohas echando en unaalmofia,
0 caziicla de barro, 6 alguna pieza de plata, ¢
irasle echando azuear y cancla entre lechoy
lecho, y no has de hinchir la pieza , porque
crecera Ja tercia parte; y quando lo tengas cn
este punto, tendras una olla de caldo, a donde
se haya cocido un pedazo de baca, una galli-
na, un poco de carnero, y tocine de pernil,
porque lo gordo no vale nada para esto; ha
de tener esta olla sus verduras ordinarias, pe-
regil cilantro, 'y'yerva buenas'y con la grasa
de este caldo mojards elaleuzcuz, él empa-
pard lnego ¢l caldo’; tornarlohas @ mojar; v
tambien se ‘tornard 4 empapar : y esta aluio-
fia; 6 porcelana, ha de estar sobre una olla que
este
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est¢ cociendo poco a poco , y taparas el alcuz~
cuz con un plate; y quando el alcuzcuz esté
remojado, y granujado, le podris poner algu-
na cosa encima ; como es uha cola de carnero
cocida; y tostada, o una ave enterrada enel
alcuzeuz, y sus yemas de huevos duras por en~
cima , 6 unos cogotes de carnero cocides , y
tostados : la gallina, sila hubieres de servir
con el alcuzcuz, es necesario que est¢ cocida,
quando asentares el alcuzcuz, y ponerla en la
almofia, € ir echando elalcuzeuz por encima,
hasta que se cubra, luego remojatle con el
caldo, y adornarlo con las yemas de huevos.
Este alcuzcuz se puede hacer sin dulce, no
mas de remojado con su caldo; y si no fuere
dia de carne, remejarlohas con el caldo de

garbanzos, y sazonacon buena manteca de
babacas fresca,

Ojaldrillas de manteea de bacas.

Aris un rollo de ojaldrado con manreca
fresca de bacas, y luego haras unas cu-
biertas, como para tapar pastelés, un poco mas
gorditas de los bordes: luego tendris hecha
una pasta de yemas de luevos duras, azucar
molido,y cancla,de manera que est¢ bien dul-
ce, echards un poco de esta pasta encima de
una de aguelias hojas de ojaldrado, cu.bnrla?:;
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¢on otra, y hards un pastelillo de dos hojas, de
manera que queden los bordes muy redondos,
iguales, y gorditos ; cuécelas en el horno so=
bre papelés, y despues de cocidas; pasalas por
buena miel, 6 por algun almivar. Estas mismas
ojaldrillas podras hacer en dia de’ carne con
manteca de puercoel ojaldrado, y afiadiras a
la pasta cafias de bacas cocidas, cortadas muy
menudas , mezcladas con las yemas de hue-
vos duras, azucar; y canela.;, que viene a ser
derechamente como la fruta de cafias. Pasalos
por el almivar, y sirvelas con un poco d¢ azu-
zar y canela por encima,

Otras ojaldrillas chicas.

Stas ojaldrillas podras hacer de dos hojas

de ojaldrado de manteca de puerco.El re-

lleno ha de ser de pasta de mazapan,comio ten-
go dicho en las ojaldres rellenas. De masa de
levadura haras pasta ¢ mazapam con'media li-
‘bra de almendras, y media de azucar , echale
un poco de agua de azahar, un poco de clavo
molido, un poco de canela, 'y una migaja de
nuez;y a esta pasta le dards un hervor'sobre la
lumbre en un cacito,revolviendolo con un cu-
chardn: 1nego sacalo, y haras unas torrijas re-
dondasydelgadas de esta pasta: luego otras del
®jaldradoe, que scan mas anchas, y pondras en-
tre
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tre dos hojas de ojaldrado una de'la pasta ; y
cerrarlahas que queden  los bordecillos gor-
dos: y de esta manera haras las demas, untas
las con manteca, y cuecelas sobre quartillas de
papels quando estuvieren cocidas, echales un
poco de buena miel por encima de toda la
ojaldrilla, echale azucar y canela por encima
de la miel | tornalasal horno un poco, quan-
to se embeba la miel | y se tueste un poco,cl
azucar y cancla, y sirvelas calientes.

Cabrito velleno asado.

FReirés unas rebanaditlas de tocino gordo,
echarlehas un poco de cebolla cortada a
la larga , y delgada, freirlahas con el tocino,

quante este el tocino 'y la cebolla medio fritas

luego tendrds el higado del cabrito perdiga-

do en agua, y los livianos cocidos , cortar-

loshas en rebanadillas m uy delgadas , aho-

8arlohas con la cebolla y. el tocino en la sar=

ten , echarlehas un poco de verdura entera,
-ahoguese todo, y batiras seis huevos con cla-
-ras, echalos dentro en la sartén, y ponla sobre
1a lumbre; hasta que esté bien seco: luege sa=
-calo al tablero, picalo muy bien, sazona con
todas especias , sal, y zumo de limon, metele

otros das 6 tres huevos crudos, y una miga-

ja deazafiin ; luego rellena el cabrito;, fo-
man-
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aando 'médio cabrito, cortandole ‘el pescue=
7o 4 cercén , y por entre las espaldillas; y cl
pescuezo has de hacer un agujero entre la t¢z
del cabrito, 'y las costillas, de manera que
venga & quedar todo hueco hasta la piernas y
luego vé metiendo el relleno, que se hinche
todo aquel’ hueco hasta la pierna; luege co-
seras'1a boca del agujero, perdigalo enagua,
m-=chale la pierna , y la eéspalda muy bien fri~
sada, y lo de enmedio rebozalo con un pliezo
de papel untado con manteca, asalo , sirvelo
con sus rebanadillas de pan blanco y unas
tuedas de limon.

“Cabrite relleno cocido.

I quieres hacer este cabrito relleno en pla-
D tillo, picaris carné de ternera, o de cabri~
to, con tocine; y un poco de riftonada de car-
nero , o de ternera , meterlehas huevos hasta
que estc blando, sazonaras con todas especias,
agrio de limon , 'y sal', ‘cortaras una cafia de
bacaen trozos, mezclarlohas todo, y dos o
tres yemas de’ huevos duras, partidas en
quartos ;'tomaras méedie cabrito’, cortarasle
1a pierna, hards un agujero por la punta dela
cintilla | ‘meteras el cuchillo entre las costillas
Y la €7 del cabrito ; ‘v ‘haras de manera que
quede todo” hueco hasta debaxo la espaldi-

la
"
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lla, rellenala, cierra el agujero, y. pondrig
4 cocer esta cintilla de cabrito en buen caldo
con especias, un poco de verdura picada , y
la piernecilla la tendras picada juntamente con
el rellenos y de lo que sobrare haras unalbon-
digon muy grande, que lleve enmedio yemas
de huevos en quartos, y trozos de cana de ba-
ca, que sean un poco largos, y cueza con cal-
dos y quando est¢ cocido,, quaxaras el caldo
donde se cocio el albondigon con doso tres
yemas de huevos , y su.agrio, y sacaras el al-
bondigon , haraslos quatro :quartos , asen-
tarlohas sobre unas rebanadillas de .pan en el
plato, a modo de cruz, que salgan las puntas
hasta el borde del plato, como rebanadas de
melon , asentaras la cintilla rellena encima, y
echarlehas del caldo, que tienen huevos por
encima; y unas ruedas de limon al rededor:
suele parecer muy bien , y se le pueden echar
algunas veces cogollos de lechugas.

Platillo de Cabrito.

ESte plato de cabrito relleno en platillo, que
esta escrito atras, podras hacer de la carne
que te sobro del relleno, algunas veces un po-
co de pastel en bote, y scrvirlohas sobre reba-
nadas de pan; luego asentaras la cintilla so-
bre el pastél en bote, y otras veces podras ha-

cer
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cer albondiguillas, y asentaras'la cintilla relle-
na en el plato, y lasalbondeguillas al rededor,
otras veces pasiras armar la piernecilla del
cabrito , adornarla con pifiones, yemas de
huevos , y algunas pasas de Corinto; luego
tostargs la cintilla ‘rellena sobre las parrillas
con un pocode pan rallado , 'y hards una so-
pilla dulce, asentards la cintilla’, y 1d pierne=

cilla sobre ella, 'y 'adornaras el plato con algu~
nas ruedas de limén. ' ' :

Otro plate de medio Cabrito.

Ortaras la pierna del cabrito , picatla y
sazonarlahas, ‘como esth dicho en el ca-
brito relleno en platillo | y Is demas del me-~
dio cabrito asarle'; ‘¥ eortarlohas en pedazos,
y salpimentarlohas con sal, y especias: luego
rebozalo con huevoes, friclo-con manteca de
pucrco, y la carne que tienes picada deda pier-
na vela tomando 4 pedazos un poco largos,
rebozala con huevos, fricla, vy sirvelo con

azucar , canely, -y zumo ‘de naranja, tode
junto con unas torrijas.

“Sopas & la Portuguesa,

L Chardsd cocer baca, que sea manidd, y
gorda, ceharfehas un ave, un pedazo

de
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de tocino de pernil, y algun brazuele dé car-
ne ; quando est¢ cocida la baca, echa de to-
das verduras, una rama de eneldo, un cogollo
de poleo, un poco deajedrea , y cantidad de
cilantro verde: no ha dellevar ninguna espe-
cia, Hasle de echar tanto vinagre como quepa
en una cascara de avellana,.y pruebala de sal:
luego haras las sopas en una porcelana grande,
6 almofia. El pan ha de ser mollete, y no se ha
de cortar con cuchillo,sine con la mano, unos
pedacitos grandes como nueces, y mayores, v,
mojarlashas con-el caldo de la baca, de mane-
ra que no esten muy empapadas las sopas, y
scrviras encima unas;rebanadas de baca gor-
da, Algunos sefiotes no quieren-eneldo, por-
que tiene mucho humo, y en su lugar podris
cchar unos cogollitos de berzas.
Sopa de baca 4 la Portugussa., ccontrahecha en
dia de pescadas
I Asopa de baca se contrahace en dia de
4 pescado de.esta manera: Tomaris berzas
crudas , que sean repolludas,-hinche una olla
de ellas, echale dentro cantidad de cilantro
verde, unas matasdeyerva haena, un mano-
gillo de ajedrea, tres 6 quatro cogollos de san-
dalos; ¥ cchale un poco, d¢ buena'manteca’de
bacus:?uego echals el agualquepusliisre e_ql:'r.;:-r
Ads=
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hasta que se hincha : sazonala de sal, ponla a
cocer , hasta que estén las berzas cocidas , y,
tendran las sopas ¢l gusto como las de baca.
Estas sopas 4 la Portuguesa comen mucho los
Portugueses, ' 3

Otra Sopa de baca,

Oceras baca de pierna y de la cadera, que
C sea gorda,y haras rebanadas de clla: lue-
go tostaras unas rebanadas de pan, untards un
plato con la grasa de la misma olla , rendras
queso rallado, que sea muy bueno , echale de
la grasa de la olla , mezclalo todo que esté co-
mo papin, un poce ralo , ve mojando las re-
banadas de panen el queso y la grasa, y velo
asentando en el plato : luego haras otro tanto
a las rebanadas de la baca , y asentarlas sobre
las del pan , echarasle mas queso por eacima,
y de lagrasa de la olla. En este queso se ha
de echar un poco de pimienta ;| y unpoco de
nuez , y ponlo todo dentro delhiorna ,- dexalo
quaxar un poquito , y sizvela caliente, Esta
sopa de baca haris de otra manera/, picando la
baca despues de cocida, con euchillo chice, co-
mo quien hace gigote, v tomaras queso ralla~
do, y grasa de la olla, ‘que tenga pimienta y,
nuez , como esta dicho 5 y has de mojirlas rex
banadas cn ¢l queso , y la grasa delda’olla, v,

X asens
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asentarlahas en el plato : luego tomaras reba-
nadas de baca, y haras otro tanto , poniendo-
las junto al borde del plato: luego echa queso
rallado en la baca picada con su pimienta,
nuez, caldo con mucha grasa, una migaja de
azafrin , y echale dos yemas de huevos mas;
todo esto junto echarlohas en el plato, y pon-
le por ¢ncima unas rebanadillas de queso
una cafia de baca , tambien echa rebanadillas,
mete ¢l plato en un horno, y tuestese alli un
poco : y entiendese que ¢l queso ha de ser
muy bueno de yerba,

Cémo se adereza la Ubre de la Favalina,

A ubre de lajavalina , quando esti crian-

do, 6 esta prefiada, cocerlahas , y de que

esté cocida , echala en adobo de sal y oregano,
un poco de vino, de todas especias, y un poco
de hysopillo y mejorana : hase de echar Ia
ubre en adobo, en sacandola de la olla asi ca-
liente , porque lo tomara en dos 6 tres horas;
luego mecharlahas,y asarlahas en el asador; y
sino abrirlahas por medio, tuestala en las pat-
rillas, servirlahas con un poquito del adobao,
y un poco de-agrio de limén. Tambien po-
drés sérvir esta ubre tostada , y asentada sobre
unas rebanadas de pan tostadas 5 luego haris

una prebadacen vine tinto , un poco de vi-
: % na-
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hagre , azucar , pimienta , cancla , gengibre,
unos clavos enteros, un poquito de caldo, cue-
za hasta que comience a tomar punto el azu-
car , echalo por encima de la ubre, y lasre-
banadas de pan,de manera que se bafien bien,
ponlo a estofar un poquito, y siryela caliente.
Tambien podris servir esta ubre con salsa de
guindas, tomando dos libras de guindas qui-
tados los huesos y los pezones, y echarle me=
dia libra de azucar, un poco de vino tinto,
dos pares de clavos enteros , y unas rajitas de
canela, dexalas cocer hasta que estén conser-
vadas , y podras echar las guindas sobre reba-
nadas de pan tostadas, v salsa de agraz por en-
cima detodo. Estaubre podrasservir,comoesta
dicho , sobre rebanadas de pan tostadas , y sal-
sa de agraz por encima, y otras veces con salsa
de granada. Estas salsas de agraz , v de grana-
da hallaras escfitas adonde se trata de capones,
y pollos asados; y en lugar de ubre de javali-
na , podras hacer todas las cosas que estan di-
chas,con ubre de baca, y de lechonas mansas,

Conejos rellenos,

LOS conejos rellenos se han de pelar como
lechones en agua caliente, y luego hacer
su relleno de Ja manera que estd escrito atrds
para cabrito relleno asados y se ha de rellenar

Y2 por
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por dentro del huevo , coserlo, ponerle ung
brogquetilla en las piernas , y meter el asador
por debaxo de esta broqueta, vaya por defue-
ra'de la'barriga hasta los pechos, y torne i
entrar por los pechos , salga por la cabeza , y
asese, yendolo lardeando a la redonda con
manteca, que haga sus cueros como lechon; si
el concjo fuere muy gordo, y tuviere grasa
en los rifiones, en lugar del relleno le pondras
unes granos de agraz con un poco de sal , .y
pimienta; luego cose tu conejo, ponle su bro-
queta , ponle una lonjita de tocino ancha , y
muy delgada encima del lomo, y asese: sacalo,
descoselo, cortandole todas las hijadas, y sir-
velo barriga arriba, descubrira la grasa del
conejoy los agracess y $i quisieres servir el co-
nejo gordo, y que no se derrita la grasa de los
rifiones, sino que salga entera y blanca, como
quando esta cruda, desuellalo, lavalo, de ma-
nera que no se desperdicie la grasa, ponlo bar-
riga arriba | €chale un poco de sal, una lonji-
ta de tocino gordo, que cubra los rifiones, es-
petalo, coselo de manera que el asador no en-
tre por el hueco de la barriga, ponle otra lon-
ja de tocino en el lomo , o la'mecha, asese,
descoselo , cortando la cosedura, y parte de
las hijadas , quita la lonja de tocino, y halla-
ras el conejo con sus rifones cubiertos de gra-

sa , como quando estaba crudo.
L1y Co-
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Conejos ey empanada.

Stos conejos gordos son muy buenos em-
panados con masa dulce, y puestos boca
arriba con una lonja de tocino gordo sobre
los rifiones , sirvelo caliente, quitale la lonja
del tocino , y hallaras el congjo con toda -su
gordura. Estos conejos asados no tienen otra
salsa mejor que aceyte y vinagre.

Perdices asadas con aceyte.

Ondris 4 asar la perdiz, que sea tierna), to-
mards uh poco de aceyte con dos tantos
de agua, un poco de sal , batelo como hue-
vos hasta que est¢ un poco blanco, luego
ponlojunto al fuego , y iras lardeando la per-
diz con las plumas en lugar de manteca 5 y
(juando este asada, hasla de servir con esta
misma salsa , que cstc un poco salada : tiene
muy buen gusto , ¥ s Magestad las come de
esta manera muy ordinariamente.

Pasteles de carnero,y de pernil de tocino.

Omaras unos torreznos de buen tocino de
Garrobillas , 6 de otra parte que sean
bucnos, que tengan ‘quitado el cuero, de
3 mas
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manera que quede lo gordo del torrezno con
lo magro, y remojese muy bien ; quando esté
bien desalado; y escurrido del agua , picalo
muy bien ; y luego picados ; tanta carne de
pierna de carnero, mezclilo todo ; ponlo en
un cacito , echalo ufi poquito de caldo , y per-
digalo muy bien; que esté bien granujado: lue-
go tendras un poco de azucar en almivar,echa
esta carne dentro , dale alli unas vueltas sobre
el fuego; sizona con muy poca especia y sal,
y echale un poco de canela molida: luego de-
xalo enfriar, haz tus pastelillos anchuelos , vy,
baxos de borde de masa dulce , € hinchelos y
cuecelos, y quando los quisieres servir , echa-
les un poco de caldo de la olla , sin otra cosa
nifiguna. Estos se puedén guardar ocho 6 diez
dias;s y quando los quisiercs servir calienta-
los, y echarleshas un poco de caldo , porque
né estan muy enjutos. Advierte, que si son
para guardar; que no s¢ les ha de echar caldo
quando se cuczan , sino quando se hubieren
de servir, porque ellos estin como cohserva-
dos. "Habrd menester un plato de estos dos li=
bras de carnero , una de tocino magro , y me-
dia libra de azucat.

. _ Arzaletes asados.
Donde trat¢ de los artaletes ; no puse de
A los que se pueden asar en ¢l asador, Para
es=



Arte de Cocina. 343.
estos hards unas chuletas de ternera muy del»
gadas, un poco mas largas que las de los otros,
batclas con la vuelta del cuchillo , echales un
poco de sal ;- y hasde picar un poco de toci-
no gordo muy picado , y ponen'cadauna un
poquito, quanto se unte toda la chulera, pi.
ca un poco de rifionada de ternera o carnero,
que esté granujada, pica un poco de verdura,
mezclaraslo todo con docena y media de hue-
wvos durosy y de que ést€ tode mezclado | sa-
zona con todas especias 5 sal y zumo:de na-
ranja , y ve echando por encima de las chule-
tas , 'que no sea mucha cantidad 'z luego velas
arrollando como ojaldrado ; y tendras un po-
co de relleno 4 una partey y en acabando de
arrollar el artalete pon los cabos en elrelleno,
y aprieta un poco ; y pegarseha de ellojy ve-
los espetando en un filete ; que es wnasadorcis
lio delgados y si no, en una broguetade hier.
10 0 de caha, y pondras los artaletes endosde
estas ,'atarlashas a un asador gordo, una de
una parte, y otra de otra-, asarloshas, y ha-
rds una sopa, la que te pareciere, asientalos
encima, y adornalos con algunas ruedas de

limoa mondado, porque la cascara en
calentandose amarga.

X4 - Tor-
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Torta de Dama.

TOmar;is una libra de almendras con su cas*
cara , tostarlashas, y'majalas con una li-
bra de azucar muy majadas ; luego tendras la
catne de qudtro pichones asados ; descarnados
y quirados los pellejos  y se picara muy bien,
se majata con las almendras , y se ha de pa-
sar per la estamefia , echandole en ¢l almiréz
onza y media de agua de azahar ; quatro ye-
mas de huevos , medio quartillo de natas , y
un. poco de olor, y con esto loacabaras de
majar ; y pasalo por la estamefia ¢ cedacillo
de cerdas , de maneta que pase toda , salvo al-
gunos granillos de las almendras que quedaten
en el ceddcille 5 luego hatas una masilla muy,
fina; 'y tendras una hoja de masa muy delga-
da, la asentards ¢én una tortera, echards en la
pasta un poco de canela, y una migaja de cla-
vos, y'echaras esta pasta dentro, que serd ne-
gra , cortarla 4'la redonda por un poco mas ar-
riba de lapastd , porque no ha de llevat cu~
bierta ;' y tendrias un poquito de manteca de
bacas fresca; é un pocode agua de azahar, y
untarlahas pot encima con un-hysopillo de
plumas, sin llegar a la pasta, rasparlehas un po-
co de azucar por encima, cuezase 4 fuego muy
manso , y saldra morena , mas de muy bucn

: gus-
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gusto. Y advierte , que si no tuvieres natas,
podrds majar con las almendras un par de ca-
fias de baca, y echarasle en el batido mas agua
de azahar,y unas gotas de leche. Esto cs para

Y p
esleir el batido ara que pass por la esta-
desleir el batido, y para que pass por la est
meiia. Esta torta se ha de servir caliente , y
a canela ha de ser medi a clave
I la ha de s edia onza, y el cl
muy poquito. -

Otra Torta de Dama.

Omaris una libra de almendras mondadas,
majalas en el almirez | picaris la pechu-
ga'de un capon asado , majarlahas en cl almi-
rez ; 0 una libra de azucar ; de que est¢ muy
majado todo, echale medio quartillo de na-
tas, y-lds quatro yemas de huevos crudas, y,
Ia onza y media de agua de azahar, y pasalo
por la estamena 6 cedacille , echandole la me-
dia'onza de eanela , y un poquito de clavo; y,
despuies que este pasado todo , tiende una ho-
ja de masa muy delgada, la asentaras en la tor-
tera , échards el batido , que sera blanco , un
poce mosqueteado por la canela y clavo,y ro-
ciatlahas con una poca de’ agna de azahar,
echa el azucar raspado por éncima, y cernéra
la masa un poco masarriba del batido,y cuece-
laa fuegomanso. Y advierre] que han de llevar
estas tertas de dama olox de almmizcle 6ambar,

7
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v si no hallares natas , se le podra echar una
poca de manteca de bacas, que sea muy bue-
na , en st lugar ; y quando este ¢l batido en
Ja tortera , raspale un pocode azucar por en-
cima; y pira ghe estc el batido un poco li-
quido , y s¢ pueda pasar por la estamena, s¢
I¢ ha de echar un poco de agna de azahar, y
unas gotas de leche en lugar de las natas.

Otra Torta de Dama.

Sta tcrta se puede hacer en dia de Siba~:
£ do, conuna libra de almendras tostadas
€on su cascara , y.una libra de azucar ; y ma-
jado esto, echale una docena de higadillos de
gallina cocidos , majalos mucho con almen-
dras, el azucar , laonza y media de agua de
azahar, las quatro yemas de huevos crudas, el
medio quartillo de natas , un poco de canela
molida, una migaja de clavos, y su olor, v pa-
silo por la estamena 6 cedacillo , y haras tu
torta descubierta , como esta dicho , porque
todas estas tortas de dima han de ir descubier-
tas, rociala con su agua dé azahat 0 mante-
€a de bacas, y raspa un poco de azucar por
encima. Y advierte, que si lleva natas,
. no habra menester manteca
e bacas.

Tor-
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] Torta blanca.

Aréds mazapan de media libta de almen<
dras, y media de azucar , echarlehas
tres pellas de manjar blanco | 'y majalo rodo
muy bien; echale des o tres natas, un poco de
olor 6 un poco de agua de azahar , echalé'seis
yemas de huevos crudas, yharas tu torta con
quatro ¢ cinco hojas muy delgadas debaxo,
y otras dos ¢ trés encima ;' y si le quisieres
echar dentro un par de cafias de baca, podrass
¥ sino fuere dia de carne, con solo almcndras

¥ natas se podra hacer.

Co.rtmda de malle}a: de ternera ¥ mmudd!a.r.

Omaras dos 0 tres mol]e]as de terfnera,
ocho ¢ diez higadillos de gallinas', cue-

celo todo , sacalo que se enfrie 'y picalo’ muy
menudo 5 luego freirds un poeode ’tocino’
en dados muy menudo, y un pocé de cebo-
lla muy menuda ; echalo sobre los menudi-
llos , tornalo a picar mas, sazonalo con pi-
micnta , elavo y gcngxbrc vsazona de sal,
echale un quarteron de azucar molido , nﬁ
poco de agrio de agriz ¢ de hmon, y
seis  yemas de huevos! : luego haras tu
masa fina , en la tortera media docena
de hojas muy delgadas , y encima otras
' tres,
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tres 6 quatro, cierra tu costrada, y untals
con manteca , raspale un poco de azucar per
encima , y cuezase ; despues de cocida, si la
quisieres cubrir con huevos hilados, y un
poco de almivar bien subido, de manera
que haga hilas; podris , y sucle ser muy buen
plato,,
Bollo de Mazapin , y manteca fresca.

" f Ase de tomar libra y media de masa de
molletes de leche , que est¢ leuda , lue-
o majar una libra de almendras con otra de
azucar , hacer pasta de mazapin ', y mezclalo
todo , echale media libra de manteca de bacas
fresca , _sobar Ja. masa mucho , echar alli
ocho huevos, y sobar la masa hasta que ha-
ga correa;’ luego untar una tortcra con mans
teca fgesca_, echale obleas por el suelo , y por
los bordes, ponla 4 cocer en un horno, y
echale su azucar por encima, ;

%)
L

Pan de leche.

