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CAPITULO PRIMERO.
COMIDA DE CARNE.

Comenmrumus por los guisados que
regularmente se usan, scomodandonos al
gasto no supérfluo, ni del todo escaso,
guardando un medio & que se puedan
acomodar sin violenciu los bizarres de
buen gusto y" los que no lo sean, para
que los unos y los otros hallen lo que
uecesitan,

istofado.

La carne de pierna corlards en pedazos
como medias noeces y la freirds con
menteca de puerco, y-con el pringue que
te quede freiras cebolla cortada menuda,
y cuando esté frita échala con la carne,
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poniéndolo dentro, v.gr., 4 una libra de
carne oche onzas de vino blanco, cuatro
gravos de ajos majados, perejil, pimienta
y sal; cojeras una cebolla que sea ajusta-
da 4 la boca de la ollita; le iras ponien-
do algunos clavillos y rajas de canela, y
ajustarla bien 4 la hoca de la olla de modo
que no se salga por parle alguna; la pon-
dras a cocer a fuego manso, dandole al-
gunas vueltas, y cuando pareciere estar
cocida la carne, destdpala y acibala de
sazonar sin mas caldo: es muy buen gui-
50, y lo serviras sobre nnas rebanadas de
pan. El modo siguiente fe dard mas luz,
aunque todo viene a ser uno.

Otro estofado.

Emperdigaris Jas raciones cortadas en
las parrillas; como se vayan emperdigando
6 toslando las pondrés en la olia; cortards

tocino menuado 4 manera de dados, lo frei-4

rdg, ycuando se ponga blanco échale ce-
bolla mennda, déjalo freir bien; lnego lo
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o
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echards en el gmsado eon todas especias,
un pufiado de perejil majado y unos gra-
nos de ajos majados: pondrds la olla &
fuego manso con un poco de vino blanco,
y si no tinto; cubre la olla con un pliego
de papel, sobre el que pondris un pu-
cherito de agua y cércala con masela no
se exhale; cuando te pareciere estar co-
cida destapala, sezbnala y echa un poco
agrio.

Gigole grueso.

Para hacer este gigote, de la pierna cor-
taras la carne magra como dados, tocino
del mismo modv, echando cebolla y la
carne en la sarten que se fria, y despues
de frita la cebollz coo el locino vuelve la
corne a la sarlen para que se emperdigue,
lo cual, ejecutado, se cuece en una olla
con sal y wdas especias; cuando te pare-
ciere que estd cocida, corlards dos O Lres
pares de huevos duros, segun la cantidad
de carne, échalos en la olla con un puda-
do de perejil picado y pifiones remojados,
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Si echares lipanas (esto es alcaparras)
salen grandemente. A este gigole suelen
llamar castellano naturalmente, porque
tuvo alli su origen.

Gigole eomun.

Tomas de la carne magra y la asas
bien en las parrillag, la picas cor unas
cebollas, unos granog de ajo y un puiado
de perejil, la pones & fuego manso que
#e vaya rehogando con pimienta y sal la
vas afiadiendo poco 4 poco con agua ca-
liente del puchero que hay sobre ia boca
de la olla, y cuando estuviere cocida lo
pones de este modo: lomas un puiiado de
pintones remojados, los machacas con
unos huevos duros, échalo todo en el gi-
gote, lo sazonas de especias y unas pocas
tapanas remojadas anles, y eslo siempre
que de ellas usares en guisados: lo sire
ves con muy poco caldo. De otre modo:
loma una magra de carne, la asas, la pi-
cas con un pedacito de tocino gordo y écha-
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la en la sarten puesta al fuego, revolvién-
dola apresuradamente, y cuando te parez-
ca estar bien frita la sazonas de sal, todas
especias, un poguito de calde y un puco
de aguardiente: lo sirves, y esto lo puedes
hacer en media hora: no hallards otro
modo mos pronto para un principio de
carnero.

Pebre.