Omards una azumbre de leche , echale
media libra de azucar molido, un po-’
o de olor . pon[a a calentar , que esté un
poco mas de tibia : luego hards una presa de
harina floreada de tahona, echarlehas un

poco de levadura, desatarlahas con un pocdo
e
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de leche : luego echarés toda la leche , ama-
saras la masa muy sutilmente , haris los pa=
necillos , y cuezanse en el horno de pan, que
esté muy templado. A esta masa se le ha de
echar media libra de manteca de bacas; vy si
le quisieres echar un poco de olor , podras. ¥
advierte, que lalevadara ha de ser de heces
de cerbeza , si es posible , y ha de llevar esta
masa ocho huegvos.

Torta de Ditlles.

Omaras dos libras de déatiles, y picarloshas
quitando los huesos, y conservalos, ¥
luego haras docena y media de huevos mexi-
dos , y haras tu torta, echandole un poco de
agua de olor, y un poco de manteca fresca, v
haras unas hojas muy delgadas , de la manera
que se hace para el bollo de la vacia , echarle-
has un par de hojas debaxo, luego un lecho
de datiles , y huevos mexidos , rociala con
manteca , echar otra hoja , y hacer lo mismos
y de esta manera iras haciendo hasta que se
acaben los materiales, cierra tu torta con otra
hoja delgada , cuecela en un horno , despues’
de cocida, echale un poco de almivar por los
bordes, y sirvela caliente. Advierte,que estos
datiles podras conservar enteros, qtirados los
hucsos, cellenarlos con los huevos mexidos, vy
ar-
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armar un plato sobre unas hojuelas , y ador-
narlo con rebanadas de diacitron ¢ calabacete,

Quesadillas de mazapin,

TOmarés una libra de almendras , majala
con otra de azucar,y haras pasta de ma-
zapan , tomaras media libra de queso asade-
xro, 0 de queso frescal , que sea mantecoso,
majalo muy bien, revuelvelo con ¢l maza-
pan , echale quatro huevos con claras 5 luego
echa yemas, hasta que este¢ un poco blando:
luego haras las quesadillas , perdigarlashas en
el horno, echarlehas media libra de manteca
fresca de bacas al barido , hinche las quesadi-
llas , y no vayan muy llenas; y quando estén
a medio cocer, rocialas con un poco de mante-
ca de bacas, y echale costra de azucar.

Pasteles Flaones.

PAra hacer un pastel de estos, que haga pla-
to, has de echar doce vemas de huevosen
una pieza , echarle alli media libra de azucar
molido, y_cosa de dos o tres onzas de harina,
unas gotas de leche , y bate esto mucho, que
s¢ deshaga bien la harina : luego iras echando
leche poco & poco hasta cerca de tres quarti-
llos , y echarlchas un poquito de sal sy lmilgo

A
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harhs un vaso de masa, en que quepa toda ¢s-
ta cantidad. Ha de ser este pastel ancho , que
no sea muy alto; pero muy delgado, con su re-
pulguillo por los bordes, y ponlo a perdigar
en el horno , echale dentre un poco de mante-
ca de bacas fresca tanto como una nuez, y
dale unas punzadillas en ¢l suelo con la punta
del cuchillo ; porque no empo]ic, vy quando €5~
té bien perdlgado que esté la masa tiesa, echa-
le el batido dentro, y lo podras hlnthlr bien,
porque no hade crecer ningtina cosa, v ha de
quedar asi ralo , cuezase szrve_lc cahcntc =
algunas veces se suclen sc_:vir frios.

Otros Flaones.,

Aris el batido como esta dicho en el de
atras, y en lugar del pastél untaris un
plato con manteca de bacas , echarasle este ba-
tido dentro, ponlo sobre nnas brasas, calienta
una cobertera de cobre, que esté bien caliente,
tomala con un garabato , ponla sobre el plaro
asien el ayre,- tomard color per encima , se
qnaxara con mucha facilidad , y se puede ser-
vir asi raspandolc un poco de azucar por ¢n-
cima,
Pasteles de leche.
EStos pasteles podras hacer como los flao-
nes, salvo que-en lugar de las doce yemas

de
e
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de huevos puedes echar seis huevos con clas
ras , y sctd lo mismo , anadiendo un poquito
de mas harina , porque tenga fuerza, porque
han de subir mucho, y porque no rornen 4
baxar mucho , que parecen mal. Estos flaones
o pasteles de leche, si hubiere alguna muger,
que no los sepa hacer, podra echar este batido
en una cazuela untada con manteca, meterla
en el horno a fuego manso, y se quaxara co-
mo si fuera pastcl s si quisieres echar este ba-
tido en un cacito con un poco de manteca de
baczs, ponlo sobre brasas, traclo 4 una mano
con un cucharon , y vendra a hacerse una cre-
ma : luego tornale @ meter dos 6 tres huevos
crudos,0 quatro yemas, unta la cazuela, echa-
lo dentro, metela en el horno,y te saldra muy
buena, y muy facil ; y en lugar de la cazucla
podras echar esta crema en unas escudilletas
muy chicas, 0 cazuelitas de barro 6 de plata,
mererlashas en el horno,, y haras que se tues-
ten un poco por encimas y antes que entren
en el horno, ponles unas rajitas de almendras

blancas , que parecen muy bien, yse llaman
¢stas tigeladas.

.

Sustancias para Enfermos./
P;—\ra sacar una sustancia en vidrio , has de
tomar una gallina vieja y gorda, acabada
de matar, pelala, sacaleel menudillo, y golpclfl
" b 8
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la muy bien con la vuelta del cuchillo, de ma«
nera que se quiebren todos los huesos: luego
hazla pedacitos, de manera que quepan por la
boca de una redomilla, y echarloshas en agua
por espacio de medio quarto de hora, para
que s¢ desangre, luego lavalos, y esprimelos
del agua, de mancra que queden un poco hu-
medos, metelos uno @ uno en la redoma,
tapala con un corcho, ponle un poco de ma-
sa por encima , asientala sobre uan ladrillo,
con un poco de masa por debaxo, pondris
este ladrillo en el suclo con su redoma enci-
ma, echale un- cerco de brasas al rededor, que
por ninguna parte llegue al ladillo con un
pie, dexala estar un poco, ¢ irasle acercando
-un poco mas la lumbre, y veras que se va ca-
‘lentando ¢l vidrio, y vele llegando un poco
mas la lumbre, que esté igual por todas par-
tes: de estamanera has deir llegando lalumbre
a laredonda, hasta que comience a cocers y si
vieres que cuece con mucha furiz, vele apar~
tando la lumbre, de manera que no dexe de
cocer, y que cueza igualmente por todas par~
tes: hase de estar cociendo cosa de dos horas
y media, y con esto estara cocida la substancia,
luego has de calentar tin pafio, y arropariscon
¢l la redoma, y levantarlahas sobre la masy
con su ladrille, destaparlahas, echaras 1
substancia en una ollita de plata colandela por

L una
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una estamefia, y echatlehas un granito de saf,
ponla a calentar, y de esta manera la daras al
enfermo, Estasubstancia,comose saca en el vi-
drio al fuego, se pucde sacar en agua, metien=
dola en la redoma, como esta dicho, y hinchi-
ris un barquito, 6 un caldero de agua con un
peco de valago, 6 heno dentro: luego ataras
la redoma con un cordcl, atravesaras un pa-
lo en la boca de un caldero, colgaras de alli
la redoma, que est¢ metida en el agua hasta el
collete, y que este entre el valago, o heno, pot-
que no tope en el calderos y de esta manera
estard cociendo tres horas, antes mas que me-
nos; y la substancia estdra hecha, pondras la
estamena sobre una ollira, vecharas en ella la
substancia sin exprimirla, porque quanto me-
nos grasa tuviere, sera mejor para el enfermo:
luego la podras sazonar de sal, y calentarla: de
esta manera se podra dir alenfermo. Advieree,
que si no ruvieres redomillapara sacar la subs-
tancia, podras sacarla en un.erinal nuevo, ¢ en
na ventosa grande, o encotro vidrio qualquie-
raquetengalabocaangosta: Lasubstancia, que
esta dicha del vidrio en seco, y de la del vidrio
enagua, la-podrassacar en un pucheroénagna
viariado, un poco altillo, pondras tu gallina,
como esta dicho, taparas ¢l puchero. con un
corcho, y con un poco de masa, ponleen un
perol, o caldero con unas piedras a la redon-

da,
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da, porque no se trastorne; luego hinchelo
de agua hasta el cuello del puchero : luego da-
le lumbrc cueza tres horas, y hallaras Ia subs- .
tancia hecha. Estas tres suertes de substancias
toda es una misma cosa, no se diferencia sino
en las vasijas. Una substancia cocida se hace
quebrantandola gallina como para substancia,
y metiendola en una olla, que lleve una azum-
bre de agua, echandole alli media docena de
garbanzos, unas ramas de peregil, y hacien~
dola cocer hasta que est¢ muy cocida, y el
caldo muy apurado , que no venza 4 qued r
de una gallina mas de escudilla y media de cal-
do. Colando esta substancia cocida, y la otra
de vidrie, mezclandolas entrambas, . es la me-
jorsubsta .ciaquese puede hacer, porque la del
vidrio,aunque p-rece clara como agua, es mas
fuerte, y mas recia para resistiry que la cocida.
Y esto digo, porque le he oldo decir a muy
grandes Médicos; v asi, lo que han de llevar
dentro las substancias , lo han de ordenar los
Medicos,porqueenalgunas mandanechar oro,
y en otras unas rajitas de calabaza, en otras
garvanzos negros, y otras cosis convenientes
para la enf:rmedad del eafermo, que no sean
de mal gusto; y en algunas mandar echar tor-
tugas, y pepitas de calabaza; y en esto no ten-
go qu... meterme mas que sacar muy bien la
substancia.

Z 2 Subs-
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Substancia de pobre.

Ara Racer esta substancia, si no habiere
mas de un quarto de ave, y hubiere poca
lumbre, tomaras este quarto de ave quzbranta-
do, y hecho pedacitos, y una libra de carncto
de pierna, que sea recien muerto, golpearlo-
has mucho, haraslo rebanaditas, ponlo con el
quarto de ave en agua por medio quarto de
hora, 'y meterlohas en una ollita de barro vi-
driada, esprimiendolo primero del agua, y
pondrasla sobre rescoldo, y pondris un borde
de masaen la ollita en la boca, y luego le pon-
dras una escudilla llena de agua encima, de
manera que aslente bien en la masa; y quando
vieres que el agua de la escudilla se calienta,
derramala, y tornala a henchir; y en estando
caliente otra vez, torna a hacer otro tanto.
Esta substancia ha de estar 4 Ja lumbre hora y
media; y hallaras unaescudilla de substancias
v quando la saques, la sazonuras de sal, y ha
de ser muy poca la sal,porque no hay mas ma-
la cosa paraenfermos, que hallar sal enlas vian-

das,

Substancia asada.
|

Saris unapierna decarncro, y quando esté
casiasada,sucarlahascn un plato,y pic:im-
. la-
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lahas con el cuchillo, de manera que la pase
de parte 2 parte muchas veces : luego doblaras
¢l jarrcte, apretandola con el tenedor, y saca-
ras medio quartillo de substancia. La pierna
ha de ser de carnero muerto de aquel mismo
dia. Estasubstancia se saca de aves, y de perdi-
ces: estas es necesario haber prensa para ellas;
y si no la hubiere, en acabandola de sacar del
asador, se apretaran entre dos platos muy apre-
tadas, punzandolas tambien con el cuchillo.
Estas substancias se han de poneren un plato
sobre un poco de nieve, y echarseha toda la
grasa que tuviere: luego la apartaras con unas
plumas grandes de gallina al borde del plato,
y echaras. la substancia en otro vaso, sazo-
narlahas de sal, y calentarlahas de manera que
no cicza, y asi se ha de dar al enfermo,

Usza escudilla de calds.

Ara hacer una escudilla de caldo para una
persona enferma, 6 regalada, tomaras me-

dia gallina vieja y gorda, acabada de matar,
golpearlahas mucheo con la vuelta del cuchi-
llo, echala en un poco de agua por un quar-
to de hora para que se desangre, luego
echala 4 cocer en una ollita nucba con quatro
garbanzos, un granillo de sal, cueza poco a-
poco hasta que esté la gallina bien cocida, y ¢!
Z3 cal-
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caldo apurados y quando el sefior se hubiere
sentado 4 la mesa , batiras una yema de huevo
fresco en la escudilla, y este el caldo cociendo,
y vé echando caldo, y meneandolo con una
cucharita, travendolo a una mano hasta que
se hincha la escudilla; y este caldo ha de salir
de una colorcilla blanca, al modo de almen-
drada, y no ha de cocer mas, porque siel cal-
do estd cociendo, quando se echate enla escu-
dilfa basta, y no ha de llevar otra cosa mas de
lo dicho, ni tocino, verdura, ni carnero, no
mas de solo la gallina, Es de las mejores suer-
tes de caldo que se hacen,

Una escudilla de almendrada.

Ara hacer una escudilla de almendrada son
menester quatro onzasde almendras, y
mondarlashas en agua caliente, y echarlashas
en agua fria por espacio de media hora; lue-
8o majarlashas en el almiréz, mojando 4 me-
nudo Ja mano del almiréz en agua tibia; des-
pues de bien majadas, irésles echando agua ti-
biz;cantidad de medio quartillo,antes masque
menoss luero se ha de colar por una estame-
fla, 6 servilleta, esprimelo muy bien, tot-
nar a echar'las granzas en el alinirédz, majar-
las muy bien, tornar a échar la leche dentro
POco @ poco, tornala & pasar por la estame=
: na,
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fia, esprimirla muy bien, echatle tres onzas
de azuc‘lr, y un granillo de sal , ponla & cocer
en un cacito chico, trayendolo a una mano, y
con dos 6 tres herbores que d¢ estara hccha, y
no se le ha de echar almidon, ni otra cosa que
la pueda espesar, antes se eche mas almendras,
y sacar la leche mas gruesa, que ayundarla con
otra cosa ninguna. Esto digo, porque s¢ que
enalgunas partes echanalmidon en la almen-
drada, y-algunos un migajoncillo de pan blan-
co remoiado en la misma leche de almendras,
¢ de cabras. Esto hacen para incofporar la al-
mendradas mas no solo no es menester, sino
que se puede hacer la lechetan gruesa, que con
el recado que tengo dicho, ahadiendo otras
tres onzas de mas almendras, y otras dos on-~
zas de azucar, aunque se afiada un poquito dc
mas agua, la podr s hacer, que en dando dos o
tres hervores recios estar4 tan gruesa, queen
enfriandoselapuedanapellar con manjarblan-
co; v esta se llama manteca de almendras, a las
quales se Iz suelen echar muchas cosas por or-
denide los Medicos, como son pepitas decala-
baza, de melon, 6 avellanas: todas estas se han
de mondar las cascaras , 'y, ponerlas.en remojo
dos horas, juntarlas luegb:con las almendras,
sacar de todo esto junto la leche, y hacer la
almendrada, que no est¢. muy travada, ni
muy rala. ' 1Rom
Z 4. Una
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Una escudilla de borrajas. -

Ara hacer una escudilla de estas borrajas
con leche de almendras, sacaras la leche,

gue no s¢a muy gruesa, sino como para als
mendrada, un poquito mas suelta, y haris tu
almendradas y en dindo dos herbores tendras
las borrajas cocidas , picadas, y exprimidas
del agua, echarlashas dentro en el almendra-
da, cuezan otros dos hervores, y luego las
podrasservir en la escucilla. Han de llevar el
‘mismo azucar que suele llevar el almendrada.

Manteca de bacas amarilla.

TOmarés quatro onzas de almendras,echas
las en una poca deagua que est€ cocien-
do, y en soltando ellas el pellejo, las sacards
sin echarlasen agua fria, mondarlashas, y
ponlas en una pieza limpia sin agua; luego
tomards un cedacillo de cerdas; ponlo sobre
un plato € iris tomando las almendras una a
una,y estregandolas sobre las cerdas del ceda-
cillo un poco recio, € iranse deshaciendo las
almendras, y cayendo en el plata, y en desha-
ciendo aquella toda; tomaris otra, y de esta
manera las irds gastando todas una a una, y
hacerscha un montoncillo en el plato de una

-

b mall-
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manteca amarilla, y'no se ha de llegar a esto
con cuchillo, ni con cuchara, ni con otra co-
sa, porque se apelmazaria de manera que no se
pud:cse hacer como se pretende, sino tomar
otra tanta cantidad de azycar mohda y cerni-
da, ¢ iraslo echando sobre la manteca, revol-
viendolo muy sutilmente, y quando estuviere
bien mezclado, estara todo amarillo, y granu-
jado. Esta manteca es buena para algunas per-
sonas que tienen malo el pecho, y hase de to-
mar fria a cucharadillas. Y advierte; queelazu-
car ha de ser otra tanta cantidad como las al-
mendras, y asi s¢ ha de tener , respecto a lo
que se desperdicia de las almendras, para qui-
tarle del azucar otro tanto.

Otra manteca de almendras blanca.

Omaras media libra de almendras, y mon-
darlashas en agua caliente, y como faer

res mondandolas, lasiras cchmdo en agua fria,
y dexalas estar a]lx media hora: luego iras ma-
jandolas en ¢l almiréz poco 4 poco, mojan-
do la mano del mortero en agna tibia, ma-
jalas- mucho, y le irds echando gotas de agua
hasta cerca de un quartillo: luego la colaras
por estamefa, o servilleta, v apretarlah'is muy
bien; luego torna 4 echar las almendras en el
almir¢z , majalas; mucho, tornando a echar
la
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la misma leche poco & poco en las almendras,
y majando’ hasta echarla toda, y luego torna-
la 4 pasar por la estamefia, apretandola mu=-
chos vy a esta leche la echaras seis onzas de azu-
car , ponla 4 cocer, cueza quatro o0 cinco
hervotes, v se vendra a espesar, que se eche
de vér que est¢ muv gorda: luego sacala,
echala en alguna vasija‘de vidrio, 6 de plata,
dexala enfriar, y quaxarseha que parezca qua-
xada. Esta manteca blanca es buena para una
persona que tiene malo el pecho, 6 la gargan-

ta, como tengo dicho atras, porque es muy
blanda,y muy suave. ‘

Farro.

Egte farro es de cebada, y es muy fresco, y
asi lo ordenan para muchos enfermos,
Sacudiras el farro de las pajas, lavarlohas en
muchas aguas tibias, luego lo echards a co-
cer en un puchero con caldo dz ave, cucza
Poco & poco hasta que parezea que estd coci-
do, y ¢l furro esté un pocoespeso: laego to=
maras quatro ¢ cinco almendras mondadas,
echaraslas en el almiréz, majalas con una go=
ta de agua, luezo echards el farro dentro,
darlehas unos golpes, v echa un poco de cal=
do; luego pasalo por la estamefia, y has de
mirar que no queden en ella sino algunos gra-

ni=
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nillos, tornalo a echar en una ollita ; echale
azucar , que esté bien dulce, y no cueza mas
de un par de hervores, porjae se hara un po-
co moreno , que por'eso se¢ echan las quatro 6
cinco almendras , para que con ajuella leche
se blanquee.” Este farro suelen mandar hacer
con leche de almendras, y sale mejor, porque
con caldo siempre sale un poco morens, si no
se tiene mucha cuenta con €1, y con leche de
almendras sale blanco, aunque no tan sustan-
cial 5 y para hacerse con la leche de almendras
se ha de cocer primero con agua 6 con caldos
y para un qnarteron de farro serd menester un
quarteron de azucar, y otro de almendras.
Este farro suelen comer algunos sin pasar por
la estamefa, sino cocido con caldo o con leche
de almendras : mas a mi parecceme que lo que
se pasa por la estamefia es lo mejor , porque
va mas liquido , y no se sienten los granillos
al comer.

Pistos para Enfermos.

D‘E estos pistos no habia para que tratar,
porque es cosa que s¢ usa mucho, y me
parece que lo saben todos. Para una escudilla
de pisto coceras media gallina, que sea buena,
en una ollita nueva 5 y quando esté bien coci-
da, tomards la media pechuga , picala un po-
quito , echala en el mortero , majala mu-
cho
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cho, v tendris un migajoncillo de pan remo-
jado en el mismo caldo , majalo mucho con
la carne, y'luego desatalo con el caldo de la
gallina ; de manera que venga a hacerse una
escudilla del pisto , luego cuelalo, echaloen
una ollita , y ponlo al fuego quanto se calizn-
te: Juego pruebalo de sal , y se pude dar al
cl enfermo , revolviendolo con una cucharita,
porque se suele asentar la mitad , o parte de la
carne en ¢l suelode la olla aunque sea cosa pa-
sada por la estamefia’s poresto, y porque los
caldos y snbstancias han de ser muy frescas,
principalmente en Verano , que se corrompen
muy presto , lo que se habia de echar 4 cocer
en una vez, s¢ ha de echar en dos; y quando
el enfermo esta muy desganado, que no come
cosa mascada, sino cosas liquidas con cuchara,
es bueno picar alguna pechuga de perdigon
muy menuda , mezclarla con el pisto , y dar-
" selaa cucharaditas 5 y de esta manera les ha-
rén comer lo que no comieran si lo sintiesen,
Otras veces se-saca una sustanciaen el vidrio,
y luego:se hace el pisto con ella ;s porque aun-
que el enfermo tome poco, sea bieir sustancial.

Una Panetela.
T Ara una escudilla de panetela coceras me-

dia gallinacon un poco de carnero, pi-
s
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caris la carne de la pechuza en parte que salga
muy blanca , tendras. pan rallado , que est¢ de
un dia para otro, echaras dos partes de pan ra-
llado, una de gallina de pechuga, y sacards
caldo de gallina , echalo en una ollita | lucgo
ccha el pan rallado, y la pechuga , revolvien-
dolo con un cucharon , de mane¢ra que quede
rala, y dala dos hervores, sirvela asi caliente,
digo asi blanca, sin dulce, ni otra cosa mas de
que ¢l caldo ha de estar muy sazonado, A
esta panetela se le suele echar algunas veces
dulce , lo qual ha de ser 4 gusto del enfermeo.
Advierte, que esta panetela no se ha de hacer.
hasta que se quiera servir , porque vaya gra-
nujada, que por eso dice, que el pan esté bien
seco, o se tueste en el horno, con que no se
ponga moreno , perque todo el toque de esta
panctela esta en que ha de salir muy blanca.
Algunas veces se les suelen echar dos yemas
de huevos frescos, mas yo me atengo a la blan-
ca. Otras veces s¢ hacen estas panetelas , dexan-
do cocer mucho el pan,y el azucar con elcal-
do 5 y luego se quaxan con una yema de hue-
vo, y un poco de zumo delimén, que vengan
a salir agridulces.

Otra Panetela.

Tra se hace en dia de pescado para perso-
Nnas SanAs: para €sta no ¢s menester otra
co-
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S - ]
cosa mas de rallar el pan, como esta dicho,
poner un poco de agua, sal, v azucar al fue-
go, echale un:poco de manteca fresca de ba-
€as, st pun rallado, de manera que qucuf}c ra-
la, y cueza dos herbores: luego bate dos o tres
yemas de huevos ; desatalos con la misma
panerela , echaselas deatro, y d-c un . hervor.
Advierte , que lus cosas que hicieres para en=
fermos , te has de moderar en la sal , porque
¢iempre se quexdn que esta salad: la vianda,
porquela culentura les hace tener mucha sed,
y con ¢so sienten mucho la sal.

Ginebradas.

; Uaxaras dos azumbres de leche , y pon-
Q draslas & escurrir ; habiendols recogido
en ¢l suclo caliente -y dexzla escurrir

bien: lnego echala sobre el t:blero , y desha-
cerlahas con las manes, de manera que no le
quedeningun burujon;luegometeleuna libra,
poco meios, de harina de trigo my blanca
floreada, y tendris dos libras de manteca fres-
ca derretida , espumada y bizw clara , echale
la mitad, antes mas que menos ;v libra y me-
dia de azucar molido y cernido!, y.-ua por-
quito de sal,y haras tus vasitos de medio talle
de una masa fina , con la misma manteca sin
azucar , metelos en el horno , hinchetes de
este’ batido , habiendolos primero pcr’di%a-
03
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do : yrquando estén cocidos , untalos con un
poco de manteca. Advierte, queen estas gine~
bradas se han de echar ocho huevos , quatro
.con claras , y-quatro:sin ellas 5 y silas quisie-
res hacer en masa dulce, haras una masa dul-
ce con la misma manteca , y con azucar moli-
do y cernidos y en lugarde agua echards sue-
rode lo de la quaxada, y haras una masa en-
cerada 5 sobarlohas muy bien, que esté muy
-suave ,; 'y tendras una hoja del grueso de un
real de a dos , cortaras unas tortitas redondas,
mojariashas las orillas con un poco del suero
con unas plumas , y harasles unos picos como
a las quesddillas de los pasteieros; pero/han de
ser mas altas de borde : luego haras unos rolli-
tos:de masalde cemite, harinarloshas ; ponlos
al rededor de la ginebrada por la parte de
adentro ; arrimandolos a los bordes , porque
no se caygan;,y ponlos a perdigar en el horno;
-en estando perdigados:; sacales los rolliros de
la masa, ¢ hinchelos del batido , y cuezanse;
quando estén casi cocidos, rocialos con mante-
ca, echales azucar porencima, y acabense
de cocer. L £ ;

Otras Ginebradas.
Uaxarseha la leche, yapretarseha mucho,
/' de manera que no tenga suero ninguno:
lnego la echaras sobre un tablero; y
sobarlahas mucho, de manera que estara bien
des-
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desgranujada 5 luego tomaras azuedr molldo,
¥ cernido , tendras harina de tahona muy flo-
reada, y tendrids manteca fresca | que sea may,
buena, esprimida : luego tomaras una cucha-
rilla de hierro , mediras Ja quaxada con clla,
verds quantas cucharadas hasechado, echaen
un cazo, echaras otras tantas de harina | otras
tantas de azucar, y otras tantas de manteca, y,
pondris el cazo sobre las brasas , y velo mez-
clando todo,de manera que no cueza; y quan-
do esté bien mezclado , apartalo del fuego | sa-
zonilo de sal , amasa una masa con suero de
lo de la quaxada , hiievos y manteca, y haras
unos vasillos 2 modo de’ quesadillas con sus
picos , y dexalas secar : luego perdigalas en el
horno ; 'y quando estén tiesos hinchclos de
batido , y' ponlos'a cocer ; y quando se vayan
acabando de quaxarechales buenrato de azu-
car por encima , y acabalos de cocer. Esras gi-
‘nebradas no llevan huevos en el datido : sue-
len salir muy buenas.

Conserva de manjar blanco.

Omaras una libra de almendras’, echalas
en agua cociendo: luego pelalas, maja-
las ; mojando la mano det moreero, porque no
‘se enaceyten; quando estén bicm majadas; ten-
“dras una pechuga de gailina cocida,y deshila-
da como para manjar tlanco , echarlehas cen-
tro
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tro del mortero con las almendras , majalo
todo junto un poco , tendras libra y media de
azucar en almivar un poco delgada, echa
dentro las almendras, y la pechuga, y cuezan
unos tres O quatro hervores; y sise espesare
mucho , echale otro quarteron de azucar en
almivar. Esta conserva ha de salir un poco
blanda, y echala en sus vidrios; si le quisieres
echar unas gotas de agua de azahar, bien po-~
dras; y si le echares un par de limones en con-
serva majados, es bueno.

Un capon que sea medio cocide , y medio osado.

Ondrds @ cocer un-capon con una ollay, v
quando-estuviere un poco mas.de medio
cocido, sacalo, dexalo enfriar , y mechalo por
¢l un lado con mechas muy menudas, que va-
ya muy frisado: luego haras una sopade natas,
6 de leche, contrahecha'a la'de lagnatas; 6 una
sopa dorada; y asi cruda como esta, pon enci-
ma ¢l capon’del lado que no ésth mechado dcia
abaxo, aprietalo, que se entierre la:mitad en
la sopa, lucgo raspale un poco de sal encima
de' lo mechado, metela en un Horno con
lumbre abaxo y arriba, wvayase tostando
Poco a poco 4 y se ird quaxando la sopa, tos-
tando el capon, y se acabara decocer la parte
do abaxo, y se testard cl tocino, y la parte de
a ar-,
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arriba, y asi parPLcm el uno asado., y el otra

cocido. Pickiif ok
Gallina @ Ia Mari:m.

Omaris un par de pollas, 6 quatro pollos,
| asalos , luego cortalos en quartos , frei=-
rds unipoco de cebollacon un poco de tocino:
en dados, ahoguese mny bien , luego echale
caldo de oIla sazona con tod:ls especias, sal=
vo clavos, y cueza poco a poco echales un
poco de vmagre que esten bien agrias; si
tuvieres un poco de mantecade bacas fresca,
echasela dentro, y podras freir un poguito de
harina en esta manteca, de la suerte que esta
dicho!atras, porque este platillo no ha de lle-
var huevos; si le quieres echar un poquito de
verdura picada, podras. Este platillo ha de sa-
lir un poquito amarillo. ) obspt o

P.merz'l!o.r. de Cofaciam.r. Sedg

TOB‘IRT&S tres hbr“ts v 111ed1a de harma de
tahona muy floreada, y si noda-hubiere
de tahona, sea de'molino de trigo candeal, pon-
la sobrevel tablero, Haris una presa n.dor:da
echaras alli_un poco de levadura, deshazla
con una gota de vino tibio, echa encima una
libra-de azucar molida y Lermuo luego echa=

le media escudilla de aceyte, -que sea bue-

na,
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na, tibia, un poco de anis, y un poco de sal:
luego tcndms cosa de un quarnllo de vino ti-
bio, echa un poco ¢n la'presa de la harina, vé
amasaﬂdO tu masa con el vino, de manera
que -quede encerada; luego asi caliente la
envolyeras en. unos manteles calientes, la
pondras en una cestilla, 6 en otra cosa al amor
de la lumbre, para que se leude; qu;mdo esté
leuda , vela sacando al tablero poco 4 poco,
para hacer. los panecillos, y lo demds qucdc
arropado; y como bayas hifiendo la masa, y,
hacwndo los panccillos, tendras una cama ne-
cha 4 donde los poner , -entre los dobleces de
unos manteles limpios, y enmedio de otra ro-
pa, dondeestén bienabrigados; y de esta mia-
nera lo iras haciendo de a quatro onzas cada
uno, y entretanto que se acaban de hieldar; se
caliente el horno de pan, de manera que este
muy templado, y cocerloshas sobre papeles
polvoreados de harina: y si no tuvieres horno
de pan, bien sc podran cocer en un horno de
cobre , teniendo cuenta quando entraren los
panecillos en ¢l horno, no esté frio, ni muy
caliente por abaxo, porque si se resfria, no cre-
cen; y si riene mucha lumbre el horno, se que-
ma por ¢l suelo con mucha facilidad. Estos se
pueden comer en las colaciones. Y advierte,
que quando hicieres los panecillos, has de hi-
nir muy bien la masa, porque importamucho.

Aa 2 Ojal-
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Ojaldvillas fritas.

TOmar}is un par de panecillos de candeal
ctudos, pondraslos sobre el tablero,
sobarloshas con un poquito de harina , para
que se incorporen un poco mas, luego me-
terleshas quatro yemas de huevos, un poco
de manteca de puerco, ¢ de bacas, sobarla-
has mucho, hasta que haga cotrea: luego
echarlehas un poco de azucar molido y cerni-
do, sobarlahas hasta que tome correa, y iras
haciendo unas ojaldrilias delgadas del tamefio
de un real de 4 ocho, y tendras la manteca ca<
liente , y como las vayas haciendo , velas
echando en la sartén, y en friendolas, pasalas
por almivar, y echarlashas un poco de cancla
por encima; y no te espantes, porque digo
que eches azucar en la masa , que se ha de
freir, porque antes es muy bueno. De la masa
de las empanadas Inglesas podrés hacer unos
tallarines , 0 unos quadrilles, y frielos. Son
muy buenos para compener platos, como son
platos de pastelillos- de conservas. Y advierte,
que si la masa estuviere un poco durd, que
de los quatro huevos que esta dicho, podris
echar los dos juntos con claras.

Bu-
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Butinglos de queso asadero.

TOmarés una libra de queso asadero, que
sea bueno , mondarlohas de la corteza,
majarlohas en el almiréz con un quarteron de
azucar , echale quatro huevos batidos , eosa
de tres onzas de harina, majalos mucho, lue~
go haras tus bufiuglos, sirvelos con miel,
azucar, y canela por encima,

Noclos de masa dulce. i

TOmarfts una libra de harina muy florcada,
echale media libra de azucar molido y
cernido, tres onzas de manteca de bacas, un
poquito de vino blanco , una migaja de sal,
seis huevos sin claras, dos con claras, y un
poquito de anis, v de todo esto haras una ma-
sa encerada , y luego tiende una hoja gorda
como un dedo: luego tomaris un dedal, y iras
cortando con €1, y saldran los panecillos re-
dondos , poco mayores que avellanas, y cue-
celos en un horno sobre papeles polvoreados
de harina. Tambien se pueden hacer con la
mano , redondillos como cermenas.

Aajg - Fru-
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. Fruta de fartes.

Aris ojuelas delgadas, friclas en buen
aceyte, que estén bien fritas, sacalasen

un colador que sc escurran del aceyee , luego
las echaras en el almiréz, y muelanse muy
bien: luezo tendras miel, que sea muy buena,
espumada, conforme 4 la cantidad de las ojue=
las que tuvires; haras el almivar de miel, que
est¢ subido de punto, echa dentro las ojuelas
muy mclidas, echale un pocode clavo mo-
lido, canela, un poco de pimienta,y un po-
quito de nuez; y si quisieres echarle un poco
de pan rallado, tostado primero, bien podriss
mezclalo con las ojuelas, y de todo esto haras
una pasta en ¢l caciro de la miel: luego haras
una masita con yemas-de huevos, vino, una
gota de manteca fresca , 6 buen aceyte, y
una migaja de sal; y esta masa se ha de sobar
mucho, y tender muy delgada, y luego haras’
los fartes de la hechura que quisieres, redon-
dos, con unos piquites, y irds envolviendo-
los en una masita muy delicadamente, mo-
jaras el bordecillo con una pluma , asentaras
¢l otro borde'encima’, de manera que despucs
de cocido el farte , no se ha de vcr por donde
s¢ pego la masa : lucgo pondras unos papeles
cn la hoja del horno, y los iras poniendo , de-
¢ 54 xan-
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xando-los piquitos para arriba, hinchiras la
hoja del horno de elles, y cuecelos s si quisie-
res hacerlos apricsa, tiende una hoja de masa,
y luego haras un rollito largo de la pasta, que
tome “toda'la hoja :*luego pon aquel rollito
sobre el borde de lamasa;arrollaloicon la ma-
sa‘una-vuelta no mas; corta la masa, cierra
~el'borde; mojando con una pluma , -asientalo
sobre el otro borde; y-aprietalo un poco: lue-
go vé cortando al sesgo con el cuchillo unos
trocites un'poco mas largos de una pulgadas
y deesta 'mancra las podras hacer: no'parece
tan bien, mas es la misma cosa. Si sebares es-
ta masa‘con aceyte muy bien, y le echases un
poquito de azucar molido; y cernido,y: no les
echases huevos , se podrian comer en las cola=
‘cioness y si fuere Verano, por-amor-dela ca-
lor, P(}dI'dS hacer la pasta con dzucar, y un po-
-quito de-miel, y moderarte en lasespecias;: y
sino quisieres freir las: hoinclas ‘cuecclas en
cl horno, y muclclas i sca:a lo mismo: .

! “Memoria d: 50: Jﬁntacbom:. itbog 2ol
Omﬂrés cosa de miedio celemin ‘de harma
floreada | hardsruna peesa sobrecbtable-

ro un  poco 1ar echarlchas dentro. libra
¥ quarteron de azsuc:{r--nhmlido,- y. cernidoy
dos onzas de canela molida y cernidai; sje-
te onzas de agua clara, una onza de agna
Aa 4 ro-
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rosada} v con esto batiras ¢l azucar-déntro en
la presa hasta que haga ampollitas: luego irds
metiendo harina hasta que la masa esta ence-
rada: luego quitaras el harina que:sobrare 3
una parte del tablero, sobaras un poco la ma-
sa, hards tus mostachones de cosa dedos on=
zas cada uno, y un poquito larges; cuecelos
sobre papeles muy biencpolvereados de mo-
vuclo, quees un cemite muy 'menudo, y muy
aspero , tendras caliente el horno como para
pan , que est¢ algo reposado, y.no:los dexes
cocer demasiado, porque se pondran muy du-
ros, y tambien si los sacas antesque se embeba
la humedad, quedarschan muy blandos |, que
en el cocer estd el toque de que salgan muy
buenes. ¥ advierte, que si le metieses mas ha-
rina.de lonecesario , saldrian muy ‘secos, y as-
peross y silos dexases muy blandos, se te des-
pachurrarian’, se irian por el horno, y no se-
rianide provecho: la/masa ha de quedar ence=
rada, y conesto saldran bien. . -

Advierte mas: que si no hallares movuelo,
los podras:poner sobre:obleas, v saldrin muy
biem; v 'despues.de cocidos  les podras raspar
los suclos: Estos son Jos que mas gusto suelen
dar @ swi Magestad, porque estan . moderados
€n especias: otras dos quieren mas picantes de
especiasy 1140 - v ohilout slaris (o, 20

. Me~

>
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Memoria de la mostaza negra.

Dmaras quatro arrobas de ubas negras,
desgranarlashas , echaras los granos en

un caldero, 0 perol de cobre, ponlos sobre
las trevedes con lumbre, y cueza una horas
luego apartalo del fuego, dexalo enfriar, y es-
curre todo el mosto que saliere; luego estruja
las ubas todo quanto pudieres en una estame-
fa despues de haber sacado el mosto: pon-
draslo & cocer, y cueza haosta que mengue la
mitad, y un poco mas, luego dexalo enfriar,
toma una libra de polvo de mostaza, que sea
muy fina, desatala con vinagre muy fuerte,
de manera'que se haga una masilla, dexala
estér asi cosa de seis horas, luego la pondris
en un barrefion, 6 perol, vé echando mosto
poco i poco, y desatando la mostaza hasta que
est¢ bien deshecha,y echaras mosto hasta que
est¢ bien rala: luego echala en unaolla vidria-
da, y.dexala estir un dia destapada: luego ta~
pala con.un corcho, ponle por encima un per-
gamino , y el mostoque te sobrare lo has de
guardar en und ollita vidriada muy bien ra-
pada,-y-quando’la mostazase endureciere , y
perdiere; la fortaleza, con el arrope que te so-
bro podris desatar un poco de peoivo de mos-
taza, habiendo hecho la masilla con la vina-

r
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gre, como esta dicho,y aderezaras I’a mostaza,
de manera que no est¢ dura, y est¢ picante; y
si esta mostaza se te espesare mucho entre
afio, y no tuvieres arrope, desataras un poco
de polvo de mostaza con un poco de vinagre,
y un poco de agua, y dexarlohas estar dos 6
tres horas para que pierda la verdura, Adere-
zaras una ollita de mostaza, cosa que puede
durar diez 6 doce dias; 'y en acabandose esta,
aderezar otra para otros tantes; y €stose pue-
de hacer, porque el arrope con que se hizo la
mostaza estaba tan negro, y tan subido de
punto, que se vendra 4 endulzar a los quatro
O cinco meses : mas tiene buen remedio en lo
que tengo dicho, que si esta mostaza sc hicie-
ra con mosto de ubas tintas sacadas en lagar,
sale la mostaza morada, y si la aderezases con
mostaza y vinagre, quedaria pardas y si no
apurases tanto el arrope. tambien se corrom-
peria a cosa de tres, 6 quatro meses despues de
hecha, yasi mas vale aderezarla entre afio,
que no sceche 4 perder, de manera queno se
pueda remediar. En ¢l arrope con que se hace
la mostaza | podras echat membrillos quando.
se cuece, para que tome aquel gusto; tambien
sesuele echar clavo, y canela; masyo lo he
experimentado, y es mejor hacer el arrope co=
mo esta 'dicho , sin echar ninguna cosa mas
del polvo de la mostaza. Y si quisicres hacer
csta
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esta mostaza sin hacer la masita del polvo de
Ia mostaza con vinagre , sino echarel polvo
en una pieza, y desararlo con el mismo arrope,
sin echar gota de vinagre, estard mas seguta
de que no se pierda entre afio, haciendola de
esta manera: echarlahas en una olla vidriada,
dexarlahas destapada veinte y quatro horas
para que eche la verdina fueras hard una es-
puma, quitarselahas con un cucharon , tapa-
ras laolla con un corcho, que esté muy justo,
y luego un pergamino encima’, porque no
pierda la fuerza; y sientre afio se endulzare,
se tornara a aderczar , como ¢sta dicho- atras.

Vinagre de sabuco.
Oceris la flor “del sahuco, echarlahas en
una cesta , dexala estar en ella veinte y
quatro horas, que esté bien apretada : luego
pondras un pafio 6 manteles, € iras sacudien-
do aquella fior encima, caera la florecilla so-
bre los manteles, y quedarin los palillos mon+
dados sin ninguna fior : luego pondras la fior
a donde se seque sin que le dé el Sol , porque
le quiraria el ‘gustos "quando la flor esté bien
seca , tomaras las redomas de vidrio de a tres
azumbres', echarlehas dentro la flor que pu-
dieres tomar con s dos manos, € hinchelas
de vinagre bluneo, que'sea bueno, tapalas con
sus corchus, y con sus pergaminos , ponles
adon-
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adonde les dé el Sol, y el sereno, y estense allf
hasta que la flor toda se baxe al suclo de la re-
doma: luego trasiega la vinagre en otras redo=
mas, tapalas con unos corchos que vengan
muy justos, ponle unos pergaminos'encima
mojados, atalos muy bien, porque no se sal-
ga la fortaleza de la vinagre : luego podras
tornar 4 henchir las redomas adonde esta la
flor del sahuco, taparlahas con sus corchos, y
pergaminos, y de ahi a dos meses tendris otro
tanto vinagre de sahuco casi tan bueno como
el primero: puedese guardar todo el afio, vy si
le quisicres echar a cada redonda tres 6 quatro
claveles que estén bien secos, sabra un poco 2
clavos; y si le quisieres echar tres 6 quatro
botoncillos de rosa seca, tambien se los pue~
des echar , que da muy buen gusto,

Otra vinagre de sabuco.

I hubieres deandar caminos, y no pudieres
llevar el vinagre de sahuco, lleva un poco

de flor seca en una taleguilla, y adonde quisie=
res hacer vinagre de sahuco, pon a calentar ¢l
vinagre eg una cazuela de barro, 0 en alguna
picza de plata; y quando la vinagre comenza~
re a alzar el hervor, echale dentro un poco de
la flor de sahuco, apartala, y tapala, ponicn-
dolo encima una seryilleta,y luego un plato,y
e
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dexala estar un quarto de hora: luego desta-
pala, ponla & enfriar, y hallaras vinagre de
sahuco con tan buen gusto como la que se cu-
16 al Sol. Y advierte ,-que el mandar que se
eche esta flor de saliueo en una cesta apretada,
y en parte fresca, es, porque se escalde un po-
co, y suelte bien las florecillas , porque si se
secase , suelta con los palillos, son tan tiernos
como ‘las flores , ¥ s¢ quiebran , y se mezclan
con la*flor, que no hayquien las pueda desa-
partar, y despues sabe el vinagré aellos, y no
tiene’buen gusto. hises

" Agraz pava todoel afioi

Omaris el agrdz quando esté bien’ creci-

do, y'bien verde, majalo, y sica todo el
agraz que ‘pudicres’, cuelalo por un cedaci-
Ilo, ponlo en una pieza, dexalo asentar, y
quedara muy claro como agua : trasiegalo en
unas redomas, que tengan unas cafillas junto
al suelo, y rio ha de llevar ningun poso, sino
muy ¢claro; ¥ no se hinchan las redomas mu-
cho, potque se ha de écharen cada redoma un
poco’'de aceyte, cosa de medio quartillo, y se
ha de ir sacando el agréz por la canilla, v el
aceyte estard siempré encima, y no le dexara
Criar nata, porque de otra manera la criara, y
Se echard & perder el agraz; y si quisicres sacat
mu-
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' mucho agraz., podraslo poneren una tinaja,
gie'tenga su canilla ; v echards cantidad de
" aceyte, de manera quc tenga siempre el grue~
so de un.dedo de aceyte encimia, y irase sacan=
do el agrdz por abaxo , COMOo est chcho.

.. Otramanera de agriz.

Acaris el agraz, como estd dicho , colarlo=
has por cedacillo , echaras este agraz en
unos vidrios anchos, y baxos de borde, asi sin-
dexarlo asentar,y pondras estos vidrios en par=
te adonde les dé el Sol todo el dia, y con esto
se vendran 4.quaxar, y A secar, de manera que
se pueda moler, y tendras este agraz guardado
en una caxa; y quando quisieres usar de €l,
desatarlohas con un poco de agua, ¢-caldo de
la olla, y tendra el propio gusto del agriz, y
lo podras tener todo el afio. El zumo de las ci~
dras agrias se puede guardar para todoelafo,
sacandolo en los vidries, como el agraz quan-
do 'se cogen las cidras para hacer el diacitron
por ¢l mes de Abril, que hace ya-bueaSols y
este agrio que queda de las cidras, lo pucdes
esprimir , echarto en los-vidrios poncrlo a
secar, y se quaxari como el agraz, y despues
desewlo mdrastcmrguardado, y.quando qui-
sieres usar de €l,desatalo con un poco de caldo

del heryor de la olla,y sabra4 zumo de limon.
Pe-
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Pepinos en vinagre para todo el aho.

Omarés los pepinos , que sean muy chi-
cos , de manera que no tengan dentro
hueco ninguno, y hinchiris una olla vidriada
de ellos: luego hinchiras esta olla de vinagre,
echatlehas un poco de sal , un poco de hino=
jo en rama, tapala con un corcho, que venga
muy justo, ponla en parte fresca dende le dé
- el ayre, y estatsehan todo el afio verdes, co-
mo si estuvieran en las matas. '

La oraga de miels

TOmarés una parte de oruga paraocho par-
L _tesde miel, que sea buena, y Ja oruga
la molerds, cernerds por cedazo ,-y haras una
masita de la oruga con vinagre tinto: ha de
estar la masilla bien blanda, y dexala estar asi
veinte y quatro horas, porque deseche la ver-
dina de la oruga: luego tomaris las ocho par-
tes d¢ la miel, echale -un poco de agna, ¥
cueza hasta que esté bien espuniado : luego
vé deSatando la oruga consu miel , 7y vendra
aestar bien rala, tornala 4 echar en el cazo,
tornala al fuego, cueza dos 6 tres hervores,
para que s¢ acabe de consumir el aguaide la
micl; luego sacala, echale un poco de ca-

ne-
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nela molida, y dexala cnf_nar; de que este fria,
tapala con el'corcho, y su pergamino, -y du-
rara muchos dias. Esta oruga es buena para
donde hay mucha gente , como son Conven-
tos, algun banquete, que ha de durar muchos
dias, porque esta orugano es la mejor que se
hace, porque la buena se ha de hacer con aza-
car, y con pan tostado; mas no'se guarda de
ocho dias arriba. 8t 28

Oruga de azucar,

Omaras un panecillo de oruga, y molets
lohas muy bien: luego tendras seis on-
zas de pan tostado, remojado en vinagre blan-
co, esprimelo’de la vinagre, echalo en el almi-
var , majalo todo junto con seis oiizas de
dzucar , antes nias que menos, desatalo con
la vinagre en que estuvo el pan en remojo,
hasta que est¢ ralita comoé mostaza, echale un
poco de canela molida; y luego pasala por un
cedacillo, Esta oruga se puede guardar ocho
6 diez dias 4 lo mas largo, y no ha de llegar
al fuego, es la mejor de todas, y la que se sit-
ve mas ordinariamente 4 los graudes-sefiores:
ysi la hallares muy fuerte , que podria ser
que lo estuviese , podris afadir mas azucar
molido, ¥ con¢so se remediard.

So-
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Sopa de Aragon.

Omatas un higado de ternera, cocerlo-
has, vy rallalo con el rallo, que salga
bien menudo; luego echale otro tanto queso
rallado, un poco de pimienta, y mezclalo to~
do: luego tomaras buen caldo de la olla, echa-
raslo sobrc el higado; y el queso, de mane-
ra que est¢ un poco ralo: luego haras una so-
pa de rebanadas de pan tostado, pondras 4
cocer la salsa del higado,y en cociendo, echala
por encima la sopa,de manera que quede bien
cubierta, y bien cmpapada luego echale bue-
na grasa de la olla por encima, y 7 echale un po-
co de queso: luego metela en un lmmo a tos-
tar. Esta sopa viene a ser poco mas, 0. menos
morteruelo; puedes ayudar con pan tostado,
remojado en caldo, y majado.

Manteca de nazulas.
Omaras las nazulas , 6 requesones, que
todo es uno, praebalos , que no- es-
¢n ahumados, dexalos estir dos -dias, 0
a Io menos uno, porque acabados de ha-
cer, no siale bien la manteca , echa estos
rc]ucsom.s en una vasija redonda que es-
t¢ muy limpia, deshazlos con un cucha-
ron, y tendras agua caliente, € iras echando
Bb unas
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unas gotas de agua caliente sobre los requese-
nes, velos batiéndo muy recio con el cu-
charon, € iras echando unas gotas de agua ca-
liente, ¢ irds batiendo apriesa a una'mano; y
esta agua se ha de ir echando muy poco a po-
co, porque haya lugar de batir los requesones,
yno has de echar mas agua caliente, de quan-!
do los requesones estén como puches; has
de estir batiendo cosa de media hora, 6 mas,
como fuere la cantidad de los requesones; y
quando vieres que los requesones hacen mu-
chos granillos muy blancos, entonces esta sa-
cada la mantecas tendras agua muy fria, iras
echande de ella poco a'poco sobre los reque-
sones, y trayendolos a una mano con un cu-
charon 3 y quando cllos vengan 4 estir muy
ralos, podras echar cantidad de'agua fria, y la
manteca s¢ subird toda arriba,y se arrima al
cucharon : luego arrimala 4 un borde de la
pieza , vicia toda aquella agua, echa otra
agua clara fria sobre la ‘manteca, deshazla
con un cucharon, arrimandola 4 un borde de '
la pieza, lavala muy bicn, deshaciendola mu-
chas veces; y quando esta agua esté enlechada,
tornala a vaciar, y esto haras hasta que la man-
teca no eche de si ninguna cosa de leche, que
aunquelalaven, quede el agua muy clara, y '
entonces esta buena la manteca, y puedes ha-
cer tus mantequillas, 6 rosquillas, de la mane-*
Ira
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¥a que'te patcciere , que aunque parece que en
los requesones no habrd manteca); porser he-
chos del suero de la leche, con todo eso ha de
salir tanta cantidad de manteca como la mitad
de los requesones; y esto se entiendé en el bul-
to, qué en el peso saldrila tercia paree, Es'muy,
buena manteca para ‘comer asi friai -

Cémo se bacen lasmantequillas de loéhe de cabras.

o {

Omarés la leche,; que seaacabada’dé orde-
flar, y asi caliente como esta la echaras
en un barquine de cuero, de manerd que esté
la mitad de @l vacios luego hinchele de ayre,
que estd casi lleno, atalo muy biet, luego
tomalo por los dos cabes, batelomicho, que
ande la leche de una parte & otra, y se ven-
dra 4 haeegrina pella de mantecay facgo va-
cia la leche , echa esta manteca en agua fria,
lavala, yluegor harasilas® mantequillas‘unas

rosquillas,’d de la manera que te'pareciere,

o s] {19 asibosmls 25l natlog {

Areyte de huewvos. - . -
i 1 =W I PR s

TOmarﬁs una docena de huebos frescos,
ponlos 4 asar, ‘quevestén ibien' duros,
luego mondalos, sacales las yemas, echalas
enuna sartenilla muy limpia, ponla sobre unas
Pocas de brasas, vé deshaciendo alli las ye=
Bb a mas
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mas con-una cucharilla, ¢ paleta, velas tostan-
do, y. meneando hasta que veas que yan mos=
trando sefal de aceyte: luego tendras,un pa-
nito nueyo, y delgado de una quarta de largo,
y una sesma de ancho, con dos palillos cosidos
en las puntas, y echards estas yemas de huevos
dentro en este pafiito, luego torceras con los
palillos, darlehas garrote, y saldra aceyte:
luego rornagds & calentar las yemas en la sar-
tén , tostarlas mas, meneandolas con la pale-
tay tornarlashas a echar en éllienzo; y-a dar-
les garrote jcon Jlos palillos, y sacaris aceyte
muy clarezlos hueyos han de ser frescos en to-
do caso., Esteiaceyte es bueno para losiempey=
nes, y las.mugeres lo esriman mucho, aunque
yo no s¢ ep que lo gastan, - -

_-'_J.Jlﬂﬂ\ﬂj'ﬁf de: almendras sin féega.