Para el pebre corta las raciones y las
emperdigas en la olla, te haces cargo de
la carne que echas para que corresponda
el recado; loma ajos limpios en el almi-
rez, pon sal correspondiente y pimienta,
lo machaeas muy bien, lo desatas con
agua y échalo en la.olla con unas hojas
de laurel; para treinta raciones echas una
libra de aceile; si afnades un hueso de lo-
cino sale bien, aunque tiene poco que sa-
car, ponle @ fuego manse que ge vaya re-
hogando, y cuando estuviere cocida la
carne la pones asi con un puiado de pe-
rejil, huevos dures machacades, desalas



con ¢l mismo caldo y un poco de dgrio,
si no hay lomates, que dé un par de her-
vores: es asi muy bueno una u olra vez.
Advierte que ha de estar mas sabroso
esle que olros guisados,

Lampreado.

Este es un guicado parecido 4 olros
muches: lo dispunes asi; corta la carne
en pedizos como nueces O raciones, picas
tocino, despues de [rito echas cebolla y
la Iries con el mismo locino, emperdiga
la carne con sal en la sarten: pon lambien
pimienla y emperdigala; la tienes en una
olia 4 fuego manso; dale algunas vueltas,
- échale un poco de agua no se socarre y
s cueza; la sazonas de sal, especias finas,
que son clavillo y canela, un punado de
perejil y un poco de azafran: si quie-
res hacer una salsa pronla, loma unas
ﬁemns, las desalas con una corta canti-

ad de vinagre, despues con un caldo Li-
bio a fin de que no se coagulen, las echas



9

en el goisado pero te advierlo que no ha
de hervir: sirve fuego el lampreado,

Carne rehogada en guisado.

Pon las raciones en olla con sal, pi-
mienta y unos granos de ajos majades, cor-
tards locino y cebolla del tamafio de dados:
cuando las partecillas de tocitm estén blan-
cas afiadiras la cebolla, que se fria todo
bien: lo echards en la olls puesta al res-
coldo, ys=eira rehogando: poco & poco aia-
diras agua del pucheroque estara sobre la
boca de la olla, y cuando esté cocida la
compondrds en esta forma: segun la canti-
dad de guisado tomaras dos 6 tres bazos de
carnero, dsalos hien en las parrillas, ma-
chdcalos en el morlero con unos granos de
ajo; machaca asimismo unas lostadas de
pan remojadas en sgua y vinagre, esprimi=
das; un puitado de perejil, brotes de yer-
bsbuena, ¢lavillo, canela y dos pares de
huevos crudos: desatado lodo con el cal-
do del guisado, échalo en la olla que dé
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‘dos hervores: es muy buen compuesto de
tantos simples, si de muchos simples pue-
de resultar un buen compuesto; pero un
cocinero de habilidad, entre simples, sube
hacer buenvs compuestos: cuidadv con
el acierto.

Olro modo de menos trabajo cocida
& lacena

Sacards dos 6 Lres eucharadass de caldo,
échalo en la sarten con un poquilo de vi-
nagre, especias finas, que sun clavilio y
canela: lo poundris & calentar, anadiendo
un puiiado de harins, revuélvela bien
hasta que se queme de modo que se ponga
parda, luego lo echards en la olla que dé
un hervor: vs gusloso y se compone con
poco recado,

Ofro compuesto

Tomaris rebanadas de pan, las pondrds
# remojo coi agua y vinagre, limpia peres



S |
jil con abundancia, échalo en el mortero
con medja docena de granos de ajos, con
lodas especias, lodo lo machacaras y
cnando esté machacado esprime el pan;
machicalo tambien, desitalo con el caldo
del guisado, que dé dos hervores, lo sa~
zonaris y podrds serviclo.

Otro.

Siempre procuraris tener un pufiado de
pitones, avellanas y Luevos, por si le se
desgracia alguna cena para lener recurso.
Machacards un puflado de avellanag, ten
un toston de pan & remojo, echards un
puitado de perejil, vnos granos de ajos,
lodas especias, y cuando esto se hubiere
machacado esprime el pan, machacalo
echando cuatro huevos crudog, lo desata-
rds en el caldo de lacena, y dard un par
de hervores. Si no luvieres avellanas i
olras cosas con que componer el guisado,
lo hards con un loslon de pan, especias,
huevos y un pufiado de perejil: eslo se



12

une bien con todo el guisado; hazte cargo
de especias v demas recado, praporeionan-
dolo al guisado y su cantidsd, porque no
te puedo dar regla fija, y se queda a tu pru-
deucia. Nota que el clavillo y pimienta so-
bresalen niuche; las esprcias con demasia ™
tambien suelen descomponer el gmsado:
tambien sabe bien el guisado con locino y
buenas especias, procurande que haya
poeo caldo y se emperdigue a furgo man-
s0, echandole un poco de vino b anco;
i no luvieres, sea linlo, con unas hojas
de laurel y salvia,

Carnero verde.