Ondtéis las almendras en un poco de agua

- fria akfuego,y en«alentandose de'manera
que suelten las almendras el pellejo, sacalas,
mondalas , echalas. eni el almiréz , majalas
mucho, y ellas se iran enaceytando; y quando
vieres quesalpicasnucho el ageyte, sacaris lus
almendras: muy poce; 4 poco, echalas en el
pafiito (como esti;dicho en cl aceyre de-hue-
vos) dales garrote con los palillos, y saca=
Iis muy buen aceyte, tornaris a majar las
al-
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almendras, tornaras a darle garrotc y saca-
les mas accytc. :

Advierte, que las almendras, 8i 148 echases
enagua dociendo’ para pelatlas, se‘escaldarian,
y no podias sacar aceyte de elldss y-asi para
hacer los mazapanes €s muy buéno echar las
almendras en agua'qtie esté cociendo,"porque
se escalden, y se puedan majar bien $in acey-
tarse, aunquc los boticdarios no sé qﬂardan de
eso, porquc aunque escalden las almendras,
sacan micho aceyte, porque lo sacancon fue=
go, y'mas violentamentes y asi este’aceyee sin
fuego'es mas saludable; para los nhifios, quan-
do son chiquitos, es bueno moler azu‘car pie=
dra blanco, y con est& aceyte liacer unas co-
mo papillas, y darles unas cucharadillas, y es
muy ‘buena para las flemas. Tiene una cosa,
que s¢ enrancia muy prestos y asies menester
sacar muy poquito, y' sacar’ cada dra no mas
de lo que fuere menester. :

Cémo se paede asar una pella de mantéca de ba-

cas en ¢l asador.

TOmaras unha pella de manteca fresca | es-
petarlahas de patita @ punta en unasador

de pdlo; que sea mity derécho, ¥ t[u%td’zﬁdo, v
en la punta tedondor Este asador ataras en la
punta del asador de tornillo muy bien, por-
quc ‘ho puede asar en ‘el asador'de" hxe'rro-
Bb 3 por-
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porque se calentaris , y derritiria la manteca
por de dentros y tampoco se pucde asar en asa~
dor que no tenga tornillo; porque no andaria
redondo,y haria derretir lamanteca,y como la
tengas espetada, como esta dicho, pon los ca-
vallos, v haz una lumbrecilla de carbon, que
no sea mas ancha que la manteca, poniendo
nunos ladrillos 4 los lados, de manera que que-
de un claro que no sea mas ancho que la man-
tecas luego tendrds cantidad de pan rpllado,
mezclado con azucar, y pon a asar la manteca,
y ha deser el 2s:dor muy redondo,y ha de es-
tar echando uno siempre pan rallado, y.azucar
por encima, teniende una pieza debaxo para
recoger el pan rallado que se cayere, porque la
lumbre que ha de asar la manteca,no ha de es-
tir debaxo;sino adelante,y ha de haber buena
lumbre ¢lara de tizos de carbon, y de esta ma-
nera iras asando la mantecas y si te das buena
mafia & echar el pan, laasaras sin que se derri-
ta gota de manteca mas de lo que se empape
en:el pan; y quando vieres que se va abriendo
haciendo unasaberturasdgrietas, la darasbue-
na lumbre para que tome color el pan, y lapo=
dras sacay. Siempre quedara enmedio un po-
quito de manteca sin derretir, porque come ¢l
asadores de palo, nunca se habra calenrado cn-
medio de la manteca,lo que no se pudiera ha~
cex con agadorde-hicero. Y adyierte; qllc-quailﬁ

L 10

.
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do 12 manteca vaya mas de medio asada, si
abriese mucho, seria necesario sacatla, y po-
nerla en una barquilla, ¢ un plato hondo con
mucho pan rallado; yazucar debaxo y enci-
ma, y luego calentar un horno de cobre con
mucha Ilumbre, y quando esté muy caliente,
metele la-manteca dentro en su plaro, y luego
tomara color; y si sc desbaratare algo, toma
una paleta, y acomodala , que esté de la he-
chura de pella de manteca fresca, echale mas
pan rallado, y de esta manera quedara buena,
Esta manteca asada nio es mas de para averi-
guar si se puede asat en dsador, 6no; y es ver-
dad que se pucde asar dela manera'que tengo
dicho, porque yo lo he hecho algunas vecess
mas si quisieres hacer esta manteca,que venga
a estar de la misma manera, como si se asase
cn asader, tomards la manteca asi cruda, y
mezclarlahas con mucho pan rallado; y azu-
car, de manera que venga & estar como una
masa dura, que parezéa que es todo pan: lue-
go echala.en una barquilla, ponla sobre unas
brasas, vela acomodando con la paleta; que
quede la hechura de una pella de manteca; y
si vieres que se rezumay echale mas pan ralla-
do, v quando esté tostada por un cabo la
Vuelve conJa paleta, tuestala por €l otro, v
la sacaris que parezca éla otra que se.aso en
el asado. ‘ Peitig oy

Bb 4 Me-



292 ‘Arte de Cocina.
Memovia de los Vizcochos.

Tres libras de azucar molido, y cernido,
tomaras docena media de huevos, qui-
tando la mitad de las claras, dos onzas de agua
rosada, v un poco de almizcle , haras una pre-
sade harina redonda, que tenga mas harina de
le que sera menester:echaras dentro las tres li-
bras de azucar molido, y cernido, y la docena
y media de huevos, quitando la mitad de las
claras come estd dicho; batiraseste azucar, y
estos huevos muy bien con las dos onzas de
agua rosada dentro de la presa: luego irds jun-
tando la harina que pudiere entrar por la parre
deadentro de la presa, de manera que quede la
masa encerada, y la demas harina la podras
guardar. Esta masa se ha de sobar un poco:
luego lavarlacomo para rosquillas muy delga-
das, del gordor de un dedo de la mano: luego
la partirds al sesgodel largo de un dedos y se
han de juntar unos ¢on otros, como sarticas
de peces’, se han de poner en unas torteras
polvoreadas cen mucha harina, ly cocerse ¢n
un horno;'y quando estén 4 medio cocer, pat=
tirlos'con un hilo gordo unoa uno, y luego
tornalos @ acabar de cocer. Tambien les has de
echar ‘un poco de anis molido, y cernido, y
unilL migaja de sal, y porque no los andes par=
_ tien-
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tiemdo con hilo , los podras ponet un poco
apartados unos de otros; y de €sta manera se
acabaran de cocer de una vez.

Bollitos pardos.

Qma una libra de azucar molido, y cerni«

>do, ‘otra del harina , otra de manteca;
fresca de “bacas , 'una docena de yemas' de:
huevos,y una libra de almendras; hase de ha-
cer de azuear, y de las almendras mazapin, y
luego echarlehas lo demas todo junto sobre ¢l
tablero, y de todo esto se ha de hacer una ma-
sa; hase de echar canela molida hasta que este.
la masa muy parda;y.echale un poco de olor;
hanse de hacer unos bollitos chiguitos 4 mo-
do de mostachones: Hansele de hater unas ra-
yitas con la vuelta del cuchillo; ponerlos so-,
bre unas obleas, y cocerlos eén ‘un horno de
cobre 4 fuego manso.

Tortillas delgadas de aceyte.

Atiras seis huevos frescos con media libra

de azucar;molidoy cernido, hasta que esté
muy blanco y espeso; como para hacer vizco=
chos 'y luego tendrds onza y media de vino
blanco, un poco de aceyte que sea auy bues
no, echalo en la piezardonde estan los huevos
batidos con ¢l azucar, echa harina hasta que
: se
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se haga una ‘masa encerada, echale nnipoco
de anis 'molido, un poco de sal, sacalo so-
bre ¢l tablero, y sobalomuy bien; tomaras el
palo de la masa, y haras hojas delgadas del
grueso de un real de a dos: luego cortarlashas
con la cortadera del tamafio que quisieres, y
cbcerlashas en un horno sobre papeles polvo-
reado de harina 4 fuego manso; y de que es-
tAn cocidas hanse de limpiar muy bien, y vi-
driar con azucar, 6 bafarse con bafio blanco
deazucar , y claras de huevos, como las ros=
quillas, Tambien son buenas asi sin vidriar,ni
bafiar.
Memoria de las Rosquillas.

' Una libra de azucar se han de echar vein-
te 'y quatro huevos, quitando cinco cla-

ras; y hanse de batir los huevos con este azu-
car, como para vizcochos, hasta que esté blan-
o5 hasele de echar un poco de ariis qucbran-
tado: luego le echaris cosa de media libra de
manteca de bacas fresca, cosa de dos mara-
vedis de'vino blanco de lo caro , luego: bate=
lo un poco mas con mucha fuerza, y luege
echale harina fiorcada,lo que el batido pudie-
¥e embeber, de manera que quede una masita
un poco dura: luego sobarlahas mucho hasta
que haga ampollas,y que quede la masa ence=
Tida: luego haz tus rosquillas, 'y pon un cazo
con
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con agua al fuego , y quando est¢ cocicndo,
echa las rosquillas dentro, cuezan hasta que
ellas mismas suban arriba encima del agua, y
~ eomo vayan subiende, los iras sacando en una
cesta, dentro unas tohallas, porque no se pe~
guen unascon otrasihanse de sudar alli como
ocho horas, y luego llevarlas al horno de pan;
y quando las traygan ; las has de dar lustre,
sino las quisieres dar bafios y si las quisieres
blanquear con vidriado, sera mejor,

Otra suerte de Rosquillas.

Ara seis docenas de rosquillas tomaras
una libra de azucar molido'y cernido, y:

seis docenas de huevos, los scis .con claras, y
los demas no mas de las yemas, echale dos
maravedis de anis, un quarteron de manteca
de bacas,y tanto vino blanco como quepa en
un cascaron de huevo; ha de ser bueno. Todo
esto se ha de batir junto; y luego ir meriendo
harina floreada hasta-ique se haga una masa
encerada, trayendolo siempre & Aina mano
con ¢l ‘cuchardn, yisi no, se han-de sobar
mucho: luego guardaria orden que esta es-
<rita en las.de atras. Y adviertase,que en las,
unas, y en-las otras se ha de echar:da mantes
ca tibia, - 13 ,

Q14 Ba-
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Buaito blance para Rosquillas, y otras cosas.

EL blanqueado se hace de esta manera. To-

mards una libra de azucar blanco, molis
do y cernido , echarlehas las cincorclaras de
huevos que quitastes de las rosquillas, echale
un poco de agua, revuclyelo con un cucharon,
de manera que esté espeso como  mostaza,
ponle al fuego, y tracrlohas muy apriesa, has-
ta que todo el azucar quede deshecho : lnego
cchalo en una albornia, batelo mucho hasta
que est€ espeso , echale un poco de zumo de
limon | ‘tornalo & batir mucho , yise pondra
muy blanco: luego toma un hysopillo de plu-
mas;, ¢ cerdas, v¢ bafiando las rosquillas, y
hanse ' de secar al Sol; y sino hubiere buen
Sol , alamor de la lumbre. sobre un tablero.
Con este bafio podras bafiar tabletas , vizco~
chos, y otras muchas cosas.

821 3 Gilea de wino.
Omaras una azumbre de vino blanco; que
sea muy claro, y muy bueno, echale Ji~
bra y media de azucar, dos onzas de: canela,
que sea muy buena, medio molida; un grano
de gengibre ; quatro maravedis: derpimienta,
todo esto quebrantado, y mas de medio quat-
tillo de leche, todo junto ha de estar en infu-
sion
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sioh en una olla nueva por espacio de ochod
diez horas, y mencarlohas despues de las ocho
horas, y-echalo @ colar en la manga: y quan-
do esté la mitad pasado, tornalo a echaren la
manga, y esto haras hasta que salga claro,
luego-dexalo ir pasando poco & /pocos y de
que est€ todo pasado, pongase junto al fues
go quanto sc entibie, 'y estard la olla rapada
con un papel: luego tomards dos onzas de co=
lapegue ; deshagase muy menudo - lavalo en
muchas aguas, ponlo al fuego en una ca-
zolilla: mueva con medio quartillo de vino
blanco , cueza poco a poco, hasta que la co=
lapegue esté toda deshecha, luego cuelala
por una punta de servilleta muy limpia den=
tro en la olla del vino, echale zumo de medio
limoén , ' ponlo a enfriar, y: podraslo sacar en
pellas con una cuchara de plata. Y si quisieres
hacer esta gilea colorada, toma un par de za-
nahorias negras, raspalas, luego quitales
unas rajitas de lo negro, echalas en una cazo-
lilla nueva de barro,. derrite la gilea, echa
un pocorsobre las zanahorias, pon lacazue-
lagobre unas brasas, quanto vengan a alzar
h&vor ,'y saldra la tinta, y tornalo a echas
en la olla colado porestamena, 6 por serville-
ta, y saldrala gilea de color de granada. Ad-
vierte, qué aquesta gilea nunca ha de cocer,
ni'se ha de calentar , sino tibia. i la quisie-

ICS
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res hacer 'colorada sin zanahorids ;ocon echar
vino tinto bueno en lugar de blanco;daimans
ga le quitard-la mitad del color, y quedaradeé
Ia misma color de las granadas. 5i quisieres
scrvir esta gilea blanca sobre cosa de carne;
pelards un lechén haraslo quartos - echalo
en agua, que se¢ desangre muy bien : luego
echalo a cocer en una olla nueva con un poco
de agua, un poco de sal, un grano de gen-
gibre, que sea muy blanco ; mondada la cas~
cara, echale un poco de pimienta: longw
entera, galanga, un poco de grano d¢ pa-
raiso , cuezase el lechon con todo esto; y si
no hallares estas especias extraordinaria®eug~
cclo con solo ¢l gengibre, y pimienta redonda
entera; y quando-esté cocido el lechon, saldrg
muy blance: asientalo en un plato; la cabe-
za enmedio, .y los quartds a la redondas y
luego hinche el plato dela'gilea de vino, que
se cubra todorel lechon ;y ponle unas rajitas
dealmendras 4 laredondasy si quisieres servic
esta gilea de vino sincarne, sirvelacen pellas,
la mitad de las pellas blancas, y la mitad co-
loradas. Hanse de adornar las pellas con hgjas
de laurdl doradas, y con unas florecillas; qe
estan. dentro en los pifiones remeojados: no se
trata de otras colotes; ni moldes, porque no son
buenas. Y si quisieres servir esta gilea, en que
s¢ cocio ¢l lechon, con dexar enfriar el calldo,-
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echar azucar, y canela, que esta dicho en la
del vino, y dexarlaestar en infusion cinco, 6
seis horas al amor de la lumbre , de manecra
que no se caliente, ni esté frio, y hasle d? echar
un pogquito de Viino, y la leche, que esta dicho
atras , y echala a colar en la manga junto al
faego, y despues de colada , echale la mitad
de la colapegue, que se echd a laotra, y su
zumo de limon , y saldra muy buena. Esta se
puede hacer de gallinas, 6 capones , echando
muchos alones dentro al cocer, y puedese dir
aenfermos. Tambien se puede hacer de manos
de cabrito 6 de ternera. Y advierte, que esta
giled de.carne ha de salir muy clara sin ningun
genero de grasa: v quando’ se: colare por la
manga, ha de ser cerca del fuego; y sile sin-
tieres algun poco de grasa, con echar unos
cascarones de huevos muy limpios dentro en
la manteca, se apegara toda la grasa, y queda-
ra 1a gilea muy clara. La manga para colar es-
ta gilea, ha de ser de media grana blanca, 6 de
muy buen cordellate blanco, ha' dé ser ancha
de boca ; y muy aguzada-de abaxo , y la cos-
tura tambien ha de. ser de dos costurds muy
fuertemente. Quando. la gilea de vino se aca=
ba de colar, es hypocras, ‘quitandole la tercia
parte de azucar, y adadir especias.

Me-
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Melindres de azuears|
Omaris media libra de azucar molido, y
. cernido, luego batiras clara y media ‘de
huevo, edmtlohas sobre este azucar, y iras
haciendo -ura ‘masilla como  masa enceradas
lacgo. hards  unos rollitos @ modo de rosqui-
Has: dclgad"w pondraslas sobre unas oblckls
metelaseniel herno a fuego manso, y creeeran
mucho. Advierte, que estos melindres han de
llevar un poco de anis molidos y si los.quisie-
res rellenar ) hards el rollito un poce anchoe, y
luego hatas otro rollito:de mazapin muy del-
gado; ponlo:encima del melindre, -drrollalo
como ‘quien hace fruta:de manjar blanco,
hards tus rosquillasy y euezans esobre obleas.
Estos suelen salir muy: buenos.
Vizcoches 'sin-harina.
Omaras ocho‘onzasde azucar molido, y
cernido: luego echarlehas ocho yemas de
huevos crudas, y un'poquito de.anis molido, y
banrlohas mucholcon am cucharon hasta, que
est¢ muy blanco; y maiy esPasp luego haras
una masita muy fina conananteca de bacas, y
yemas de huevos;y tendrds una hojamuy del-
gada: luego cortaras unas tortillas redondas

con la cortadera, del tamafio de un As de oros:
lue-



Arte d¢ Cocina. 401
g0 harasle unos piquitos muy menudos & mo-
do de quesadillas , hinchirlashas de este bati-
do, y cuezanse en el horno 4 fuego manso. Y,
advierte que el batido se ha de echar en la tor-
tita redonda antes que se hagan los picos, por-
que con el mismo batido se pegan muy bien,
Estos vizcoehos sin harina , podras hacer so-
bre oblea , echando en cada una quatro 6 cin-
co montoncillos del tamafio de una castafia, y
meterla en el horno a fuego manso : y si ellos
se arrugaren , batanlos mas, hasta quc salgan
lisos , como panecillos de San Nicolas de To+
lentino. Puedesles echar un poco de olor.

Memoria de las Verengenas en escaveche.

T’)marés doscientas verengenas , que sean;
. pequefias, y que estén encapulladas, cor-
tales un poquito del pezon ' hazle una cruz
poreenmedio ; echales & cocer , y de que esten
bien cocidas , sacalas y ponlas & escurrir en el
colador « luego toma dos azumbres de miel, y
una de'agua , y esta miel y agna ha de cocer
toda junta, de'que esté bien espumada, echale
las verengenas, y cuezan dos o'trés hervores, "
luego sacalas & que se escurran ; echa ‘en la
miel tres quartillos de vinagre despues que las
verengenas estén fuera , y has de tomar yna
onza de canela, otra de clavos , ocho marave-:

Ce di;
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dis de pimienta, y un quarto de alcarayeas,
todo esto se ha de moler , y mezclarjunto, y'
echar en, cada verengena un poquito en la,
cruz , y-asentarlas en una olla vidriada , lue-
go echarles allf el escaveche asi caliente como
estd , y no las cubras hasta que estcn bien
frias: luego tapalas con su corcho, y duraran
todo el afio.
Memoria del adobo de aceytunas,

Anse de coger las aceytunas del arbol,
quando haya alguna morada,, que¢ es in-
dicio que.tiene el grucso que ha de tener : dar-
leshas quatro 0 cinco cuchilladas a cada una,
cchalas en agua dulce , mudandosela cada dos
dias , hasta que todas las aceytunas se hun-
dan en el agua : luego cchalas en adobo de
agua y sal , echando a una fanega un celemin
de sal ; y quando tengan tomado el adobo de
agua y sal, roma una vasija de dos azumbres,
hinchelas de aceytunas, echando las ruedas
de limon , hojas de laurél, de oliva, y hi=
nojo , luego hinchela del mismo adobo de
agua y sal, echale media quarta de cancla,
media. de clavos , Ja mitad de pimienta, y
un poquito de azafran - rodo desleido con el
mismo adobo,, y por esta cuenta podras hacer
las demas. Este adobo de las especias no dura
mucho tiempo , porque se pone agrio con 119.5 .
1-



Arte de Cacina, 403
limones, que por eso se dice, que se:haga ung
olla de dos azumbres , y porque.en acabando-
sc aquella se puede hacer otra 5 y si-quisieres
tener las aceytunas enteras en el adobo de
agua y sal yquandg quisieres hacerlas desado=
bo de las especias , acuchillaras no-mas de las
que fueren menester para hinchir la ollade
dos azumbres ; y: estargn mas segurasilas ent
teras, Y advierte ,que las aceytunas ydesde el
dia que entran en el agua dulce y nunca mas
han de estar descubiertasy, porque.se echan a
perder ; -y si las quisiefes;machacar con. una
piedra, seralo mismo; iy b b s o
' \Vizeachos de barina de [ twigo«s. iiscl =0

| ) ¥ WIS ARE S GIINEDY ODOO s F)
Br\tiré_sf_ doce huevos frescos ; quitandoles
) tres.claras;y en batiendolos un po¢o,echar
les una libra-de azucarimolido y cernido.; v
batelo hasta que esté espeso oy ‘blanco.como
miel blanqueada : luego tendras tres quatie»
rones de hatina, y esta ha de ser de tahona, si
fuere posible ; muy floreada , echaselodéntro
acabadade cerner , 0 ciernela sobre ¢l Barido
con un-cedacillo de cerdasy porqueneshaga
burujones , echale un poco:de anis;3.q-no se
ha de batir con la harina mas de/ qbanto se
mezcle el harina con el batidos y-esto desla has
rina podria ser que no fuesé/menesterdanta:a,
gunasveces, por ser los hueyos muy pequefio
Cca i
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y orras'veees podria ser que fueése menester
algo mas, por ser los hueyos mayores 5y asi
has de tener cuenta quando se echare el bati-
do en los papelillos , ‘que se quede como un
verduguito correoso, y que no se estienda por
el papelsy asi veris si tienen mas necesidad de
echarle mas harina. A todos los ‘vizcochos se
les suélesechar anis', aunque yo no lo echo a
ningunos ; porque su'Magestad no gusta de
ello. Estos vizcochos se cuecen en horno de
pan con pala de hierro delgada @ horno manso
con lumbrera, echando sobre unos papelillos
con un cucharoncito chiquito: tiende un poco
de batido a lo largo del papelillo , del grueso
de un dedo chico de la mano, echale un poco
de azucar’' molido por-encima 5 luégo toma el
papelillo por una punta, para que'se cayga el
azucar,salvo lo que quedare pegadoal batido,
que sera muy poco,-meterlohias en el horne,y
asi iras metiendo unos, y'sacando otros, como
se vayan ¢ociendo, despues les quitards los pa-
pelillos, que se quitan con mucha facilidad, y
tornalos a vizcochar en el horno. Estos vizco=-
chos'se batenicon un cucharon ,que sea'un po-
co angostode pala, batense como.quien bate
tortilla de huevos, y hase de batir con mucha
fuerza. Los papelillos han de set todos de un
igual < han de salir'de un pliego-dicz y seis,
doSlando el papel'quarro vezes, y cada vezir
- i COL=
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cortando ¢l doblez, y la tercera véz se ha de
doblar ancho por largo;y deesta manera ven-
dran a salir los diez y seis papchllos, y no han
de llevar doblez ninguno, sino lisos : y el ba-
tido hade caer enel medloalo largo,que como
s¢ echan con presteza cn el horno lucgo se
queda el batido , y va esponjando,, y asi no
son menester bordes., ‘Advierte , que ningu-
nos vizcochos has de.batir con dos manos,
como las Monjas , sino con una mano , como
quien bate tortillas de huevos : y si quisieres
hacer estos vizcochos redondos , toma medias
quartillas de papel ; yiecha de este batido en
cada unoel grueso deun huevo , que quede
redondo ; echale su azucar por encima co-
mo 4 los demas , metelos en el horno ANy
saldran unosvizcochos redondos muy bue-
nos. .

Memoria de los Vizeochos de almidin.