Los nombres de los guisados son como
los litulos de comedias, que en el litulo
86 88Ca poca sustancia; y aunque sea muy
espresivo, pocas veces da bastacte luz al
ignoranle Asi, amigo cocinero, aunque
seas cocinero de titulo, no hagas mucho
cuso de los litulos que sean asi, 6 asi,
porque nosolros lenemos vocabulario apar-
le y es preciso acomudarnos & los tér-



13
minos de nuestra profesion: mira lo que
debajo del titulo te se propone y aprende
lo que ignores, que los litulos; si no
eres crilico, no te darsn en rostro. Cor-
tards las raciones, las pondrds en la olla
con sal y pimienta: cortaras tambien to-
cino del tamaiio de dados, lo freirds bien,
echards cebolla mennda; y frita la echa-
rds dentro de laolla, que pondrds & [uego
manso (ue se vaya emperdigando, dan-
dole algunas vuellas; y cuando le parez-
ca haber pasade hora y media que se em-
perdiga échale agna de la que tendrds en
un puchero sobre la olla del guisado: cuan-
do éste estuviere bien cocido pondras pe-
rejil en abundancia, yerbabuena, cogollo
de lechuga, picado todo; pifiones remo-
jados y picadas todas especias, un poco
de dgrio de lima 6 naranja: es guisado |
estupendo.

Guisado & modo de pebre.

La carne de pierna es la mejor para gui- |
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sados: cdrtala -en (rozos como nueces,
ponla en la olla con sal y hojas de laure!,
toma tocino entre magro y gordo, lo cor-
taras del tamafio de dados, lo freirds y
echards en la olla; luego machaca ajos con
pimienta y los desalards con un poco de
agua, lo echards odo en el guisado: pon
aceile como para pebre, lo pondris al res-
coldo que se vaya rehogando; cuande te
parezea lo afiadiras con el caldo suficien-
te y sazonards de sal y de lodas especias:
procura siempre echar perejil 6 tomate
y te podras chupar el dedo, si no eres
politico. :

Costrada de carne y huevos,

Tumas de 10 magro de las piernas, lo
emperdigas en las parrillas, 1o macha-
cas con un pedaeito de tocine gordo, ce-
bollss y un puiudo de perejil, y cuando
todo estuviere machacado ponlo vn |a
olla & fuego lewto, que se vaya haciendo:
hecho, compones huevos mejidos dermodo
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que fe diré en el capitulo donde se trate
de lvs huevos; sazona el gigote de sal,’
tludas especias y pifiones en pieza llana,
echas una porcion de gigole, luego: po-
nes olcas de huvevos mejidos, y asi vas
armando la costrada, y cuando eslé com=
puesla la pones encima un mantv de
huevos bien batidos con azicar y canela
sobre todo el recado: pones mas fuego
arciba que abiajo, hasta que haga costra
y la puedes partic como Loslada.

Cosirada de ofro modo.

Cortas lo magro de la carae, la picas
con un pedazo de locino erlre magro y
gordo con per-jil y unos granos de ajos:
ya dije se pohan omitir los ajos, pero

por ser esls especie mas comun entre

los pobres, por eso la pongo lanlas ve=
ces, y no te enfude ¢l que tantas los
nombre. Echa el picado en la sarlen, ¥
cuando esté bien emperdigado lo pones
en la olla para que se cueza: licnes co-



16
cidos unos trozos de longaniza y log par-
- 1es 4 lonchas delgadas, sazonas el gigole
de todas especias y unos pifiones remo-
jados, lo vuelcas en una lartera ancha
patiends los huevos correspondientes &
la carne, echas mas de la longaniza, re-
volviéndolo todo, y la otra parte de hue-
vos por encima; y si quieres echar azu-
car y canela puedes muy bien, si no va-
nela solamente: pon la vasija entre dos
fnegos hasta que se cuaJe es muy buen

plato,

Olra costrada.