Atiras once huevos,luego les echaras una
libra de;azucar molido y cernido, y ba-
nrlohas hasta que est¢ blanco y espeso : lue-
go le echaras diez onzas de almidon , un po-
¢o deanis , y no lo batas mas de quanto se
mezcle el almidén con los huevos y azucar:
luego haz unas caxitas de medio pliego de pa-
pel, y echaras dentro de este batido el grue-
Ce3 SO
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so dé'in dedo ; cuecelos’a horno manso de'cos
bre , ‘porque no se pongan colorados ni‘eme
pollad{os °Sino lisos y blancos s ¥ en cstando
cocidos; abtirhs los papeles ; -y cortards'los
VIZCGCII{)S de manéra que de tadd eaxasalgan
cosa de’ diez Vizeochos', ‘tornalos @ vizeochar;
raspales los suelos'si equ ieren quemados s y
Tuego'tendras azucarclarificado eh punto, que
no sed muy grueso’ ‘echale un poco de agua
dé azaliat'; "y torre 4 tocer hasta quetorne 4
su punto luc;_p téndras unos pocos dé vizco:
chos en- el hortio caliéntes |y tendrds’el azu-
car sobre’ un poquito’dé rescoldo’; € irds to
mando los vizcochos ¢on un tenedorcillo ; 'y
con un ‘manogito 'de-plumas lo irds vidriando
con el'azucar ;' y poniendolos en un‘tablero;
que ténga la una punta’sobré unas cafitas; y
iraslos remeciendo , porque no se peguens Y
advierte , que el vidriado ha de set muy del-
gado que sea ttasparentc» y sé viea'la color
del vizcocho , que si tiéne mucho azucar no
vale nada sy 51 los chuﬁ:et‘ﬁs bafiar con el Ba-
fio de las rosquillas, podrdsY-advierte, que
qmndo vidriares los vizcochos | ) si eFazucar
eSl'llVIf“l'e muy blando; s¢ mojarael vizeocho,

y asi Io podras subit an poco inas , y en todo
caso , ha de estar el vizéocho caliente ; para
que mme bien el vidriado's y el tablero don-

de se vah poniéndo” ha de estar ‘al amor ‘de
la
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la lumbre’, para que se. en;uguc el vidria-
do. 36%0b

Batido de los vizcochos de almidon sin
widviado.

I quisires hacer los- vizcochos de almidon
S sin vidriarlos, son muy buenos. Haras el
“batido que esta dicho, con las cantidades que
se dice atras, 'y pondras ¢l lrorno de cobre al
fuego con lumbre mansa;y hinchirds la hoja
de obleas muy bien puestas ‘1uego echards del
batido en quatro & cinco partes , cierralo | y
dexalo estar un poco, y el batido se habia es-
tendido por'todo el hornosy de queestén bien
quaxados, saca la hoja fuera, cortalos vizco-
chos en pedazos quadrados 6 como salieren,
tornalosa pener'en el horno & vizcochar;echa-
les un poco de azucar raspado por encima,, by
de que estén bien vizcochados , sacalos : son

‘muy buenos vizcochos. - Tamnbien los vizco-
chos de almidon wdnados, quando los echas-
tea cocer eri 1as'caxitas de papel , si los echa-
ras un ‘poco de‘azucar molido por encima ; y,
despues que estaban'cocidos', los cortiras , y,
vizcocharas , -sin hacerles otra cosa ninguna,
son muy buénos vizcochos. Advierte, que
siles echares azucar por encima, ha de ser no
mas que un polvito , porque si echas mucho,

Ce 4 los
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!
los echatas  perder , que haran una costra, y;
no los dexara cocer. :

Otra suerte dé vizcochos secos.

T Atiras doce hueves con una libra de azii

car, v quando esté el batido blanco y es-
peso , echale harina  que este bien incorpora-
do , y pondras unas obleas en los suelos de las
torteras ; y sin otra cosa ninguna echaras alli
del batido del gruese de una pulgada ; luego
cubrirds las torteras , y. dales lumbre abaxo y
arriba ; que sea fuego manso ; y de que esté
bien quaxado , sacalo, y sacaras de cada tor=
tera una torta , y haras de ellas unas rebana=
dillas muy delgadas,y pondreslas a vizcochar
en el horno sebre unos papeles , hasta que se
pongan un poco tostados. Son unos vizcochi=
llos secos , y muy buenos,

Maza-pam.r de dos pastas.

Ajaris media libra de almendras dulces;
como se suelen majar para los otros ma-
zapanes; mojando da mano en agua de azahar,
echale media libra de azucar,, majalo muy
bien, y hade quedar la pasta dura; y de esta
pasta hards unos mazapanes del tamafio que
quisicres , redondos , altillos de los bordes,
muy
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muy delgados en los suelos , que parszcan’a
modo de pastelillos , y luego haras otra pasta
con otra media libradealmendras, y tres quar-
terones de azucar, y majarlahas con onza y,
media de agua de azahar ; y esta pasta ha de
salir muy blanda, y ha de ser mucho mas ma-
jada que la otra , echala en un cacito , y dale
una vuelta sobre la lumbre , de manera que
d¢ un hervor , meneandola con un cucharon,
y con esta pasta hinchiras los vasitos de la
otra; asientalos sobre obleas, y cuecelos a fue-
g0 manso: son muy buenos mazapanes. Al-
gunas vecesalapasta postreta se le suele echar
el azucar doblado , a media libra de azucar;
mas yo hallo , que saben poco 4 las almendras,
y quitoles un quarteron de azucar , echando
a media libra de almendras tres quarterones de
azucar , y me salen mejores. Probaras de en-
trambas maneras , y los que supieren mejor 4
tn sehor , de estos haras. * '

Mazapanes secos. ;

Ajaras una libra de almendras, mojando

la mano en un poco de agua, y echar-

lehas otra libra de azucar ; majala muy bien,
de manera que no se enaceyte,y ha de quedar
la pasta un poco dura , luego echarlas en un
cacito, y dale dos hervores , meneandolo con
un cucharon, hasta que est¢ la pasta blanque-
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cina, y bien enjuta : luego sacala al tablero,
sobala un poco, tiende una hO]d delgada, que
sea del gordot de un real'de d quatro,y harés
tus mazapanes de quatro picos, y prolonga-
dos, y hazle sus bordecitos repulgados : lues
go toma un poco de azucar molido y cernido,
y echale un poco de agna de azahar , de ma-
nera que est€ como puchcs quanto se puedan
ufitar los mazapaneés, vidrialos con un mano-
gito de plumas ; cuecelos sobre ostias blancas
efi un horno de cobre 3 5y siestos mazapanes
fueren pata persona que no los quisiere tan
duros , echale a esta pasta dos yemas de hue-
vos, quando la sacares del fuego, haz tas ma-
zapanes y saldrén tiernoss masyo alos dut
ros me atengo, y si fueren para enfermo, que
no pueda comer, coceras una pechuga'de ave
picala muy’ biF'n ; luego majalaen el almiréz
may majada’, tezclala con las almendras , y
el azucar , y haras tus mazapanes como esth
dicho,y scrén ‘mas sustanciales.

Mazapam; en almzwr.

Ajarks una libra dé almendras mojando

la manoen un poco de agua: laego
‘tendras tres quarterones de‘azucar en almivar,
ponlo en un cacillo al fuego, ‘echa las almen=
dras dentro, cueza dos o tres harvores has-
ta
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ta que esté un poco espeso : luego sacalo del
fuego , dexaloenfriarun poco : luego v¢ sa-
cando cucharadas de ¢l | y echandolas sobre
obleds ifos montoncillos redondos , y cuece-
los enel horno , de manéra que s¢ tuesten un
poco. “A estos se lesisuelen echar un poco de
olor 0'un poco de agua de azahar en el almi-
var'; y-azucar molido por encima; -
dezsnn 20l Vizeochos secos.

Odas las'suertes de: vizcochos; que he
~dlj ndicho , conio son los de almiden, y los
de harina de trigo, si quisieres incorporatles
un poquito mas deharina, y luego echar unas
cucharadillas emunos:papelillos , 0 echar seis
en un medio pliego de papel ; que no tenga
cad®wno hiasbulto'que uma nuez grande!, y
no Je echesazucar por encimay 'si noes muy
poquito| que no ténga ique sacudir ; cocerlos-
has et un horho de barro, saldran:muy tiese=
cillos'y que parezcanirabletas; ysaldran muy
Hanos ;' y redondos como unas tortillas', né
se esponjatin , y sera, como digo ;a modo de
tabletas. Su Magestad déda Reyna murestra Se<
fiora gustaba mucho de estos vizcachos:

200202317 2013

Otros
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Otros wizcochos.

Stos mismos vizcochos de harina de trigo
E se batiran con las cantidades de los viz=
cochilles larguillos , y en lugar de papelillos,
echaris el batido en unas caxitas de medios
pliegos de papel, que tenga el batido de grue-
so de una pulgada, cuecelos 2 horno manso,
luego sacalos de las caxitas , cortalos , que sal-
gan de cada pan diez 6 doce vizcochos , tor-
nalos 4 vigcochar , son muy buenos ;'y a-to=

dos estos vizcochos se les suele echar un po-
co de anis. '

Otros wizcochos.

D'E harina de arréz podras hacer vizcochos,
: guardando la erden de las cantidades de
los vizeochos de almidon : 1a harina ha de ser
fresca sacada del dia , y se ha de enjugar pri-
mero , porque es muy humeda , quando se
acaba dé sacar; y despues de enjuta esmuy se-
ca. Estas caxas de medios pliegos de papel sa-
len bien s mas como el arroz es pesado, no es
muy 3.proposito para enfermos , y mas que si
¢l arroz tuviese algun sabor de humedo , se
sentira en los vizcochos.

Viz-
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Vizcochos de barina de trigo , y de arréz.

TOma‘rés un quarteron de harina de arrdz,
‘otro de harina de trigo , revuelyelo to-
do con ‘media libra de azucar molido y cer-
nido , echale yemas de huevos hasta que esté
un poco blando, batirlohas mucho, hasta que
este espeso y haga muchas ampollas , echale
un poco deanis quebrantado, y haslo de ba-
tir con ‘un cucharon, que sea frordo hecho a
modo de remo, y has de batit con la punta
del cucharon , como quien da pufadas ; y
quando tenga muchas ampollitas esta batido;
haslos de cocer sobre papelillos larguillos; co-
mo esta dicho en los de harina de trigo , que
son los que su ‘Magestad suele comer mas de
ordinario , mas estos no han de esponjar tan=
to, antes has de echar en los papelillos muy
poquito batido, vy un poquito estendido, por.
que puedan salir delgadillos y algo anchuelos,
y haseles de echar azucar por encimaalenhor-
nar , y tomar el papelillo por la punta , para
queise cayga el-azucar , ‘come esta dicho en
los de harina de trigo ; hase de cocer en hox-
no de¢ barro.

Unai
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Una fruta de patas, oy

Omards un plato dernatas o seis escudi=
Ilas , que todo sera uno, echarlchas do-

ce yemas de huevos; y mcdm libra de azucax
molido y cernido; luego «charlehas pan- ra=
llado , hasta que est¢ trabado , coma batid o
de vizcochos , ¥ un poquite mas, haras-unas
~caxitas de dos pliegos de papel , untaras por
de dentro con un poco de-mamcca de bacas,
echa el batido en las caxas de papel ;:d¢l grue-
so de pulgada y media , metelasen el horno,
y cocersehan como vizcochosy y despues que
estén cocidas , sacalas ; hazrebanadas ; rebo=
zalas con huevos , frielas, 'pasalas por :otra
media libra- de ‘azucar en ‘almivary 7y ha-
rasun plato de unas sortijas muy buénas) y
regalachs , echale un poco-de cantla 'maohda
por cncamal b raspado. FEL B T

Um: rébamda.r de pan comerwda.r..
i B SR
TOfnaras unalibra de azucar, y harés: almxs
var que est€ un poco_ grueso, hards nunas
rebanadas de pan deleche molletesquadtaday
quesean un poco gordas, y tuestalasen las par-
rillas, de manera que queden doradas, y mo-

;alas en vino blanco aguado ,de manera que se
re-
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remojen de parte 4 parte, y no se empapen de-
masiado;y como el azucar esté cociendo,echa
dentro dos O tres , las que cupieren sin que
estén una sobre otra , ¥ cuczan dos o tres her-
vores : luego vuclvclas con la paleta , tornen
4 cocer otro poco , y esto ha de ser metiendo
el cacito.en cl fuego, y apartandole muchas
veces, porque el azucar no se empanice;luego
velas sacando en ¢l rablero, mete otras en el
azucat , Y haras otro tanto sacalas en el ta-
blero , toma a cocer las pnmcras con €sto se
acabaran de calar , tornalas a sacar al tablero,
echales cancla molida y cernida por cncnnzl,
de mancra que estén cubiertas, y dexalas en-
friar un poco : luego vuelvelas con la paleta,
echales otra tanta canela por el otro lado ,
haras otro tanto a las otras, y has, de hacer de
manera que las rebanadas, quando se remojen,
no quede nada por remojar, que estén rier-
nas , muy bien conservadas , ¥ que no est¢ el
azucar empanizado por encima de ellas, sino
que parezca diacitron, porque si no se calase la
rebanada con ¢l vino,no se calaria tampococon
el azucar; y si se emp1p:15c: demasiado con el
vino , bariase pedazos en el azucar; y si qui-
siese Sllbl[‘ mucho el azucar para travarla, se
empanizaria,y no tienen buen comer: han de
tlundar enteras, tiernas y secas, que todo se pue-

de hacer, que aunque son un poco dificulto-
sas,
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$as d-=spucs que hayas hecho la experiencia,
las hams con mucha facilidad ; y quando 1,15
hicieres, no te duela el azucar , que lo que te
quedare en el cazo , se puede dprovcchar pa-
Ta otra cosa. Tambxcn te pudieraaconsejar que
las hicieras en una tortera ‘ancha, porque se
hicieran mejor , y con menos azucar ; mas co=
mo la tortera no se puede poner y quitar tan-
tas veces en el fuego , comuo el cazo que tiene
ast{l, con mucha f. c1hdad s¢ te empanizaria el
azucar , y se te echaranaperder las rebanada::
haras un cacito que sea un poco ancho de suc~
lo, y con ¢él las haras con mucha facilidad.

Tabletas de masa.

Atirésseis huevos frescos , quitandoles una
clara , echarlehas media libra de azucar
molido y cernido, batirloshas como quien ba-
te vizcochos, hasta que est¢ muy blanco, y
muy espeso: Iue50 echale un poco de manteca
de bacas , cosa de un quarteron , una gota de
vino, un poco de olor y'un poco de anis que-
bmntado luego echa harina de trizo floreada,
todo la que pudicre embeber el bando de
manera que quede una masa encerada, v sobya-
la muy bien: Iuezo haras una hoja de esta mi-
sa, tendiendofa coh el palo de masa, y quede

del gordor de un realde & dos , y corta con la
cor-
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eortaderas titas tan anchas comoiquatro dcdos,
tornarlashas @ cruzar) de manera que queden
quebradas, y cuccelagisobre papeles polyoreas
d,es de:harinabenma horna de cobre i fucgo
-.manses y si: qmsuirbs *bauar algunas la me-
.moria de bafiosha]lards -escrita en el Capmxlo
de rosquillas: ‘Hanseide secar al Sol.. Deresta
misma masa podiag<hacértabletas con cancla,
-echdndoles canela molida enrdantidad | h"sra.
que s¢ ponganbich.morénas ; 'y eclm_ics algun
1pocode olor. Tambien pucdcs hacer unos 'pa—-
ngcillos redonditesidel tamafiode’ una cerme-
D@ no:sehan.de pahar, Tambien podris ten-
- der esta masa muy délgada; comb ojuclasm ay;
sdelgadas ,; y estas nose hande bafiar: y son

-ulgluy bucnaﬁ- FILPIRTR RN 2
U}z-p{ﬂo depdpin tostado con: car‘id:, buevos
020G U 5123 o mexidos: y. ofuelds. . 11

«donda , luegoasientala en un plato unta-

\ P'&elras una hoja 'de masa dclgada y tes
(8]

con:mantecadebacas, luego-harisun papin
¢ conna-azumbre dc,Icche 'media:libra de ha-
xina de arrdz., détrigo s un par!de cafias:de
bacaen trozos:; ocho yemas:derhuevoss, ‘un
Ppoquito de sal ; y' media libra de azucar  Tue-
go.quaxaras cstc papinyecharlohasen platoso«
.- bre.Ja-hoja de masa! frita, hards:docena 'y me-
dia de yemas de huevos mcndas , echaraslos
por-encima del papin , v orras-pocas de caffas
Dd de
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o'de baca desmenuzadas; 1y’ echarlehas azucay
- molido por encima , de:manera que haga cos-
- tra , penlo-en unhorno @ que se rueste un po-
- €0, y sirvela caliente. Antes de cchar los hue-
--vos mexidos s¢ han de hincar muchas ojuelas
Jpot el papin. Sobre este! plito se podrd poncs
cun gigote de capon , 'si-quisieres.
1 ' Perdices rellenas.
Omaris las perdices y descarnarleshas las
I pechugas ;- picarasla carne con buen to-
-cino, luego tomaras la terciu parte de'esta car-
-mne ,. freirlahas con un poco de’ tocino , de la
-imanera que se hace para los pollos ‘rellénos,
v «charlehas huevos crudos; y revuelvelos sobre
o Ja lumbre hasta que esté bien seco : luego 'sa-
calo al tablero , picalo muy bien,luego mezcla-
1 lo con ld eotraccarne y mezclese todo, echale
unas yemas. de huevos hasta que ésté un poco
-oblado , sazona con todas especias , sal y zumo
. delimodn ; vy torna 4 porier esta carne ¢n lasipe-
«i¢hugas de las perdices: Inego meterlchas unas
broquetas para que se tehgan en ¢l asador ;' y
-Lempapelalas con medios pliegos de papel'unta-
¢ dos con manteca , atalas' con un  hilo bien
-atadas , luego espeta en el asador , yponlds a
asar : quando esten asadas, cortales todos los -
--hilos, y quitales el papel, y tendras aparcjadas
. yemas de huevos batidas, y rebozarlashas con
-.un mancje de plumas, de manera que esten
@ : L4 muy
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muy bien cubiereas: luego echales tn poco de
manteca ealiente pot enama - y sirvelas con
giredas de limén, o e

Un -plato 'de carpero ad-abada.
Omadrds carnefo'quesea de pcclw hards-
T lo pedazos, luego' echalo 4 cocer con
agua , sal'y un poco de‘tocine ; quando esté
cocido sacalo en el colador, que se escurra, pon
un poco de miel al filego'en wna sartén , quan-
do esté caliente , écha. ‘el carnero denrro, y
friase en 1a miel hasta que esté¢ un poco colo-
rado: luego echale un poquito'dé vino, un
poco'de caldo , unasalmendtas mondadas | y
tostadas: 1ucrro sazonalo con todas esnccms,
canela y un poquito de azafrin echarlehasun
poco de zumo de limén 6 de naranja, y sirve-
lo sobre unas rebanadas de pan tostado,
Torreznos lampreados.

TOmaraﬂ tocino de pernil, que sea bueno, y,
est¢ bien remojado, que no tenga sal , y

- oor:taras Uf0S tOFreznos un poco gmndes Y
ponlos a asar en las parrillas, que estén medm
asados: luego cortalos en rebanadas delga das,
atravesada la hebra , ponlos eén una olla 6 en
una cazuela 5 echales afi poco de vino tinto, y
caldo 6 agua,’hasta que se bafien, sazonalo de
especiay canela,y cuczan hasta que estén ticr-
nos , echale un manojo deé yervas , mejorana,
h)’soplﬂo y ajedrea; echale dulce de miel o
Dda azuy=
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azucar,que estén bien -dulees’s y siestuviare
la salsa rala , pondrasla a-espesarun poco con
un poco de harina qucmaéla_, 6 un poco de pan
tostadaysxemojade-en vinagre , mpjado en el
almirézi,-y pasadosperoun cedacille ¢ yrsile
quisieres echarunas-hojas de lanrgl o bien po-
dris ; mas; noihaide, dar mas detun hervor
solo, y csto hagle serquando quieran sevir los

| torreznos 3 y-dieste tiempo se les ha de-echar
un poguito dejagrio,que sea muy poco. Tam-
bicn,les podran echar a.estos torreznos-almen-

dras mendadas y tostadas ; o ciruelas pasas,

quitados les huesos, y:partidas pormedio. Con
estas:-salsas lampreadas podrés servir, lenguas
y ubres de baca , cociendolas primero, luego
tostarlasy lamprearlas 2,y tambien se les pue-

de echar membrillos,y juntamente con peros.

agrios , y todo lo demds que esta dicho,

ﬁ/[embr:’}!qk asados. .-

E Scogers los membrillos, que sean grandes

-y sanos, cortarleshas un poquito del pe-
zon , para/que hagaasignto, que se pueda te-
ner derecho en el horno :luego porla parte de
arriba les quitards pna coronilla muy peque-
na , .y por alli le harasunagugero por dondele
quitards todas las pepitas, y que quede.elmem-
bri!lo,por de dentpo muy limpio s lueso le la-
vards con un'poco de vino , echalg wnas 20

: rds



‘Arte de Cocina. 421
tas-de aguade azahar, -y hinchelé deazucar
molido- : ‘luego tornaleaaasentar la coronilla
que quitaste encima , 'y envuelvélo-en medio
pliegode papel, de: manera-que quedeila.coro-
nilla descubierta , ponlos a asar en el horno, y
quando ‘estén asadosy lo§ hallardsJlenos.de al<
miVvarsvacialo todo en unplate ; echale mas *
azucaromolido ;' un poco'de agua , 1y pon el
plato sobre las brasasy de manera que dédos 6
tres hervores ; luego despues de mondados los
membrillos , asientalos en'un platol,! torna-
los & hinchir deesie’almivariy deanhanera que
vayan llenos, y mas sobre para que vayden el
plato.: Estos membtillos; podras dsar de- orra
manera, mondahdoelos coméesta dicho,, echar-
les sus gotas de aguarde;azahar ; luego hin-
chirlos de‘dzucar y cahela molido , tornales a
poner sus coronillas , .y clavarlas 4 cadaiuna
con' trés clavos de especia:duego hacer un po-
co de madsa de cemite, ténder una hoja un po-
co gorda y redonda , asertar el membrillo
en.medio pie, Juego recoger la, masa; que se |-
venga ajuntat sobre la coronilla del membri-
lloy yrpegdrla muy . bien , mojandela con-un
poco deagua ,demahera que nose abra: luego
pon @ cocer estos yhembrillos empanades en el
hornoiy)y qurandor esté bi¢n cocida la:masa; co-
me-empahadar, sacalos muy, derechosyy pat--i
tcla'magay :de mahera que nosse;rompan; los -

“109 Dd3 mems
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membrillos , Hallarloshas mas bien'asados ; 'y
llenos de almivar. Estos se suclen servir asi eti=
teros sin mondar, pata que en la mesa los
monde el Maestresala ¢ esmuy buena siierte

de asar membrillos. ' :

€onto s¢ ban de aparar las aves en la cocind.

Omaris un capon acabandolo de sacar del
asador , vueifvelo la pechuga abaxo', y
meterlehas el tenedor por medio del lomo, de
manera que lleguen las puntas del tenedor 4
tocar en ¢l hueso de la pechuga: luego vuelve
¢l tenedor dcla arriba ; 'y dale un corte en la
piérna derecha por la parte de adentro : luego
dale otro por la parte de afuera , de manerz
que venga a juntar el uno con el otro, de ma=
nera que no quede la pierna asida mas de en
la junta del hueso de la ¢adera:luegole di otro
cortecillo ; apartando la carne del muslo tame
bien hasta la junta de la cadera : luego le da
otro en elartejo de la plernat luego le da etto
cotte pot la junta del alon, que vaya por la pe-
chuga abaxo , demanéra que la junta quede
bien désasida:luego volveras la mano con elte-
nedor, y haras otro tanto del otro lado ¢ luego
le daras otro corte en la‘pechuga , de manera
queé no atraviese ninguno de Jos otros cortes;y,
apartatas un huesezuelo quetiene alli v luego
fe dards otro corre, apartando la puntadelape-
chuga de las cadgtas ; “Juegorle daras otros dos
: nld cor-
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gortas por 1os lados de.la rabaditla-; que le=
guen hasta las caderas. [Estos cortes. todos ser
han de dar en el ayre , sin que €l capén llegue
al plato, ha de haberen e! plato:unas rebanax i,
dillas de pan,en que cayga la sustancia del caw v
pon : luego volvcras el tenedor las puntas acia
abaxo,y darlehas-una cuchillada en medio dc. 7
10s lomos , ¥ con esta euchillada cortaras.el lov -
mo al capén , lo haras soltar del tenedor, luego:|
vuelvelo la pechuga arriba ; echale sal por los
cortes, y de aquellas rcbanachllas de pan tame
bien metidas por entre los cortes ; -tapalo con:»
otro plato, ponlo sobre un poco de lumbre. >

un poquito , y sirvélo asi caliente. 3
Las pcrdxces ,se.han de aparar dc la mls- .
ma manera que los capones. . i

Las palomas gangas ; pluvias ¥ otros pa- 7
xaros pequefios , se-han de aparar de esta ma~ -
nera:tomandolo con el tenedor por el lomo, ;!5
darle dos cortecillos en las piernas hasta la ca~
dera, luego un corte por el-encuentro del alon <
derecho ; que baxeporitoda la pechuga ab-’:l";;{
X0, 1ucgo otra por-la otra parce de Ja misma
manera, yluego otro corte , que Cruce cstos:|
dos: luego volver el tenedor las puntas.abaxe, 5
darle una cuchilladilla en el lomo , y con eso
se soltara cl tenedor = luego.volyer las pechu-

gas arriba, y ccharlcs sal-G la sals-que; 1@1@-
Ca!c- S0 : '_' _..“"\ &l r".. i

Y2 DI 26 360 M 0TS
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v .Como we bd” de dptﬂ"ﬂfffjipdﬁjf, 7 e

w9

TOmarés..clbpabo_ ton el: tehedor ., “le dardg -

nn corte en la piern@derecha; por la parte .

desadentro j otra por la parte/de afuera,;qlie’s

vengan 4 juntarentramboscnia junta del hue-

sosde la cadera §' otro corte por la pulpardela

pierna ; que vaya arrimadoipor el hueso. aba~

x01 yootro por la patterde afuera por elartejoy
luego otro cofte por elibnttiehtro del aldn'de«
rechio, que baxe por toda ka pechugd abaxo:

luego haris otro tantecdel otro lado', porque
estas aves grandes han de llevar quatro cortes
enla pechugay porqueson grandes las pechii~
gas, y con des'serfa poco: Iuego le datis otros:
dos o' tres cottes por los dos lados dela raba=

dilla; que llegue hastael medio del espinazo,

y otros dos @ los lados del pescuezo, que ven-
gan & juntar casi' con ‘estotros; luego una cu-
chillada en medio del lomo gy con' esta solta=
rz el tenedor ;‘luego vuelveel pabo la pechi-
ga arriba ; ‘echale sal por les correso; y unas
rebanadillas de pan metidassentie ellos. o

. BiDeesta inisma manerase cortan los gansos,
las- abutardas jlos faisanesoy todass las aves
queiriencn grandes pechugasy 1707 00!

Qe 4109 7.,.0f as.ailibatlis
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_ Hiheuin 252 19Corte de Kechomo 100 1o 132
Pﬁ)ﬁﬂ?é‘@dd&hdn chiekplatd bocaabaxo; y

- 1luego le daras un corte, hincandoclcuchi=
(10 L | llo

™
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llotbaxo de tria oreja : luego iras cortando has:
ta’la cola’por'an lado del espinazo , y-otro’
desde junito al degolladero” ; que vaya al redes
dor de 14 cspaldllla y vehgan a parar baxodel
codillo’ ,"ide’ matiera que’ quede la espaldilla
medio degasid’ luego le daris otro desde Ja
cola ; que'venga dando la ‘vuelta al rededor
del'muslo, que Venga 4 acabar entre las pch-
nas,, de manera que venga a quedar toda la
p1exna casi cortada 5 luego dale otros cortes del
otro cavd? fuegohincale fapunta del cuchillo
en medio de la cabeza , y abriras los cascos 2
unt parte y a otra , de manera que queden-los
sesos'muy bien dCSCUblCttOS echarleshas um
pocode sal y pimienta; y tomards el lechon
con el tenedor , y Cuchlllo, y amcnmlos sobrc
su sopa.
Comp s aparan las Liebrés:

POndras la liebre en un‘plato bocd  abaxo,

métele el tenedor ‘pot medio Jos' lomos,
dale un-corte desde la‘eola ltasta la espaldllh
de manera queise rompd muy bien el hueso,
vuelve la pierna de laliebre’; que venga i to-
cat en laespaldilla, porque i de venir 4 pare-
cet' flor'de 1is: luego dale dos cortes en la car-
ne de la pierna 4 raiz del hueso’, uno de den-
troy otro'defiera t luego dale otro eortepor
Cﬂclmaiampal’dnlla de manera que quede ca~
si toda desasida ¢ luego'le haras otro tanto

' per
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por el otro lado« luego le da una euchilladd.

enl pescuezo , de manera que pueda volver
Ia cabeza 4 asentarse sobre las espaldillas: lue.

ga alza el tenedor las puntas abaxo , y dale

una cuchillada en medio del lome, de manera -
que corte todo cl espinazo ,con eso caera la lie-;
bre en el plato, y parecera una flor de lis, co-
mo tengo dicho..L.os concjos s¢ han de cortar .

de ¢sta misma manera.

' MEMORIA  DE CONSERVAS.
Albérehigos.

TOmar:’xs los albérchigos , mondarloshas;

. sacales los huesos , pasalos por un poco
de agua caliente, hasta que estén tiernes, lue=
go sacalos, ponlos en un barrefion o olla, ten-
drds el azucar clarificado , y echarselo hasta
que se cubran , al otro dia sacar ¢l azucar, po-
nerlo-@ hervir, hasta que haya cocido un par
de hervores, y luegotornaselo4 echars y esto
ha de ser ocho dias , hasta que esté el azucar
en punto , porque se ha de ir menguando de
manera, que estén siempre cubiertos los albcr-
chigos 5 y si hicieren alguna espuma en este
tiemipo , pondraslos 4 la lumbre 4 que dénun
hervor. Y advierte, que estos albérchigos nun-
ca han.de cocer con elazucar, ni han de legar
4 lalumbre, sino es que-acaso hicieren la espu-

ma que tengo dicho, que con solos los ¢oci- .

' mica~
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mientod del azucar se conservaran muy bicn.
El azucar siempre se ha'de echar frio.

Duraznos.

TOmaf:’as los duraznos , mondarlos ¥ cocer-

loshas en agua , hasta que estén tiernos,
luego has de hacer con ellos lo propio que &
los albérchigos, salvo que les has de cocer el
azucar mas subldo de punto , y pasarlos por
€l, quedén un hervor,. echalos en su barre-
fion , y darles los primeros: dias los hervores
muy suaves, porque no searruguen, y en lle-
gando 4 Jos quatro cocimientos , irlos subien-
do de punto hasta ocho cocimientos en todos
¥y esto se entiende, que los cocimientos han de
ser en el azucar, que los duraznos no han de
volver al fuego mas de aquella primera vez
que hirvieron en el azucar,

: Melocotones,

Os melocotones has de hacer con cllos lo
propio que con los'duraznos.
_ Bocados de duraznos.

HAS de tomar los duraznos, ponerlos a co=

cer en agua con su cascara y todo, hasta
que estén blandos , despues mondarlos , ma-~
chacarlos ; pasatlos por un harnero , despucs
de machacados y tomar para cada libra de du-
raznos una libra y dos onzas de azucar, clari-
ficarlo 'y ‘ponerlo en punto, hasta que haga
Unas vexigas; yen viendo que esta bien coii-

ae
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do el azucar , echarle dentro la pastd-del du«' -

razno, y cueza hasta queitome in poco:, que
mo s¢ escurra 4 una parteni d'otra, ni se pe-
gue al dedo despuesde frio, y echarlo despues
en sus vidrios o en sus tablas ; adonde hubie-
re de estar ; y'si fueré'para caxas, hasede to-
mar dos onzas maside: azacir encada. libra,
que vendra 4 ser una libra y un' quarteron 4

cada libta de duraznos., 1o 1y n3b -
Peras' ewalmivar. ' o115

Anse de tomarlas peras,echarlasien agux

- fria ; ponerlasal fuego , ‘darlesain her=

vor , luego echarlas en agua fria ; porque no

se¢ manchen , despues mondarlas ;' punzarlas
por dos partes , tomar-azucar clarificado frio,
echar las peras en un bartefio ; echar ellazucar
por encima , darle oche dias hervor al azucar
hasta que esté espeso.,.y siempre se le ha
de: 'echar rfrioi . :
. Caxas de perada.
'[_IAnsc de .tomar: las peras,’y cocerse,

‘echandolas en aguna fria, despues de .

cocidas mondarlas, y machacarlas, 6 rallarlas,
V tomar paracadalibra de perasund de azucar

molido,yrevolverlo conla pastayponerloa la'

lumbre ‘que cueza hasta que espese/;y séeche’

U1 poco.en un plite'den una rabla,/queise en<
frie ;. y enno pegandosesd la tablenial dedo,
cchiarlo fuera de lalumbre , y:si-nolo'quisie=

ren

t

s
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ren hacer de esta manérajclarificar el azucar,
-rponerleemun punto.que haga und bolita & el
-.dedo; yrentoncesse podra echar la pasta. Y si
fucrc&para bocados,thaso dé tomar a tres quar
‘teronesdéazucar, ponerlo aclarificar, 6 mohdo,

2oy pauctﬂuo en-el mismopuato, 715 -
. oy onspl cuibibempaniig o, sl
- Anse.d¢ toman; 51y ponerlas. 4 la lumbrc
I ;sacados los agnos en iina legiamuy’ Equ-
o tey hasta que estén: muy: mmdas luego sacar-
Ias .echarlas enaguasg tenerlas alli ocho ¢ mue-
ve dias , mudando cada dia el aguay wyeen es-
tando bien-dulces, ponerlasa escurrir del agua,
: luego meterlas en conserva ; como! ‘a loglimo-
nes ,darle los mismos cocnmcntos,y csms ade-
 lante los hallars escritos.
Limones | centies.
Ansc de omardosiBisipaes dalo chmos
y hacér una legfar-muy fuerte; ponerlos
4 cocer envella , hastd que estén mu'y' tiernos,
- sacarlos fuera delalumbre ; echarlos en agua
.porespdcio=de nuevi! dias ; mudandosela cada
dia una o dos veces , luego echarlos en sus
ollas, y darles nueve edcimientos : los quatro
~que:nd hdras masde hetvir elazuear, y’ha de
ser & scgundo dia , porque si se diera cada dia,
s arrugarian los limoness yen pasinde.de los
quatse cocimientss ,ise cocera mas ¢l azucar,
‘hasta queesté en s punto.. 1

Rafz
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Raiz de Borrajs.
AS de tomar las raices de borrajas, han-
l I se:de raer, y asi como se van rayendo, se
haa de ir echando en'agua fria, luego echar-
la 4 cocer en agua, queeste cociendos y quan-
do esté tierna, irla sacando, arropala:en unos
manteles, 0 pafio de liehzo , luego tomarla,
y ponerla a dar un heryoren el azucar clarifi-
cados sacarla del iperol, echarla en un bar-
refio, 6:.en una olla, yluego darlehas dos, 6
tres cocimientos, y con eso estara acabado de
conservar. :
Azucar vosado colorado.
HAS de tomar una libraderosa;despues de
haberlecortado el pie de abaxo,y macha-
carla en el mortero; y asi como 1a vayas ma-
chacando, le has de ir echando su azucar mo-
lido, hasta que est¢ muy machacado, y ha de
ser la cantidad del azucar dos libras para una
-de rosa, y ponerlo i la lumbre, hasta que cuc-
za un poco. Si es para bocados, ponerlo al Sol;
Yy sies para vidrio, 0 ollitas, cocerlohas un ra-
tico mas.
Flor de borrajas.
Omaras una libra de flor de borrajas,
pasarla por un poco de agua tibia, lue-
go sacarla, has de tomar libra y media de
azucar, ponerla a cocer, que esté muy subi-
do de punto, echar dentro una libra de flor
) de
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‘de borrms y ha de hervir mucho, hasta que
‘haga ufl puntosuave en ¢l dedo, y luegoechar-
11114 fuera;y si‘es para en hoja, para una libra de
“flor has de echar media libra de azucar, y has
de poner el'azacar en'un plato, que echando
unagota deagua se quiebre; 'y esto seentiende,
que no'se ha de'machacar, sino €charla asf en-
tera.La flor de 14 hoja quedara como vidriada,
1.4 flor dela malva se puede conservar'de 1a
misma manera quela flor de borraja.
. «Flor de Romero.
AS de tomar una libra de flor, y Iibra y,
media’ de azucar, y poner el azucar en
opunto subide; echar dentro la flor de rome-
¥0, y no-ha dc dir mas de‘dos, 6 tres hervo-
ro, echatlo fuera, o) ponexlb en su Vidrm 3 4
olla v1dndda.
‘ Azucar rosade -bi’amo. | :

Ansc de tomar quatro libras de azucar,
mediaazumbre de’'agna con quartso ¢la~
ras de huevos, vy batitlas con aquel aguas coa-

* forme al azucar que echaren, se ha de echar
‘cada libravina ¢clata de huevo, , y medie quar-
tillo de agta,'¥'¢ueza laego eon esta agua, y,
estas claras de huevos sobre'la’ lumbre | para
que se clarifique, y no sé saque espuma ningu-
na, y hase de tomar, coldr el azucar por un
paito, ponerle en un cacito), hasta cantidad
de medxa libra de uzucar,y hase de cocer, y ix

me-
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meneando aquel azucar con un cucharonhagea
.. que haga unos -oios! luego echale un pogpi-
to dg zumo: de r,-Li_m__om ) melnearlo___-,\;_qgha;_ un
- poco-de;rosa dentro,. y echatlo sobre unes pa-
. peles blancos endos tortas. Y-advierte, qug el
- azucar deretama es muy blande para elazugar
' rosado blanco 'y el azucag,de panes muy se-
. co, .y se-resquebrajan; muchg las tortas del
. azucar rosado, 'y asi es necesarip €char la mi-
tad del uno,y-la mitad del otro; v con;esto
saldran las toxtas esponjadas, y lisas,
W i ob Galabazatennos oh e} = X
FAS de tomar la calabazay, quitgile fa gor-
- teza, ylo queitiene deatrpy echarlaen
~csal,'y de ‘que esté salado § sacarlo. de- lasal,
;. echarlo en agua ¢lara hasta.que gst< desalado,
ponerlo & cocer hasta que esté bien cocido,
tomar un alfiler, y hincarlo.en la calabaza; y
~+sisecayere del alfiler, echarlo fuera de la lum-
bre, ponerlo a.escurrir, luego ppqerldi_c"rﬁ SiL
.- vasija, tomar azucag clarificada, echarselo hir-
i, viendo; como sale de la lumbre, y luego darle
. nueve cocimientes,, hasta 'quc_;haga el azucar
. un punto, que haga hilos entre los dedos, Cu-
. brase como elidjacitron. -, .. . (129
il -« Tallosde lechugas. S
W Anse de.tomar , modarlos , despues de
mondados,;echarlos en-sal, y conservar-
los de la misma imanera que la-calabaza, .B
R
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Bocados de cal abaza.

T quisieres haceribocados de calabaza, hmte

de tomar , cocer lai calabaza, rallarla,'$
machacarla, pas’n:la ‘por- ana c1£r:1 yia cada,
libra de calabaza, daspues de: escumda hasde
tomar una libra yaum quarteron de azuear, y
ponerloa clarificarsobre la lumbre;’y eh e
tando cspeso, echarlapasta de la calabaza den-
‘troy menearla coniint cucharon!, 'y cueza
unos hervores, yen estando bien espeso, echar-
lo fuera, hacer los bocados con’ wni:cuchaw
ron), ponerlos en.una rabla, ponerlos i se-
car al Sol hasta gue estén secos ; luego vol-
verlos con unl cuchille, 'y ponetlos que se se~

qucn poriotra partc. wipnvoagaul
Rawes de e.rcorzonéwa 4,1

HAsc de lavar, y ponerla a cocer en agua
fria, y en haciendo una espumita; echat-

laafuera del agua, y écharla en'0tfa dguatria,
€irla rayendo muy sutilmente, yéchirla’ en
otra:agua limpia, luege echarla enlofra agua
clara a cocer, cuéza hasta que és@t‘f»t‘icrm, Y
luego echarla en un barrefion, ¢ e ana olld.
Tomar azucar clarificadoy echatlo” sobré la
tscorzonera,y. datle sus cocimientos ocho dias,
hasta que esté muy cspcso elazucar,yen s

punto, . - CGHES L9 QISadg U

E¢ ( Pes
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Peras secas cubiertas. b
» Anse de tomar ; sacarse del almivar, po-
pt .nerlas a escurrirl tomar el azucar, cla~
rificarlo, y ponerlo en punito, como para hue-
.vos mexidos, echarlas:peras dentro, poner
el azucar 4 herbir con lasiperas, € irlas quitan-
do la espuma que hicieren, irlas meneando
.con la espumadera, cuezan, y vayales toman-
«do el punto hasta que hagan bérrugas por la
-espumadera, Juego quitarlas dela- lumbre,
.tomar una berguera,y sacarloque quisiere po-
ner: y-efr estando un poquitofuera de fa lum-
.bre, tomay, y batir unpoco elazucar;hasta que
esté . como:blanco del color-de las propias pe-
ras, luego revuelvelo, y iras echando fuera
del perol; hasta que se enfrie no se han de qui-
tar de la berguera. _
o r ono Membrilles para mermelada.
; Ase: de tomar el membrillo, ponerlo 4
M. 4. cocer en agua fria, hasta que esté muy
blando , luego sacarlo del agua , mondarlo,
cortarlo hasta el corazon, machacarlo, 6 ra-
-uarIO,_yfpa;Ea: cada libra de-membrillo se¢ ha de
echar libra y quarteron de azucar, si-es para
(€axas y.sies para bocados libra por libray y se
;ha de tomar el azucar , clarificarlo, y ponerlo
‘€n,un punto, metiendo ¢l dedo dentro, moja-
do primecro en agua, luego tornalo 4 meter
G : en
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en agua, si se hiciere una pelotilla el azucar , Y,
echar luego la pasta del membrillo, darle una
vuelta, deshacerlo mucho con el cucharon
tornalo a la lombrerhasta que-hierva, y lue-
go echarlo fuera.
Diagitrin. ‘
ASE de tomar la cidra, modarla de la
. cascara, y de los agrios, lucgo sacarlo, y
de que haya tomado la.sal, echalo en agua cla-
13, que esté fria, hasta que cueza, y esté muy,
tierno, sacarlo, echarlo en agua clara,y tenerlo
dos dias, mudandole las aguas: lucgo echarlo
en conserva, en el azucar, clanﬁcado con sus
huevos, ccharlo en. las oilas (o) barreuoncs
donde hubiere de estar el dmcmon, Y. €st€ frio
el.azucar, irle sacando cada dia el azucar,y irlo
cociendos y si faltire azucar, itle afadiendo
hasta quccstc elazucar espcso,quc se pegueen
los dedos, ¢ irlo cociendo, y dexarlo en su al-
mivar, y para cubierto sacarlo del almivar,
ponerlo a escurrir en un harnero, layarlo con
un poco de agua tibia, tomar €l propno azu-
car clarificado, ponerlo un poco mas cocido
que para huevos mexidos, echarlo dentro del
azucar, que lo cubra el azucar por encima, y,
cueza con el azucar, hasta que con una espu-
madera, soplando 511 gan unos, vexigas, po-
nerlo enfnat un pnco luego darle un po-
co de lumbre , echarlo fuera sobre unos es-
: Ec2 T e
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partos, 0 sobrc una berguera. El almivdr s;cm-‘
pre se ha de echar fno. ?
MEMORTA DE JALEAS
Falea dg Membritios.
Ase de tomar el membrillo, mondarlo

sacarle el corazon, y hacerle pcdazos,
poncrlo a cocet, y conforme ¢l membrillo le
echards el agiia, que se’ cubra; de que’este
bien cocido, quitalo de 1a lambre, toma uf’
paino gmcso, cuela aquella agua’, y mem-
brillo, exprimiendolo muy bien, y a cada cazo
de zucaimo que saliere de ello, echar dos ca~
zos de azucat en un punto, quc haga-un hile
en eldedo, ¥ ponerlo & coter todo junto, has~'
ta que haga otro hilo como €l de arriba: lue~
go echarlos en sus vidrios.

Memoria de jalea de Grapadas.

HAb dé'fomar la granada sacar el-gra-

no, poneérlo con'muy poca cantidad de
agua 4 cocer no mas de quanto se cubra; y'de
que esté bien cotida, sacur aquel zumo), y agua,
esprimelo por un ced"zo de cerdas, y a dos
cazos de'aquel zamo has de echar uno deazu-
car clarificado; que tenga'el punto como para
Kuevos mekidos, ;umarlo y poneilo @ co-
cer ‘hasta que sttba un punto, que Hagd Uri4s
gotas, que echindol s en'ti;a tablilla; rm cor=
L% una parte; ni'd otr.u j estas gotrs'se han de

C.Luu
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&clrar con una espumadera, que sean las goras
comg lentejas, yr entonces esta buena la jalea,
. 8¢ pucd\, echar-en.sus vidrios,
SR ,Memarm de ja!ea de Awacma:.
HASC de tomar media arroba de amacenas,
¥ acho libras.de azucar clanﬁcado, y pos
nerlo, 4.cocer. con las amacenas, echarla. pos
€o inas de media azugnbrc, y.media de agua,
ponerlo a hervir todo j junto , y cuezan hasta
que estén deshechas, cchqlas a escurrir en un
pafio, 0 en.un: g:cdazq o1 sagat aquel,almivar,
ponerlo a cocer; que haga un punto, que se
pegue a los dedos .y entonces esta buena, y se
pucdc poner en sus vidrios.
545 Memoria de }41:4 de agriz.
'AS de tomar el agraz, desgranarlo, me-
L dia arroba, ¢,seis libras, lo que quisicres,
ponerlo a cocer con la cantidad de agua que
se cubra, luege colarlo por el pafio , 0 el ce-
dazo, y tener azucar clarificado; y a.tres partes
de zumo de as{raz cchar dos de azuear clarifi
cado, que tenga muy poco punto, quando se
eche en el zumo, y ponlo a hervir, hasta que
haga un punto como Jas amacenas.
Quartos de membrillos.
Anse de romar membtillos.crudos , cors
tarse ‘por medio, sacar el corazon antes
que s¢ monde, dcspucs de mondados, poner-
105 d cocer poquito, qumto $€ cahcntc bien.el
Ec3 agua,
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agua, ‘sacarlos del aguia ,'ponerlos “a enfriat
en un perol, temar pard ¢ada libra de' aquel
membrillo otra de azucat clarificado, tomat
aquella‘agua donde ‘s cocieron, echar tanta
agua como. azucar, y antes mas queé’menos,
ponerlos & cocer en una lambre muy suave,
‘que ‘vaya ‘rociindo , taparlos- quando’ van '3
medio cocer-con una‘tablafyicocerlohas hasta
‘que veas que haee punto éspeso , y ' luegd
‘quitarlos de la laribre:  #Ho7 h w5520 =7
. Carne de membrillos delicada: © .0 -1
'_I_I‘Asc de tomar él'membrillo €l'mejor qué

hubiere, ponerlo 4 cocer en agua ‘fria]
cocerlo muy bien, hasta que‘esté muy blardo;
despues de cocido ‘tomar; mondatlo, y cox-
tarlo de manera que no se llegue ‘al ‘corazod,
machacarlo ) pasalo por un cedazo muy ess

Ppeso de cerdas, y 4cada librade membrillo que
s¢ pasare,una libra y quarteron de aziicar cla=
rificado con hitevos, y colado por tn pafio, y
Iu_cgo ponerlo a cocer’ hasta que haga unos
ojos grandes ¢l azucar; v dé que haya heche
€stos ojos, sacarlo de la lumbre, y menéarlo
conun remo de manjar ‘blanco, 6 con an cu=
charon de palos y de que‘esté un poco me=
neado, echar el azucar fuera de la Tnmbre,
ccharle el membrillo, ponerlo 4 cocer to=
do junto en la lumbre hasta que cueza,y esté
un poquito'espese; y estafndo £speso, saczrlo

: : ue-
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fuera del perol, y con esto esta acabado de:
hacer. o510 S 36d
o oweo Ciruelas de Génova., | 1. .