Despues de picado el gigote lo cueces
v haces una hoja de esta masa, y la masa
con harina mejor 6 la flor de la harina, un
poco de vino blanco y «zicar con manteca
de tocino 6 tocino picado, hards una hioja
lo que coja la tartera y pones alli el gi-
gole: haces otra parle encima, y si quie-
res pones dentro cogollos de aleachofas
cocidas 6 magras de piernas de perdices,
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pollos 6 pechos de capones y otras vian-
das;: luego pondrds la tartera a fuego man-
8o arriba y abajo, que se embeba aquella
hupedad: despues de embebida pondrds
la otra hoja encima; y para bafarla Losta-
ras azicar blanca, y 1a machacards y con
claras de huevos bien balidas untards la
costrada hasta que esté blanda; esto es,
darle el bano despues de cocida, porque
para el bafo poco fuego basla. Podré ser-
vir 4 gente de suposicion, que para po=
bres es mucho regalo.

Albondiguillas de carnero.

Picards con tocino gordo, perejil y unos
ajos verdes la carne magra que tuvieres:
pondris 4 cocer los huesos que quilaste
de la carne con olro de tocino y alguna
corleza para que haya sustancia, espiimalo,
dejdndoio cocer; luego ecompondras el pi-
cado de este mode: echaras un poco de
pan rallado, queso y lodas especias, aza-
fran, huevos crudos correspon;ienle, ylo
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amasaras todo bien en una vasija; despues
de amasada la pasta la sazonards en cru-
do de sal y especias; vaciards el caldo de
los huesos en donde se han de cocer las
albondiguillas, y las hards sin que las
manog 13s toquen, como diré en el ca-
pitulo segundo, articulo quinto, tratando
de las ranas: cuando hayas hechn las al-
bondiguillas cuécelas; cocidas Lendrds una
salsa de avellanas compuesta como queda
dicho: la echards que dé un hervor, des-
atdndola con un poco de dgrio. Yo no soy
aficionado 4 ellas pero de este modo las
comeria gustoso.

Cebollas rellenas con carne.

Picards la carne magra como arriba dije:
la pondras en una vasija con todas espe-
cias, pan rallado, sal, pifiones y un po-

uilo de queso; amasaras la pasla muy
bien con huevos erudos & proporeion de
la carne, v. gr., & cada libra de carne
pondras ocho huevos; la sazonards antes
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de hacer el relleno: delos huesos que
quitaste y algunos de locino cocerds una
agua, y la espumaras; 4 las cebollas qui-
taras los cascos de dentro con una punia
del cuchillo, las ird rellenando y poniendo
en vasija dunde eslén espaciosas; luego
echards el caldo de los huesos, las pon-
drds & cocer, y cocidas echargs una salsa
de avellanas lostadas, con un® huevos y
un poco de dgrio de limon. Son rellenos
de mucha suslancia y gusto,

Lechugas rellenas.

Cuando las lechugas son crecidas estdn
aplas para rellena, quitalas los cabos hasta
lo arrimado 4 las hojas, ldvalos bien, pons
1as & cocer en agua hirviendo consal: cuan-
do eslén medio cocidas sdcalas sin maltras
tarlas, esciirrelas en una tabla limpia, com-
pondras el picado como para las cebollas
y el caldo de los huesos de la carne, ex-
prime las lechugas una cada vez porgue
no les quede verdor: cuando eslén escurs



ridas cogelas de abajo, ensanchando las
hojas de una y otra parte: pondrds en
medio mas bulto que un huevo; del pi-
cado irds cogiendo las hojas de una parte
4 otra, de modo que vuelvan al cabo: las
irds entretegiendo por las hojas que tienen }
mas fuerza arrimadas 4 lo mas grueso del
tronco: ¢¢ esle modo no es menester atar-
Jos, com® algunos hacen, lan atados como
la lechuga: del modo que fe digo podrés
jugar con las lechugas como con una pe-
fota, mas no la tires si quieres ganar la
pasada: las pondris espaciosas en vasijas,
los cabos hdcia arriba; las cocerds con el
caldo prevenido, y cocidas con la salea
de avellanas échalas un envite.