Omarés las ciruelas, pasarlashas por agua
caliénte , sacarlashas luego al punto , Y
ponerlas.a escurrir, y de que estén escurridas,
poncrlas.en unos barrefoncillos pequenos vis
driados, moler azucar, y ir polvoreando ca~
da lecho de ciruelas-que’ fueren echando,
echards.de esta azucar,, y dexarle estar hasta
otro-dia-que'se escurra aquella aguaza; lue-
go tomar razucar clarificado, y cocerlo 4 que
tenga gran punto.: ; ) GHL
Nucces en conserva. S5
Omaras las nuezes.quando estan tiernas,.
_.qué no estén quaxadas, que sera,quince
dias antes de S. Juan, poco mas 6 menos, con=
forme la tierra donde estan los nogales,y pun- .
zarlashas con un punzon dos o tres veces: lue-
go echalas en agua por nueve dias, mudando-
les ¢l agua cada dia:Juego haras una legia fuer-
te con ceniza , dexala asentar, cuelala por
un cedazo, echa las nueces dentroy dales dos
hervores, luego sacalas en un poco de agua
tibia, dexalas estar alli-un poco ,. y echalas en
agua fria: luego sacalas, ponlas en unas alor-.
zas, 0 barrefios, y haras el azucar que te pare~
ciere en almivar, de manera que las cubra, y.
echaselo tibio: luego dexalas hasta otro dia,
. Eca H0) ]
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tornalo 4 éocer, tornaselo dechar tibio,y des:
xalo estar hasta otrodia: luego ccl}alaSnueccs, :
y almivar todo junto-en el €azo, 6 perol; pon=
{as 4 cocet, v dcabalas de conservarzluego de-!
xalag'enftiar ‘unpoco,sacalas en sus ollas, y sa=
zona de especias, clive, y cancla, _é cada cien;
nueces a onza de cada cosas y silasquisie-|
res hacer €on miel, 4 cadd ei¢nito se haide echar’
una.azumbre de miel, yiotra deaguas hase'de
cocer, ¥ eéspumar,y d€ giields nuecesesten cov
cidas, y'tierfias, echétise ei'la miel, conserven-)
se,'y 4 cada'dazumbre de miel se le ha deechar:
una onza de canela, y otra de clavosryquando!
sc quisicren sacar de-lallumbre, se Jes ha de
echar un poco de esta especdia, que dén un par'
de hetvorescon ella; y dospues de quitadas de
la:lumbré, sé les ha de'e¢har la demas especia,
dexando“ir poco para'ir echandoren dechos,’
quando se van echando en la ollasy estasazon
se entiende tambien con las de azucar. 'Y ad-
viertese, que silas nueces fuesen muy chicas,
que se'podrian echar ciento y cinquenta nuc=:
cés & cada’azumbre de miel. :

Sy Hinojo conservado.
HAscde tomar las cogollas del hinojo dulce,
que estén bien granadas, y verdes, y co-
gerlas con su pezon algo latgas, luego atutlas,
que estén muy recogidas, porque no haga mu-
¢ho bulto, y tomaris azucar clarificado en al-
- o mi~
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mivar muy subido de punto, pon las dickas
cogollas de hinojo dentro, ¥ alli se esten todo
el tiempo que quisieres, porque sc ira espon=
jando , y cocicndo en el propio almivar; y
quando [o quisieres servir ala mesa, saca una
¢ dos cogollasyii lo que' quisieres , y tendras
azucar molido, cernido con ambar, 0 almizcle,:
vy echatselo por encimara'las cogollas que hu-
bicres de servir, y con la humedad que tienen
tomar@nmay bien el azucar, quedarén blan~
das, y servirlashas por platd de postre ;'y. cos
meran el'hinojo, y serviranilos palillos pzu:a
monddr dos dientes, - 0o o

. Carbonadillas de Terma estqfada.r.
TOmarus tres librasde teinera-de’pierna, y-
cortarlashas en carbonadillas muy delgas
das al través de 1a hebra, y batirlashascon la
vueltadel, cuchilloz lucgo p‘icams media libra
de tocino gordo con un-poco de. vcrduxa muy/
picado, untaras el plato con €l,6 una cazuela
de barro . asentaris un lecho de las carbona-
dillas, echale-ain poco de especia, un poco de
tocino por encima de todas ellas, y uni'poco-
de sal : luego echa otro fecho de carbonadi-
llas , un ‘poco de tocino picado con la verdo-
ra, torna #sazonar con especias y sal; y de esta
manera gastaras todas las carbonad;llas, y to-
cing ; luem pon ¢l plato ¢ cazuela sobre una
palada, dellumbre , tapalo con otro plato, de-
xa-
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xalo estofar por cosa de media hora : luego
destapa‘el plato,y hallaras las carbonadiil’as to=
das pegadas unascon otras, vuelvelasasi jun-
ias comorestan, torna a tapar el plato, tornalo
4 poner-sobre la lambre por otra media hora,,
tornalo’ & sacar de:laslumbre , 'despegalas
unas'de otras todas , echales un poco de caldo
de la olla, quanto se'bafien, dexalas cocer po=
co & poco por espacio de otra media hora , y,
hallarlashas cocidas ,sechales un poco de aza-
fran, y zumo de limons y si fuete tiempo de
agraz, podras echarledlgunos granos,un quar=
to de hora antes que se saquen, y sirvelas so=
bre rebanadillas - depan. Este'platillo no ha
de Mevar huevo ninguno; ni'verdura, mas de
lo quie'se pico con ektocino, que seran peregil,
cilantro, y yerva buenas y si no hubiere pla=
to, s¢ podran estofaren una cazuela, y tapar=
lo ‘con un plato de barro al estofar.
5181 Un plato de cabrito. .
COrtarés el cabrito en pedacitos, ahogar-
_loshas con ‘tociné , cebolla, rechalo en
unaolla,y echalé caldo, o agua caliente, quan=
‘to se cubra: luego sazona de especias, pimien-
ta, nucz, un poco.de: gengibre, sal , y un
poco de verdura picada, y tendras seis yemas
de huevos cocidos duras, 'y un migajoncillo
de pan; todo remojadoen caldo: luego maja-
lo, desatalo con el caldo del platille, pas:il-
o
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16 por un cedacillo , quaxatis el platillo con
esta salsa, y echale 4 doce, que est€ un poqui-
to agrio. El cabrito han de ser dos quartos de-
lanhteros paraun plato: sirvelos sobre rebana-
dillas de pan.'Este platillo se hace de carnero,
de'paxarillos, de pechos de ternera , y de mu~

thas cosas.! " '
WU L Mangar blance de' pescado.
TOmatéS' uha pescada cecial remojada, core
& rarlehas “los lomos , echalos 4 cocer en’
harta aguas;’y quando esté cocido, sacalo,
Iimpialo de¢ las escamas, y el pellcjo, y de todo
1o que tuviere, que no sea'blanco, y delas es-
pinas |, luego deshazlo miny bien con los de-
Ec’n’s, echa este pescado en nna sérvilleta, vele
echando agua fria, y estregandolo con una ma-
no dentro la servilleta, y deshaciendo todo el
pescado, de manera que no quede nada ente-
Yo, sino como trra felpa: luego tomaras tanta
cantidad de‘esté pescado , como si fuera una
buena pechugade gallina deshilada, y un po<
€o mas, echalo ¢n un-cazo, echale un poquite
de leche , batclo con el cucharon de manjat
blanco, de manera queno quede ningunburn<.
jon: luego echalé una libra de'harina de arréz,
vele echando leche poco 4 poco, y revolvien-
dolo con el cucharén hasta cantidad de azura-
brée y quartillo, echale tina libra de azucar,
ponlo 4 cocersobre las trevedes, velo revol-
i vien-
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viendo 4 una mano con clcucharon de mang
far blanco. .
_ Tardara en cocerse tres quartos de hora, De
sste manjar blanco’ podras hacer todas las co+
sas que estan escritas en el manjar, blanco de
carne; y con las mismas cantidades podras hax
cer papin de arroz, y apellarlo en pellas como
el manjar blancos ysi lo guisieres servir blan»
do, con echarle un quartillo mas de lechey
quatro huevos, y sazonarlo de sal, saldra muy
buenc. Y advierte, que este manjar blanco de
pescado lo podras hacer de las colas de as lans
gostas, y de rapas; tambien se puede hacer dg
pucrros blancos,aunque no es tan bugno:Pue-
dese hacer con leche de almendras, sacandg
tres quartillos de leche de cadalibra de almens
A : RAS 2
_ Papin de barina. de trigo, ok
Omaras tres quarterones de harina florgas
- da de trigo,y una libra de azucar moli-
do, todo junto en un cazo: luego echale medio
guattillo de leche , desata el harina. y el azp-
car , de manera que no tenga burujon ningns
no,y este el batido como puches:luego batiré?
seis huevos con claras, 6 doce yemas muy bien
batidas, echalas con Ia harina,y batelo muy,
bien: Juego véechando leche hasta una azums
bre, y un quartillo, antes mas que menos, que

sea cerca de azumbrey media, sazonalo de
sals

|
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sal; y si tuvieres una poca de buena manteca
fresca de bacas, echasela dentros v si la mante=
¢a no fuere muy buena, no eches ninguna, y
ponlo a cocer sobre las trcvedcs velo andan=
do 4 una mano con un cuclnron de manjar
blanco, porque no se pegueni se ahume, y en
dando dos ¢ tres hervores, sacalo , € hinche
los platos, sirvelo cahcnte con unas hO]hClaS
muy pequenitas hincadas en el papin, o unas
rebanadas de pan blanco, cortadas en dados
menudos, y fritos en ‘manteca  de bacas, y,
echarlos por encima del papin,

Pastelon de cidra verde.
‘Ajaras media libra de'almendras dulces,
muy bien majadas, echale seis onzasde
azucar, y haras pasta de mazapan ; que esté
muy bien majada, ponla sobre el tablero, mez<
€lale un poco-de harina, y de esta pasta levan-
taras un vaso de un pastelon, y dexalo hecho
dgsde la noche para la mafiana: luego tendras
cidra rallada, y conservada, como esta dichoen
I torta de cidra rallada; y la misma cantidad
dela torra, antes masque menos, y tendris diez
¥ ocho huevos hilados, y revolveras los hue-
Vos, la cidra)'y trozos de canasde baca, tode
IEVLI"‘]I:O ¥« de todo esto hinchiras el pastelon,
¥ ha de estar todo frio: luego tendras el hor-
no biew -caliente , asienta ¢l i pasteldn sobre
- Ia
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la hojadel horno, sobre dos o' tres-obleas,
echale un poco de alcorza molido por enci-
ma, metelo en el horno ; dexaloestar por un
quatto de hora, sin descubrir el l}omo, y ha-
llaras el vaso muy tieso, y cocera lo que esta
dentro con la grasa de las canas. - Para estg
pastél son menester dos libras-dc azucar, una
pdra conservar la cidra ; y seis onzas para el
vaso, diez onzas para los huevos hilados, y,
diez y ocho huevos.. o
Una cazolitia de ave para enfermo.

Escarnards.la carne de una buena pechuga
D de ave, 0 de capon, y picarlahas sobre un
tablero blanco; de manera quesalga muy blan-
ca la carne,y picaras con ella una enjundia del
ave recien muerta;o un poquito de tocino s 2
en estando picada,echarlehas quatro yemas de
huevos, é dos con claras, y sazona con un po=
quito de pimienta, una migaja de nuez,y un
poco de cilantro seco molido: luego desata es-
ta carne en una cazolilla de barro, 0 plata,con
buen caldo de la olla muy bien desatada , de
manera que est¢ bien rala, pon la cazolilla so-
bre unas brasas, vela revolviendo con una
cuchara ; hasta que cueza, no lo dexes hacer
burujonninguno,y se vendraa hacer-un pastcl
en bote muy blanco, y tendras crestas de pollos
cocidas, y Jas turmillas de los pollas, y echax=

lohas en la cazolilla - ¢uczanla dos hervor
1es;
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-tesy quaxalocon dos yemas de huevos, y zu-
mo de lim6n, y ponerle unas rebanadillas:de
pan muy chiquitas como una ufia de nn dedo,
todo al rededor de la cazolilla, y sirvela en la
misma cazuela; y si quisieres echar un par de
-alones de pollos bien cocidos blancos emlugar
de las crestas, podras; 'y sila quisicresralguna
-vez hacer agridulce, con echarle un poquito de
-azucar molido al quaxar, y afiadir un pocoide
mas agrio , tiene muy buen gusto: iy silleva
dulce, le has de echar un poquito de canelas y
s quisieres servir este pastél en bote enungpla-
tillo, podras con sus rebanadillas de pan, y al-
gunas mollegitas de cabrito asadas encima: y
si fuere para sanos, con afiadirle un poco de
.mas especias, y echar otra pechugade ave, es
muy buen platillo en cazuela, 6 en plato.

Y advierte, que lo que tengo dicho, que se
pucde hacer de ave,se puede hacertambien de
ternera,con ponerlocon carbonadillas; y deter-
nera asadas, y mechadas; y si fuere para sanos,
echarle sus cafias de baca,y sus yemas de hue-
vos duras. Mas advierte, que quando tengas la
carne picada crada, y sazonada de especias, sal,
¥ huevos, que podris untar una tortera, ¢ ca-
-zucla con un poguito de manteca, y hacer'en
iella unas rosquillas dé-aquella carne, con sus
Trocitos'de cafias porencima; 6 una rosca gran-
“de,y poner la-torterasobre un pocode lumbre,

1 i
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cubrirla con una cobertera , pon!e Otro poco
de lumbre encimay s& coceran en un quarto
.de hora, y sirvela sobre una so;nlia dorada,
6 sobreuna sopilla de lechugas. Y si qumcrcs
mezclar un poco de pasta de nmzapan con es-
ta cirne de las rosquillas, podras; mas hasle de
echar mediaidecena de yemas: de huevos du~
ras majadas , v de todo esto hacer las rosqui-
Hlas, 6 rosca grandc. Todo esto se puede hacer
dc Carnero de pierna.

: Palominos armados.

Lcaris carne de dos libras de ternera, ¢ d@

cabrito, con media libra de tocino f*ordo,
y de que esté bien picada, metele quatro hues
Vvos, y sazona con todas especias ysal,y un pos
co de zumo de limon, 0 una gota de vinagre,
Tomaras los pescuezos de quatro palominos
con sus‘picos, y haras de carane picada quatro
palominos contrahechos , poniendo los pies,
pescuezos, unas yemas de-huevos duros en
quartos por encima, y algunos trocitos de ea-
fias:luego de la carne que te sobrare, rellenaras
quatro lechugas, o escarolas, y pondraslo lue=
go todo en una tortera untada con mantecz,
ponlo con fuego abaxo 'y arriba, y pondras los
palominos cocidos, - salpimentades con  pi-
mienta y sal, y'parrratlado’; yponles en otra
torrera con lumbre abaxo y arriba, y tostar-

scha el'pan: luego pondras unas rebanadas.de
pan
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-pan eh un plato, pon palominos armados, y
palominos salpimentados , y lechugas o esca-
rolas rellenas , armaras tu plato, y‘etras veces
sin palominos, sino con la ternera, lechugas
rellemas, una buena cola de carnero tostada,
-con panrallado, y algunas carbonadillas | po=
dras armar ¢l plato , y echarle zumo de limén
0 de naranjas por encima. €on la carne de las
lechugas podras hacer rellenos con redafio de
carnero, + * !
Platillo de asadurillas de cabpito.
TOmarés quatro asadurillas de cabrito , y
perdigarlashas en agua cociendo: luego
mecharas los higados muy menudes, 6 los re~
‘bozaris con un redafio , los espetards en un
-asador , y echa a cocer los libianoscon agua y
sal 5 despues de cocides, picalos sobre el ra-
blero muy bien, con buen tocino gordo, y un
poco de redafio, sazonards de sal y especias,
echale quatro huevos ; un poquito deagrio,y
tomaras un redafio , € iras haciendo unos re-
llenos ; envelviendo un poco de relleno en un
poco de redafio, y asentandolos enjuna torte-
‘ra, pon lumbre abaxo'y arriba jrcuezanse,
hasta que esten dorados, y sitvelos sobte una
sopa con los higadilles asados entreellos, Ad-
vierte ,que quando tuviste estos livianos sazo-
nados de especias, sal, huevos y acedo, podrias
hacer de ellos pastelillos de escudilla; afladien-
Ef do
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dole un par de huevos mas, y un poco de azu-
car y canela. Estos se hacen cortando unos tro-
citos de un rollo de ojaldrado , y hacer unas
como cubiertas de pastelillos, poaerlos dentro
en las escudillas, € irlos subiendo con el dedo
pulgar, y igualarlos con los bordes de las es-
cudillas: luego hinchirlos de los livianos, pe-
nerle media yema de huevo encima de cada
uno, y cuezanse asi descubiertos; y si los qui-
sieres cubrir con una cubierta de ojaldrado,
podras: y al servir , raspales por encima azu-
car, y un poco de canela: y si los quisieres ha-
cer en pastelillos de masa dulce , como losde
las cabezas de carnero, podris, y son muy
buenoss si quisicres hacer de estos livianos
pastel en bote, quando losacabesde picar, frei-
ras un poco de cebolla muy menuda con man-
teca de puerco, echaras alli los livianos, aho-
garloshas, echalo todo en una cazuela, echales
agua caliente quanto se bafien, sazona de to-
das especiasy sal,y cueza un poco:luego qua-
xala con quatro huevos, y un poco de agrio. Y
advierte, que quando tuviste los livianos ade-
rezados para pastcl en bote, pudieraslos echar
en una cazuela anchade suelo, y echale su ce-
bolla frita,un poco de dulce de azucar 6 miel,
¥V sazonaras de todas especias y canela: luego
batir seis hueves con claras, echarlos dentro
darles-una vuelta , que sé mezclen , poner la

tor~



Ayrte de Cocina. 451
tortera al fuego con lumbre abaxo y arriba, y
quaxarseha. Luego cortarlahas como torrijas,
y sirvelas con azucar, canela, y zumo de na-
ranja. Y advierte, que todo lo que se ha dicho
de los livianos de cabrito, mucho mejor se
puede hacer con livianos de ternera o carne-
ro, con sus higados asados, y mediidos.
Cémo se aderezan los bigados de venado , y de
Lerinera.
‘P OS higados de venado, y de ternera son
muy buenos perdigades en agua cocien-
do, no mas de quanto pasen por ella; luego
cortalos en unas rebanadillas grandes, y muy
‘delgadas , tomar un poco de¢ manteca en una
sartén, calentarla mucho , echur alli las reba-
nadas del higado, que no se fria mas de quan-
to est¢ la sangre muerta, sacala , echale sal,
pimienta, y zumo de naranja, De esta manera
estan ticrnos,y sabrosos, potrque si el higado
s¢ frie mucho, o se cuece, se pone daro,
Manecillas de Cabrito.
AS manecillas de cabrito has de limpiar
muy bien,y echarlas a cocer con una ce-
bolla entera, y un poco de tocinos quando es-
tén cocidas, picael tocino, y eebolla con ver-
dura, peregil, yerva buena, y cilantro yerde,
quita del caldo de las manecillas, que no
quede mas de quanto se cubran: luego echa
¢l tocino, y verdura , sazoma de todas espe-
Ffa cias
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«ias ysal, y quaxarlashas con yemas de hue-
vos; y acedo, apartando primero 1?. flor , y
echasela por encima despuesrde servidas en ¢l
plato. Estas manecillas podras hucer en pactcl
.cociendolas , lnego sacarle los huesos de lis
-canillas, picar un. poco de tocino con ver-
dura, sazonar las manecillas d.c especia y sal,
Jdnego poner un poco de tocino y verdura
en el suelo del pastcl, poner las manecillas
pener encima de todo otro poco de tocinogy
verdura, y: cierra tu past¢l, de que esté coci-
do, bate quatro-yemas de huevos con un po-
code vinagre, y.caldo de las mismas maneci-
dlas, y cebalo. Y siquisieres haeer este pastél con
salsa negra, has de cocer las.nanecillas | re-
bozarlas, y hacer tu past¢l, y el tocino no ha
de llevar verduras; y quando esté cocido, ten-
dras hecha una salsa negra, como la de los
pasteloties dejabali, ¢ hinche el pastél de esta
salsasy sino, hinghelo de una prevada, que por
estar atras dicho como se ha de hacer, no lo
digoaqui, A dondese trata de los gigotesde
grullas o hallaras, y en otras. paries. Estas
manegillas se pueden cocer; luego salpimen=
tarlas con pimienta, pan rallado, azucar y
capelas y- tostadis en una tortera , servidas
“sobra una sopa dulee , adornada conr1zunos
Hizadilleside gallina, son muy buenus: Pue-
densc hracer-esuos pasteles de pigs de pucr.:o,dy
e
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de tetnera rebozadas, v fritus, y hacer pastelcs.
Potarre de twgo.

TOm'iras un qualnlio de trigo limpio, quc
mo tenga otras semillas , wcmrlohas con
agua muy bien rociado, de manera que se
humedezca bien la cascara lnego echalo en
el almir€z , velo majando poco & poco, ¥ se
ird descascando hasta que tenga quitada toda
Ia casca: luego sacalo, ahuyéntalo de'las cas-
cas, y quedard todo ¢l trigo sin casca, y en-
tero: luego echalo a cocer con agua, sal, bue-
na manteca'de bacas fresca, y sus especias: la
manteca ha de ser buena, y ‘mucha; para que
se empape bien €l trigo. Sile qulsreres echar
dulce de azucar, bien podras, .afiadiendole
canelas; y sile quisicrcs echar leche como al
arréz, podras s mas la manteca siempre la ha
de llevar. De esta manera se'adereza el farro
gordo, y la semola, salvo queno se ha de des--
cascarar, porque cllo esta ya aderezado.
C@Iiﬁ' de carnero con ugmz..
TOmar*’cs un par de colas de carnero, y per-
digarlashas en las parrillas, de manera”
que esten medio asadds: luego ech alas'é cocer
- con agua ; sal , 'y tocino gordo quando estén
cocidas, tomaras dos libras de agraz desgras>
nalo, v echalo 4 cocer conaguas y quando!
estén cocu:ios echalos en el colador |, v dexa-»
les CaCLlrlflI lucge pasalos:per: un ccdazlilo,
3 de
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de manera que no quede por pasar mas de los
granos, yendole echando del caldo de las co-
las, y sacards las colas de la olla, ponlas en
una cazuela , echale el agraz pasado , sazona
con todas especias, y un poquito de azafran,
cuezan un poco con la salsa, y sirvelo sobre
rebanadas tostadas.

Una escudilla-de almidon.
TOmarils quatro onzas de almendras, y pe-
lalas en agua caliente, echalasen agua
fria por espacio de media hora; luego majalas
en el almiréz, mojando la mano a menudo en
agua caliente; quando esten bien majadas,
ve echando agua tibia cantidad de un quarti-
llo, algo menos: lnego pasarasla por una esta-
mefia 6 servilleta, torna a majar las gran-
zas, torna a echar la leche en el almivar, tor~
nalaa colar, y echale tres 0 quatro onzas de
azucar; y digo tres 0 quatro, porque son me-
nester quatros mas los pobres no echan todo
lo necesario, y con tres bastard,y tendrés echa-
doen remojo una onza, ¢ menos de almidon
en un poco de agua fria: luego derramaras el
agua muy quedito, y quedara el almidon en
¢l suelo de la escudilla, deshazlo muy bien
con una cucharita, echalo en el cacillo con,
laleche, y un granillo de sal , ponlo a cocer,
cueza dos ¢ tres hervores, y sirvelo acabado de
cocer, porque no se¢ quaxe mucho, y por esta
: or-
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orden podrds hacer las que quisieres. ’
Platillos de lechugas , y otras yervas.
P‘Erdigarés las lechugas en agua cociendo,
porgque echandose estando ¢l agua cocien-
do,quedan las verduras siempre verdes,y des-
pues de perdigadas las: lechugas , sacarlashas
en el co'ador, y exprimirlas: luego tendras to=
cino frito en dados, 6 buena manteca de bacas,
freiras en ella cebolla picada muy menuda, y
ahogaras las yemas muy bien: luego Ie echa=
ras agua caliente , y caldo, quanto se bafien,
sazoralas de especias, y sal; y siquisicres
quaxar con huevos, y su acedo, podras; mas
yo no las querria quaxadas, sino asi, si las
quisieres picar , medio picadas son muy bue-
nas. Y advierte, que no se trata de otras ver=-
duras por evitar prolixidad , porque todas se
aderezan casi de una manera, como son lechu-
gas, escarolas, borrajas, achicorias, riponces, y
otras muchas yervas; y si fuere dia de carne,
con perdigarlas, picarlas medio picadas ,aho-
garlas , echarlas su caldo, y sazonarlas de es-
pecias, estaran buenas echandoles su agrio.'
Quando las qnisieres servir, si las quisieres
quaxar, e¢s bueno echarles:dulce de azucar, y
cancla, y zumo de naranja.
Huevos encaiutados. i
Omaras una libra de azucar en almivar,
queesté-un poco subido de punto: lnego
. Ffg ba-
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batiras dos docenas de yemas de huevos , y»
echatloshas en almivar poco a poco , pasan-
dolos por una espumadera, cociendoel azucar”
a-mucha furia , y despuesde hechoslos hue-~.
vos hilades , haras una masa fina sin azucar; -
luego tendtis unos cafiutos de cafia aparejados
untados con manteca o.aceyte :  lnego tiende
una hojade la masa larga y delgada , de una
ochava de ancho , y corrarle los bordes con
la cortadera : luego un cafiuto en la'‘punta de
1a masa ; arollalo hasta'que se cubrastoda la’
cafia | cortario con la.cortadera ;- ajuista los
bordes del cafiuto ,+ luego echarlo 4 freir con
manteca ‘G aceyte, en estando frita la masa, sa--
cala fuera, ‘tira por la cafia', y quedari echo
el cafiuto de masa, 'y de esta manera podris
hacer los demis. Luego hinchelos de los hue-
vos hilados ; asientalos sobre unas hojuelas,
echaun paco de almivar por encima de tedo, y
pondras unos pocos de huevos mexidosencima -
de los cafiutos. Este plato se sirve frio.
Una empanada de pichones.
TOmarés quatro pichones 'del nide , que
= sean tiernos, despues.de pelados y lim-
pios, tomaras tocino de'pernil, cortado en re-
banadillas muy delgadas -y remojalas queno
tengan sal : luego'esprimelo dellagua , sazo-
na los pichones con especids v sal |y tiende
una hoja de masa dulce deempanadas Ingle-
' R | Sas,

-
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sds , asienta los plchoqea sobre ella, echa las
rebanadillas de tocino debaxo y encima, cier-
ra tu'eémpanada , y sirvela caliente.
Estocafix.

Ste estocafix es un pescado extraordinario,
E ‘qué‘no hay ‘en Es"mnm, sino se trae de
Flandes’s no s¢ puede remojar en agua clara,
aunque est¢ muchos dias en ella; hasc de ha-
cer de'una legia que no sea muy fuerte, y de-
xarla ‘enfriar , luego colarla, que quede cla-
ra, echar el pescado en clla,que esté tibia, lue-
go dexalo estar de la noche a la mafiana y es-
tard remojado, y muy blando. Advmrtc, que
este pescado, antes que se eche en remojo, se
ha de aporrear con un mazo, 0 con un palo;
y despues de remojado se ha de echar 4 cocer:
lur*go deshacerlo, que tiene unas lonjas como
abadejo |y freir un poco de cebolla con un >
poco de’ manteca , echar alli el pescado, aho-
garlo muy bien , echarle un poco de pimien-
ta, nuez, v gengibre ; luego echale leche
quanto se bafic, dale unos hervores, y sir-
velo caliente. Advierte , que este pcsc:ldo po-
drds servir sin otra cosa mas que con solo
manteca , mostaza, y sus especias, y con esto
trene buen gusto.