Calabazas rellenas.

Escogerds las calabazas del tamafio de
Ja mufieca, las cortaris del calo y corona
un dedo, luego tomards media cafia que
no tenga nudos, y esté & modo de las barre-
nas que lienen los carreteros 0 cuberos,
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y laladrards las calabazas de una & otra
rarle. guitdndolas el corazon, en cuyo
weco pondras de la carne picada con los
requisitos dichos en las albéndigas de
carnero, rellenando las calabazas, y des-
pues las pondrds en una cazuela, échalas
el caldo de los hvesvs, pénlas & cocer
por espacio de dos horas; la pasta y hue-
vos las comprimen para que no se des-
hagan: cuando estén cocidas échalas la
salsa de avellanas losladas, con un loslon
de pan remojado, huevos y especias,
desatdndolo todo con el mismo caldo:
dard un par de hervores, moviendo de
cuando en cuardo la vesija no se socar-
ren: asf lag podrds servir.

Pepinos rellenos.

Tomards los pepinos un poco crecidos,
les cortards dos 6 tres dedos hédcia el pe-
zon, y dedo y medio 4 la corons; les qui-
lards la corleza, quita tembien el corazon
del mismo modo que 4 las calobazas: len-
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drés dispuesto el relleno picado como para
los pasados; rellena los pepinos, cuécelos
con el caldo que llevo dicho, despues de
cocidos échales la salsa. Si quieres poner
en el picado tocino magro, longaniza, 6
galchicha, dice muy bien, como cualyuie-
ra otra carne de aves.

Guisado de carnero con granada.

Pon cortadas las raciones en las olla
con sal y pimienla, picards tocino gordo
y cebolla, échalo en la olla, y de este
modo se ird rehogando la carne 4 fuego
inanso, y cuando esluviere: algo mas que
medio cocida la scharis una salsa de ave-
llanas, como queda diche, poniendo de
todas especias; cuando se hubiere del Lodo
cocido, loma dos 6 tres granadas co-
cidas y las esprimirds sobre el guisado,
se hace asi una salsa muy gustosa y buena.

Lonjas magras de carnero ¢ ternera,
Cortas las lonjas de la pierna del carner
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ro ¢ ternera al través, y no al hilo; de
Jas terneras son las mejores; las pones
por la tarde con un poco e sal hasta la
mafana, y si tuvieres que freir de tocino
lo haces antes que las de carnero ¢ ler-
nera: fritas, ponlas en una cazuela, las
echas azucar, vino blanco, unas gotas de
laurel y una raja de canela, las dejas
cocer, y no se conocerd si son de carne-
ro 6 de locino,

Tortillas de gigote de carnero.

Pica la carne como para gigote, cuéce-
la, y cuando esté cocida sdcala sin nada
de caldo en la vasija, déjala enfriar, écha-
la pan rallado, azucar y cansla, la amasas
con huevos, puedes hacer las tortillas con
manleca, y si no quieres hacerlas con
dulce, las sazonas con Llodas especias;
pero si llevan dulce las sirves con azu-
car y canela por encima, y las has de
freir antes en la manteca.
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En ningun liempo son mejores que
cuando estdn las yerbas bien caradas,
que es en Julio y San Miguel : toma las
coslillas descargadas, esto es, quitdndoles
el espinazo, y las golpeas muy bien con
la vuelta de la cuchilla; las pones en las
parrillas que se vayan asando; con locino
frito y dgrio de hmon las irds. untando
con unas plumas, y lo mismo con la
cola del carnero; y si 4 osta sfades un
poco de pan rallado, serd linda para los
inapetentes.

Costillas de earnero.

Sesos de carnero.

El mejor modo de componer los sesos
es cocerlos con agua y sal: despues de
cocidos , cortalos & rebanadas muy pe-
quefas; las irds mojando con huevos ba-
tdos. 5 los fries con manteca y aceile,
sirviéndolos eon azucar y canela.
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Manos de earnero.