Hongos.
LOS hongos son muy  bienos cociendolos
pr mero con agua 'y sal, luego ahogar="
les
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los con buen aceyte, y cebolla, y echarlos en .
una cazuela de barro: luego picar un poco de

verdura,y mmajarla en un almircz con un miga-,
jon de pan, de manera que esté¢ muy mejado,

como salsa de peregil: luego sazona con todas

especias , unos pocos de cominos , un grano

de ajo, desata esta salsa con un poco de caldo

de garbanzos, y cuezaconella; y quando los

sirvieres, echa un poco de zumo de limon por

encima. Estos hongos se pueden ahogar con
manteca, luego echarles un poco de vino, una
gota de vinagre, sazonalo con todas especias,
un poquito de azafran, y con solo eso sin ver-
duras, estara bien. Tambien podris estregar
un grano de ajo dentro deun plato, luego
echar un poco de aceyte 5y quando esté bien
caliente ; echar alli los honges crudos , tapag

con otro plato, dexarlos alli ahogar muy bien

y de quando en quando revolverlos, sazonar-

los de sal, y quando est¢n bien ahogades , sa-

carlos, servirlos con naranjs, y pimienta. Es-
tos, perdigados, y escurridos , puestos en un
barril con sal, y hinojo, son buenos, y duran

mucho.

Fruta de almendyas.
Afarasmedia librade a!mendras muy ma-
jadas, de manera que no se enaceyten:
luego les echards dentro quatro yemas de hue-
Vos, y un poquito de harina: luego echa mas

yer
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yemas,y menealo hasta que este bien blando: .
luego tomaras una sartén con manteca de ba-
cas, que sea poca,y ponla a calentar: luego,
echa de aquel batido dentro con una cuchari-
ta, y haras unas torrijas muy delgadas , que
parezca calabaza frita, luego pasalas por almi-
var,y sirvelas con azucar raspado por encima.
Salchichas.
TOmar;is carne de puerco, tanta cantidad
de magro, como de gordo, picala muy.
picada, sazona con pimienta , gengibre | hi-
nojo, y sal, echale un poco de vinagre bien
aguado, para que entre mas cantidad, y se hu-
medezca la carne, y tomards tripas de puerco
de las angostas, hinchelas, pasalas por agua
cociendo, y ponlas 2 enjugar. Hanse de servir
asadas, y no se pueden detener muchos dias. -
Advierte, que si en lugar del hinojo les echas
ses anis, tienes muy buen gusto.
Substancia asada.
Sards una pierna de carnero,y quando es~
t¢ casi asada, sacarlahas en un plato, pi~
carlahas con un cuchillo , de manera que la
pase de parte a parte muchas veces: luego do-
blards el jarrete, aprietala con el tenedor | y
sacaras medio quartillo de substancia.La pier~
na ha de ser de carnero muerto de aquel dia. -
Esta substancia se saca de aves, y: de perdices:
€sta ¢s necesario haber prensa para ellass y si -
no
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no la hubiere, en acabandola de sacar del asa-
dor, se apretaranentre dos platos muy aprera-
das, punzandolas tambien con el cuchillo. Es-
tas sustancias se han de poner en un plato so=
bre un poco de nieve, y helarseha toda la gra-
sa que tuviere : luego la apartaras con unas
plumas grandes de gallina al borde del plato,
echaris la sustancia en otro vaso , sazonarlas-
has de sal, ‘calentarlashas, de manera que no
cueza, y asi s ha de dir al enfermo.
Céme se manen las aves en dos boras.
TOmarés ¢l capén , ¢'pabo yor las dos alas,
y con la otra mano le temaras los dos
pies, se los meterisen el fuego, 'y tenlo bacta
que se quemen bien: luego le hinchirds la bo-
ca de sal,de manera que parezca que se ahoga,
y entonces lo degollaris, lo ataris por los pies,
16 meteras'en un pozo, de manera que llegue
Ja cabeza al ague, dexalo estér alli dos horas,
¥ lo hallards marldo, y tierno.
" Enles platillos lo mas de las veces los pon-
g0 de pollos, ;1chones G.aves,y es porque
son los mas regalades: mas con todo eso, se
pueden hacer de carnero, de cabrito, y:de ter=
nera, guardando la orden de los que estin es=
cnms y de muchos pescados , como es con'la
salsa de carnero verde, se pucd;n aderezar ra-
nas, mero, cohgrio, cazon, pulpo, y otros
mnchos pcscadqs ahogandolos pnmcrobcon -
uen
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buen aceyte, 6 buena manteca con su cebollaz
luego echagle la salsa del carnero verde.

Todas las veces que en algun servicio se
dicen cantidades de materiales, como son
huevos, azucar, 6 otros qualesquicr mate-
riales, y no se dice para quantds platos, se en-
tiende que es para un plato, porque lo mas ot~
dinario es hacer el servicio sencillo de un pla«
to de cada cosa.

Platillo de Cardilles. _
OS cardillos sigmpre vienen por Quares-
ma, y entre Pasqua, y Pasqua; estos se
aderezan de esta manera : Mondar los cardi-
llos , cortales las punras, y hendirlos por el
pezon: luego freir un poco de cebolla cortada
‘mennda con manteca de bacas; ¢ buen aceyre,
y perdigaras los cardillos con agua y sal, y sa-
caraslos en un colador a que se'escurran: luer
go echarlos con la cebolla frita, y ahoguense
un poco: luego echales agna caliente quanto
se bafien, y sazona con todas especias, y, sal,
.echales un pocode verdura picada, y echale
un poco de leche; y si no hubiere leche, qua-
xalos con unos huevos , y acedo; v si fuere.dia
de carne, en lugar de manteca de bacas, sea
tocino, y grasa de la olla,y las cebollas sean de
las buenss, y mezclala con cllas ajetes, porque
le dan muy buen gusto. Sobre estos cardillos
se suclen servir cecinas,y salchichones, 6 cosas

sa-
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saladas. De esta manera se aderezan las orti-

gas , las romazas, y otras yervas

Potages de Castaiias.

AS castafias apiladas se suelen gastar por
Quaresma. Echaris a cocer las castafias
conagua, y sal, quando estén bien cocidas,
tendras un poco de pan tostado , y remoj: o
en vinagre: luego picaras un poco de verdura,
“peregil , yerva ‘bucna , cilantro verde e;hala
“en el ahmrcz, v manla muy bien; luego echa
‘el pan remojado,y unas pocas de castafias ma-
jese todo, sazona con todas especias , y cane-
Ia, desatalo con un poco de vinagre, y caldo
«e castafias, echales dulce de micl , que estén
‘bien dulces, y un poco espesas , y morenas:
‘Con lo qual doy fin a este Libro , porque en
“¢l casi todo 1o'que hallares es al uso Espafol;
‘pero siendo DlOS servido, y tengo saludy en-
tiendo sacar a luz, y ampliar este Libro con
algunas cosas cstrangcras; y tambien pondre
algunas cosas fantasticas, que sirven para
banquetes , las quales son mas de curiosidad,
y obstentacion, que de necesidad,

81Nk
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DE LO QUE SE CONTIENE

en este Libro.

CAPITULO PRIMERO.
E la limpicza de la Cocina, y del
gobierne que ha de ‘tener el Co-

cinero Mayor en ella. Pag. 1.

CAPITULO SEGUNDO.
E todo genero de asado.

Capon en gigote, y sopa de natas.
Gigote de una pierna de carnero.
Como se hace la ternera.

Palomas torcaces con salsas de almendras.
Como se aderczan las Perdices.

- Como las Chorchas se aderezan.
Grullas asadas.

Las Anades, y Zarcetas.

= Gigote de Liebres.

Conejos.

Conejos en mollo.

Gigote de Conejos.

Otro de Conejos frios.

Salpicon de baca.

Pollos asados con-salsa.

Pollos rellenos.

21,
23.
23.
24.
24.
27.

28,
30.
at,
31.
82,

3 3';.."
33.
34
34
Emn-
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Empanadas de Perdlces. > 36.
Empanadas en asador. : 37,
Otras diferentes. e
-Sopa de Perdices. b 39.
Perdices asadas con aceyte. 40.
Anades estofadas, 40.
Lechonesasados. 41.
Salsa de Lechon. ~4F,
Un Lechon en salchichon. % 4.
‘Una pierna de carnero estofada, 43.
Otra diferente estofada. 44
Otra de diferente estofado. 45
Otra pierna de carnero, rellena. 46.
Otra a la Francesa., - 47.
Otra diferente. 48.
Un platillodePichones,Pollos 6 Palominos. 48.
Pollos rellenos gocidos. 49.
Platillo con membrillos. §1s
Otro platillo con yervas. - 2
Platillos sin verduras. : 535
~Lapon a la Tudesca, 5 : 55
Platillo de aves con acederasy- 56. -
Una Ave 2 la Portuguesa. ; 56.
‘Gallina rellena en alfitete, 57
Otra Aye en alfitete frio. 57-
Gallina Morisca. 201 b 61508,
Pichones ensapados. " paair 58
_Capon relleno con ostiones. - F 6o,

Otro relleno. eonelizz enliGh
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Otro diferente relleno.

Empanadas de pollos ensapados.

‘Como se hacen les rellenos.
Artaletes de aves,

Otros diferentes.

Otros de ternera, ’
Otros de cabrito.

Una cazula de ave.
Platillo de artaletes.
Palominos ahogados.
Otros difereates ahogados.
Carnero verde.

Pollos rellenos con membrillos.

Pepitoria.
Albondeguillas de ave.
Otras albondeguillas.
Ovtras Castellanas.

Otras Reales.

Una liebre en lebrada.
Olla de liebre.

" Gigote de licbre. .

+ Empanada de liebre.
Albondeguillas fritas.
Otras de pan rallado, y grasa.
Platillo de cafias de baca,
_Fruta de canas.

Madrecillas de gallinas rellenas.. |,

~Porge de acenorias. =
- Acenorias , y pescado cecial..
Q Gg
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Ensalada de acenorias.
Frura rellena.
Costrada de asadurillas de cabrito.
Como se asan los paxaros gordos.
Cazuela de paxarillos,
Salsa blanca.
Substancia asada.
Artaletes de ternera,
Sopa dorada
Sopas de natas.
‘Otra diferente,
‘Una cazuela de natas.
Torrijas de natas sin pan,
Migas de natas.
“Migas de leche.
' Migas de gato.
“Tortas de natas.
Otra diferente.
Torta de agraz.
Otra de cydra verde.
* Otra de limones verdes.
' Otra de orejones.
Otra de almendras.
~Otra de ternera; o cabrirto,
. Otra de pichones, ¢ natas.
~ Otra de Alberchigos.

Costrada de limoncillos, y mazapén.

Torta de Guindas.
Otra de Borrajas.

89.
90.
92,
93.

94.
95.

98.
100.
100.
102.
103.
104.
106.
107,
108.
109.
110,
110.
i,
112,
113.
113.
114.
114.
1%,
116.
116.

Otra
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Otra de Acelgas. 117.
De las cantidades para hacer tortas , y _
otras cosas. 118.
‘Albondeguillas de borra)as 120.
Plato de todas frutas. 121,
Bollo de bacia. . 122,
Bollo maymon. 124.
Otro bollo sombrero, X294,
Otro de rodilla, 127.
Un rebollo. : 128.
Bollo roscon. 129,
Pastelon de mazapan. 130.
Bollos pardos. 132,
Bollo fitete. 133,
Otra manera de masa de bollos. 135.
Ojaldre de torreznos. 136.
Ojaldre relleno. 137.
Otro con enjundia de puerco. 138,
Otro de mazapan. 140.
Otro con leche. 140.
Una ojaldre tropezada. #41.
Panecillos rellenos de conservas. 142.
Pasteles de tetilla. IR EI 7
Panecillos rellenos. X4,
Ojaldres vizcochados. Xgq
Pasteles ojaldrados. LLISIS00 A,
Pastél de ave para enfermo. " i146.
Pastdl de pollos, 6 Pichones. ' " = 51 ‘146,
Sopa de capirotada. U148,

Gg 2 Olla
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Olla podrida en pastél.
Pasteles de cabezas de carnero.
Para beneficiar un Javali.

- Queso de cabeza de Javali,
Adoebos de solomillos.
Empanadas frias de Javali.
Oiras calientes.

Pastelones de Javal picados.
Otros diferentes.

Otros pastelones de Javali,
Otros diferentes.

Empanadas de Javali, .o
Como se cuece ¢l Javali fresco.
Cémo se sala el Javali.

Cémo se adereza un Venado.
Platillo de puntas de cuernos de venados.
Loque se hace del redaio del Venado.
Migas de grasa de Venado.

Empanadas de Venado.

Solemillos de Venado.

Como se salael Venado, ycémo frésco.
Tasajos de Venado. _

Parallevar lacarne de Venadoenun viage.
Empanada de pecho de baca.

Para aderezar una frasiz de rernera.
Para aderczar la cabeza de ternexa.
Sesos de ternera, .-

Empanadas de ternera.

Uspot.
w11 )
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Empanadillas do'masa dulce.
Empanadillas de pies de puerceo.
Empanadillas de sardinas.
Empanadillas de criadillas de tierra,
Empanada Inglesa.

Bufiuelos de viento. -7

Otros diferentes.

Otros bufiuelos diferentes. !
Almojabanas de quaxada.

Orras diferentes. Vi B
Bufiuelos de queso fresco.
Queésadillas fritas de quaxada.
Quesadillas de hotno. -
Fruta de cafias. -

Empanadillas de quaxad:t. v
Otras diferentes. HIE L
Fruta de fillos. B2 AIT0T o
Frusa de chlch'zrroncs.l e W
Fruta de Prestinog =2 122 S04
Fruta de pifas. AR
Platillo de jadeo de manos dc terhiera,

Platillo de cabezuelas, y'de ottas cosds.

Ortro de cabezuelas.

Fricasea de cosas fiambres. AL
Cabeznelas de cabrito reflenas.  #'" '
Otro platillo de cabezuelas. -
Otro diferente. =
Picatostes de ubre de ternera. - 7
Otros de rifiones de ternera, =
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175.
176.
X772
s
178.
180,
181.
181.
182.

183.

I 85

186.

185,
188,
189.
190,
190,
192,
193.
194.
195.
195,
196.

Y197,

198.
199,
200.
20T,
Mor-
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Morcillas blancas de Camara,
Morcillas de puerco dulces.

Salchichones de carne de puerco.

Chorizes de puerco.
Longanizas. .

“Solomo de baca relleno.
Manjar blanco.

Bufiuelos de manjar blanco.
Otros diferentes.

Picarostes de man}ar blanco.
Frutillas de majar blanco.
Cazolillas de manjar blanco.
Tortas, de manjar blanco,

Cémo se ha de hacer el arroz.

Bufnuelos de atrdz._-'
Cazucla de arroz.

Arréz ala Portuguesa.
Arroz de grasa.

C_'Jzncla de arroz sin dulce.
Platillo de alcachofas.
Alcachofas.asadass, .. ripen =
Platillo de alcachofas. !
Potage de habas. :
Orras diferentes. :
Habas en dia de carne.

Sopa de lechugas.
Lechugas rellenas,

Otras en dia de catne. -
Cazuela mogi de berengenas.

201,
202,
203,
204
204.
205.
206,
207.
208,
209;
209,
210;
210,
211,
e o1
212

b 219%

213,

2144
2144

215,

216.

;234

2E R
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2'190

i) 220.

2271,
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Berengenas rellenas.
Otras en dia de carne.
Platillos de almendrucos.

Garbanzos dulces con membrillos.

Otros diferentes.
Como se adereza la calabaza.
Potage de calabaza.

Calabaza rellena en dia de pescado.

Calabaza en dia de carne.
Calabaza rellena en platilfo.
Plato quaxado de calabaza,
Calabaza frita.

Potage de calabaza redonda.
Sopa de calabaza redonda.
Como se aderezan los nabos.
Nabos quaxados.

Nabos lampreados.

Sopa de nabos. :
Cémo se adereza el relleno.
Potage de Arbejas.

Como se aderezan las Espinacas.

Espinacas a la Portuguesa.
Fruta de Borrajas.

Fruta de Frisuelos. _
Borrajas en caldo de carne.
Sopa de Borrajas.

Otra manera de Borrajas.
Para aderezar pescados.
Para aderezar el sollo.
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224,
224.
225,
229,
226.
227.
228,
228.
230.
231.
232,
2324
233
234.
234-
235.
236..
236.
237
238,
239.
239.
240,
241,
242,
242,
243+
244.

244

So=
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Sollo asado.
Albondeguillas de sollo.
Pastél de sollo. &
Pastel en bote de sollo.
Costrada de sollo.
Empanada Inglesa de sollo.
Empanada de sollo.
Artaletes de sollo.
Aguja paladar.

Como se aderezan fas Truchas.

Cocimiento de Truchas.
Otro diferente. ,
Truchas estofadas.
Sopa de Truchas.
Cazuela de Truchas.

Plato de Truchas, y berzas,

Pastelon de Truchas.
‘Como se adereza el Atun,
Costrada de Auin.
Pastelon de Anin.
Salpicon de Anin.’
Atun lampreado.

Olla de Atin.
Escayeche de Atin,
Cazuela de lampreada,
Empanada de lamprea.
Lamprea asada.
Lamprea en cecina.

Xivia , Calamares, y Pulpo.

245.
246.
<37,
247.
248,
249.
249.
250.

et
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252,
259,

253,

254,
254"
2595
256.
256,
257.
258.
259.
a59.
260,
260.
261,
261,
262,
262,
263,
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Cémo se aderezan los Caracoles:

Cardcoles rellenos.

Pastél de Caracoles.

Criadillas de tierra..

Platillo de criadillas de tierra.
Cazuela de criadillas de tierra.’
Criadillas de tierra con huevos:
Past€l de criadillas de tierra.
Platillo de cardo.

Orro diferente.

Pastel de cardos.

Cebollas rellenas.

Para aderezar las Carpas.
Sopas de Carpas.

Pastél en bote de Carpas.
Albondeguillas de Carpas.

Para freir, asar, y cocer un pescado

todo 4 un tiempo sin partirlo.
Cémo se guisan las Enguilas.
Cazuela de Enguilas.
Enguilas en pan.
Un barbo estofado.
Barbos en moreta.
Besugos en escaveche. _
Sardinas rellenas en escaveche.
Cémo se gnisan las Langostas.
Langosta rellena.
Como se aderezan los Cangrejos.
Como se aderezan los Ostiones.
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265,

266.
266.
R267.
267.
268.
269.
269.
270.
271.
2%
274.
2774
276.
276.

277
279,
280,
281,
o8,
282}
282,
283..'
285.
286,
287,
288,
Pas-



474 Tabla del

Pasteles de Ostiones. 283.
Cdmo se aderezan los Mariscos. 289.
Pastel de Ranas. : 290,
Pasteles de pies de Puerco. 291,
Cazuela de pies de Puerco. 292,
Cazuela verde de pies de Puerco. 293.
Pasteles de pifiones , y huevos mexidos. 294,
Huevos hilados. . ' 295.
Otros diferentes. 296,
Platos de huevos mexidos. 299.
Huevos esponjados. 299.
Huevos de alferja. - 300,
Huevos con cominoss | 3oI.
Capirotada de huevos. 2LYTEJ 9L 1302
Otra de huevos rellenos. 303
Otros huevos rellenos, 304.
Huevos ¢recidos. 305.
Huevos en escudilla, 306.
Huevos revueltos. ! 306.
Huevos arrollados. 25l 307
Tortillas de agua. : 307.
Tortillas Cartujas. - . 308.
Tortillas dobladas. 309«
Tortilla blanca. o \ 2an3097
Tortilla con aguay sali o 520
Tortilla con queso fresco.. o 52 G
Huevos de capirote. ' LI
Platillo de huevos dulces. Bz
Huevos dorados. 313,

Fri-



Arte de Cocina.
Fricasea de huevos.
Huevos en puchero.
Huevos escalfados con leche.
Otros estrellados con leche.
Torrijas de pan.
Sopa borracha,
Ortra diferente.
Otra sopa borracha.
Otra sopa borracha fria.
Empanada de pernil de tocino:
Empanadas de menudos de Pabos.
Pastél de Membrillos.
Pastelillos Saboyanos.
Pernil cocido sin remojar.
Como se hace el alcuzeuz:
Coémo seguisa el alcuzcuz.
Ojaldrillas de manteca dc bacas.
Otras diferentes. '
Cabrito relleno asado. |
Cabrito relleno cocido.
Platillo de Cabrito.
Otre de medio Cabritos
Sopas 4 la Portuguesa.
Sopa de baca i la Portuguesa.
Otra diferente.

Como se adereza la ubre de la Jav*alma

Ceoncjos rellenos.
Conc;os en empanada.
Perdices asadas con-aceyte.

475
315.
315.
316,

I7.
218_
319,
319,
320,
321,
321,
322,
323.
325.
325.
326,
329.
3309.
331.
332.
333.
334.
335.
335.
336.
337
338.
339.
341.

341.
Pas-
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I’astclcs de carnero, y de tocino. |

'Artaletes asados.
Torta de Dama, .«

Otra diferente.

Otra torta de Dama.

Torta blanca,

Costrada de mollejas de Ternera.
Bollo de mazapan.
Pan de leche.

Torta de datiles:
Quesadillas de mazapan. :
Pastcles flaones. :
Otros diferentes.

Pastcles de leche. _
Sustancias de enfermos.
Sustancia de pobres. -
Sustancia asada.

Una escudilla de caldo.
Escudilla de almendrada.
Escudilla de Borrajas.
Manteca de almendras amarilla;
Orra de almendras blanca.
Farro de cebada.

Pistos para enfermos.

Una panetela.

Otra diferénte,
Ginebradas.

Otras diferentes. 1
Conserva de manjar blanco.

3411

342.
344.
345
346.
347-
347

' 348.

348.
349.
350.
350.
351,
351
25 2.
356.
356.
357

358,
360.
360.

h g6

362.

' a0 9634

365.
366.

¢ 367

368.
Ca-
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 Arte 'de Cocina. 477
Capon medio cocido, y medio asado. 369.

Gallina a la morisca. 370+
Panecillos de colaciones. 370.
Ojaldrillas fritas. 372
Bufiuelos de queso asadero. ; 373-
Noclos de masa dulce. 373
Frurta de sartén. 374.
Memoria de los Mostachones. 375.
Memoria de la mostaza ncgra 377
Vinagre de sahuco. 379.
Otro diferente. ; 380,
Agraz para todo el afio, 381,
Otro diferente. 382.
Pepinos en vinagre. 333,
Laorugade miel, 383.
Oruga de azucar. 384.
Sopa de Aragon. 385.
Manteca de nazulas. 385.
Mantequillas de leche de cabras. 387.
- Aceyte de huevos. 387.
Aceyte de almendras sin fuego. 388.
Pella de manteca en asador. 389.
Memoria de los vizcochuelos. 292..
Bollitos pardos. - 393.
Tortillas delgadas de aceyte. 393,
Memoria de las rosquillas. = 394.
Oiras diferentes. 395.
Bafio blanco de rosquillas. - 396.
Gilea de vino. 2031273308,

Me-
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Melindres de azucar.

Bizcochos sin harina.

Berengenas en escaveche

Adobo de aceytunas.

Bizcochos de harina de trigo.

Bizchos de almidon,

Bizcochos de almidon sin vidriado,

Qtros vizcochos secos.

Mazapan de dos pastas.

Mazapanes $ccos.

Mazapanes en almivar.

Bizcochos secos.

Otros diferentes.

‘Otros vizcochos.

Bizcochos de harina de trigo, y arroz.

Fruta de natas,

%ﬁbanadas de pan conservadas.
abletas de masa.

Plato de papin tostado,

Perdices rellenas.

Plato de carnero adobade.

Torreznos lampreados.

Membrillos asados.

Como se aparan las aves en la Cocina.

Como se aparan los Pabos.

Corte de Lechon.

Como se aparan las Liebres.

MEMORIA DE CONSERVAS.

Alberchigos.

400,
400,
401,
402,
403.
405.
407.



Arte de Cocina.
Duraznos.
Melocotones,
Bocados de duraznos.
Peras en almivar, .
Caxas de perada.
Toronjas.
Limones ceuties.
Raiz de borrajas.
Azucar rosado colorado.
Flor de borrajas.
Flor de romero.
. Azucar rosado blanco.
Calabazate.
Tallos de lechugas.
Bocados de calabaza.
Raices de escorzeonera.
Peras secas cubiertas.
Membrillos para mermelada.
Acitron.

MEMORIA DE JALEAS.

Jaléa de membrillos,
- Jaléa de granadas,

Jaléa de amacenas.

Jaléa de agraz.

Quartos de membrillos.
Carne de membrillos dchcada
Ciruelas de Genova.

Nueces en conserva,

479

427
427.
427.
428.
428.
429.
429.
430-
430.
430
431
431
432,
e
433
433-
434

434-
435-

436.
436.
437.
437
437
438.
439
439

Hi-
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Hinojo conservado. i
Carbonadillas de Ternera. a4
Platillo de Cabrito.
Manjar blanco de pescado,
Papin de harina de trigo.
Pastelén de cidra verde. s
Cazolilla de ave para enfermos
Palominos armados. §
Platillo de asadurillas.de Cabrito.

Aderezo de higado de Venado , y de
9.

Ternera.

Manecillas de Cabrito.-

Potage de trigo.

.Colas de Carnero con agmz
Escudilla de almiddn.

Platillo de lechugas, y. otras yervas.
" Huevos encanutados ¢
Empanadas de Pichones.

Estocafix. :
Hongos, come se aderezan, |
Frura de almendras. '
Salchichas.

Sustancia asada.

Como se manen las aves en dos hotas.

Platillos de cardillos.

Potage de castaiias.

LAUS DEO.
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