Despues de bien limpias en agua hir-
viendu , las parles y quiles un gusanillo
que tienen entre las des ufias, las cue-
ces con agua y sal; cocidas las pones
en una cazuela: con el caldo compones
una salsa de pidones y unos granos de
ajus, perejil, temates, yueso rallade, un
remojon de pan ¥ todas especias, lo des-
atas con e} caldo de las manos, que dén
un par de hervores, y sirvelas de ‘esle
modo, que en adelante hablaré sin rebozo
de los pies de puerco.

CAPITULO 1L
PROSIGUE LA COMIDA DE CARNE.

Caldo helado

Despues de bien eocida la carne y sa-
zonada de sal sin especias , sacards del

e e ——
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caldo que no tenga grosura, lo pones &
enfriar y lo compones asi, a cada escu-
dilla de caldo echas dos yemas bien ba-
tidas y deshechas, y una onza de szucar,
las desalas con el caldo quo lienes & en-
friar con el azucar lo resolverds lodo.
Si es poca la cantidad del caldo lo pones
en escudillas, y para cada escudilla es
menester un puchero de agua hirviendo;
punes la escudilla sobre la boca del pu-
chero, y le hards hervir hasta que se cua-
je lo de la escudilla como natilla: lo sir-
ves con polvos de azucar y canela, y si
tuvieres muchas escudillas que compouner,
penes para cada una su puchéro; mas si
quieres hacerlo en un tartera crecida,
poniéndole fuego arriba y abajo bien
puedes, y asi lo partirds como tostada:
es bueno, y hay muchos deseos de saber
componerlo.

Caldo de olro modo.
Corla las rociones, échalus en una pe-
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rola 6 cazuela: con el agua que quites de
lag ollas lavas bien la carne, y si estuvie-
re muy caliente témplala con fria, por=
que si-no se pone roja la carne: la espu-
inas, la echas sal y tocino; en el tiempo _

us se cuece, machaca una salsa de ave-
llanas con lodas especias, huevos duros,
y en lugar de pan, higado de cabrito &i
tienes; sazonas la ollade sal, pimienta y
azafran, que tome buen coler la carpe,
desatas la salsa con el caldo, yloechas
en la olla que se ha de hacer, afiadiendo
ademds del caldo, al wmismo tiempo apar-
tas un poco de 2aldo, y pones @ cocer el
de la olla; en dando dos hervores
apéritalo del fuego peniéndolo 4 sudar
en una cesta de paja, y perdida la fuer-
za de su calor, desalas unos huevos,
para cada escudilla medio; los desalas
con el molinillo y un poquito de vina-
gre; para que se desalen las ligaduras vas
mezelando con caldo libio, revolviendo -
sin cesar no se coagule: lo mismo haces
cuando lo eches en la olla, Si hubieres
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| dedar4 un enfermo una escudilla de cal-
do con yema, procura yuilar lo grueso y
| hacer el huevo en agua, dejdndote la cla-
. ra_ para olra cosa, desalas la yema, que
| de este modo actuard mejor el caldo.

Sopa

Cortas los sopas de buen pan un poco
crecidas y delgadas, las tostards: prevén
tocino magro cocido y unas lajaditas de
higado fritas y huevos duros: de estos
deja un porcion de yamas sin picar: pica

rejil, y ethards una porcion de sopas:
' iras afiadiendo del picado y perejil, unos
polvos de queso, de eclavillo y canela:
pones de nuevo olra porcion de sopas
con otro lanto recado, y de este modo
armas las piezas: machacas una salsa de
de avellanas y la desalas con el caldo de
Ja olla, la ‘pories & cocer en una oliila,
‘ddndolé algunas vueltas para que no se
socarre: cuando esté cocida sazonas de
sal y especias: mojas las sopas echando la
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mitad de toda la sals3, las pones & her-
vir, v cuando se haya embebido el caldo,
retira las sopas y echa la olra porcion de
la salsa: las yemas que te quedaren pér-
telas por en medie: vélas poniendo sobre
las sopas; y si quieres poner unos cogollos
de aleachofas cocidos anles, dicen bien
entre medio de las yemas; pones fuego
encima hasta que se tueste; 'y si en [a
salsa al liempo de desalarla hubieres des-
hecho unos huevos crudos n» lendrds que
echarlos despues por encima. Ezla és una
sopa muy buena, pero aun diré mas.

Sopa comun.

Escoges del mejor pan qoe luvieres,
corlas sopas largas y delgadas, las Losta-
ris en las parrillas 0 en tlartera con fue=
go arriba y abajo, para que no e quemen
les dards alguna vuelta: tendrés cocido el
higado de carnero, lo rollards, y queso,
armas las sopas en la vasija, de propor-
cion en proporcion de las sopas les irds
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echando del higado y queso con especias,
clavillo, canela y perejil picado hasta que
se-llene la pieza: Lienes una salsa de ave-
llanas' machacadas y la desatas con el cal-
do de la olla: pénla 4 cocer, y cocida
echas la mitad de la salsa sobre las so-
pas, las mojas y pones & hervir; despues
que hayan hervido las sacas del fuego,
las echas’encima la otra poreion de salss
y les pones fuego en la parle superior
hasta Lloslarse; la serviris asi: es muy
buena comida pera todes.

Olra sopa.

Cortadas y tostadas |as sopas como gl ?
da dicho, has de prevenir pechugas de
capon, de perdiz, higado frito y unos tro-
zos de lunganiza, cocidos con la carne, y
al mismo Lempo cocerds los capones, per-
dices y algunas lonjas de locino desalado
Yy lierno; tendrds que hacerlo eon algunos
pajarillos y huevos duros, y armaras ls
sopa: si quieres echarle dulce podris, que
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algunos les gusla con azuear y canela y
algunos corfites gruesos 6 grajea: y no
dejes de echer en la olla especias, elavi-
llo, canela y azafran. Despues de armada
Ja sopa la banas de caldo y la pones &
hervir hasta que se embeba el caldo: esta
sopa no ha de llevar salsa; despues de

compuesta y hervida bates unos huevos,

échalos encima de modo que se introduz-
can en la sopa, y sobre los hueves pones'
algunos dulces, corazones de alcachofas
cocidas: si quieres poner un capon 6 ga-
llina sobie la sopa, la cocerds primero,
v despues de cocida la pones en el asa-

* que se tueste, y cuando esté lostada
pones en el asador un pedazo de tociuo
gordo envuello en papel de estraza, lo
| eebas, y las golas que caigan del tocine
las aplicas & la gallina: asimismo  bates
bien unas yemas, y con un manojo de
plumas untas la gallina sl fuego y que-
da eomo s1 estuviera dorada. Tuesla la
‘sopa que huga coslra por encima, y sien-
tag al ave los pechos hacia abajo sobre
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Ja sopa. Esta sopa puede ponerse @ la me-
sa de un grande de Espafia,

Burete.

Del burete deayuno diremos algo; para
¢l de carne rallas pan y queso: para cua-
renta escudillas cualro onzas de queso:
cueces yerbas, como son ace'gas, lechugas
y algunos livianos; lo picas lodo con un
pubado de perejil y acederas: todo el
picado lo pones en la olla donde se ha
de hacer la escudilla: con el queso echas
pimienta, azafran, clavillo y canela; cuan-
do esluviere la carne cocida la sazonas
bien de sal, azafran y pimienta, porque
tome color; echasel caldo en la olia don-
de estdn las yemas y las pones 4 hervir:
luego vas echande pan hasta que se len-
ga el cucharon, revulviéndolo: lo dejas
cocer ¥ lo sacas en una cesta de paja
para que se sude: aparlas una cazue-
la con un poco de caldo, de modo que
esté Libio; bates en olra cazuela para
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cien escudillas cincuenta huevos | y los
mezclas con el ealdo tibio; luego vas
echando en la olla del burete , revolviéa-
dolo de modo que no se trien,

Escudilla de dngel.

Dispon ocho libras de arroz, veinte de
leche, seis docenas de hnevos, olras seis
libras de azucar, dos onzas de canela, la
onza y media pondrds en infusion con
Agua en un pucherito tapado con un papel
bien doble, la media onza restante la Lie-
nes hecha polvos con media‘libra de azu-
car; el arroz, despues de bien limpio, se
lava con agua tuibia; si es menester, darle
dos aguas, y aunque sean mas: pénese d
enjugar, muélese, ge pasa por un cedazo
de los de cerner harina: si fuere tiempo de
calor no te fies en él, tiende Ia harina so-
bre unos manteles; cuida que la leche no
esté dgria, no te espengas a4 una afrenta.
Toma una sarten limpia, ponla al fuego
con leche , que hierva, y alli conocerds

.
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sise lria 6 estd dgria; echas la harina
en una cazuela, la desatas bien con leche,
y lendris la restante al fuego; echas la
mitad de los huevos con claras y la olra
mitad sin ellas y con un cucharon los
has de revolver sin cesar, ahadiendo poco
i poco hasta que se cueza y quede es-
pesa; has de notar cuando no sabe & ha-
rina. Es de mucho trabajo y dificultosa;
por eso la pongo con lodas las circuns-
cias, y la servirds con azucard’ canela por
encima, Advierte que has de echar de
cuatro parles la una de caldo de carne sin
especias: no ha de lener mucho de grue-
s0, ni la olla rancio; sulo carne y locino.

Escudillas de calabaza con leche, caldo
de carne y miel.

La escudilla de ayuno es de mas cosle
Y mejor; pero si quieres gastar igualmen-
te sacas esta mejor. Monda las calabazas
duras, cuécelas con agua y sal, y cocidas
las pasas por un lienzo claro, de modo
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que se queden todas las venas; las pones
en una almohada 4 escurrir por la noche,
y 4 la mafiana siguiente enlibiss la leche
haciendo cuenta con la calabsza, y @ cada
céntaro de leche pones ocho libras de
miel, desatdndolo todo, lo pones & fuego
manso , y lo revuelves de modo que no
se socarre, y como 8e Ird haciendo lo-
mard cuerpo, Has de poner la cuarta
parte del caldo de carne, y en todas las
escudillas procurards echar poeca grasa,
orque se sube y te afrenta, parlicular-
ente en arroz.

Pies de puerco rellenos.

Has de socarrar los pies despues de lim-
i0s, los pones & remojo toda la noche,
al otro dia se han de cocer bien; des-
ues de cocidos, sobre una tabla les qui-
as los huesos sin hacer muchos pedazos,
sino unelos, que con la pasta se compo-
1e: has una pasta de harina y huevos, y
o con pan rallado en lugar de harioa:
on la sarten con manteca de puerco ¢

o
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aceite, y lo [ries poniendo una cobertera
sobre la sarlen, porque sallta mucho el
aceile & manteca; los servirds con azucar
y canela; y si les quieres componer con
_salsa despues de rebozados, hazla de pere-
Jil y avellanas; la desatas con el caldo que
se cocieron los pies, y ponle lodas especias.

Pepitoria.

La pepitoria se suela hacer de higados
y livianos de cordero 6 cabrito. Los livia-
nos coceras con agua y sal, los higados
emperdigas en las parrillas 6 en horno:
despues los limpias de aquellas telillas 6
ganchones, los picas 6 fries con man-
teca 6 aceite, echando cebolla a- medios
freir, que con los higados se frie del todo;
cuando estuvieren fritos los pondrds en
una cazuela, machacas salsa de avellanas
con unos granos de ajo, todas especias ¥
un toston de pan, para que lome cuerpo,
la salsa, la desatas con un poco de agus
sazonada de sal, echas huevos duros pica:
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des, y un pufiado de perejil y pifiones;
con todo lo dicho dard un par de hervores.

Sangre de cordero d cabrito.

Tendrds cebolla cortada & lo largo con
abundancis; la echas sal y pimienta; luego
que degiiellen el cordero mezcla la sangre
con la cebolla, y la panes en ¢l horno has-
ta que se Lueste bien: es muy gustusa y se
puede comer fria; y si no la quieres llevar
al horno la puedes asar bien entre dos
fuegod, y para esto has de echar aceite ¢
manteca de puerce, y si no pondrés aceils
4 hervir, y recien degollado el cabrito irds
echando la sengre 4 cucharadas y se hara
comlo bufiwelos; y sirvela con pimienta
y sal.

Ternera asada. 4

Cortada la ternera en pedazos de media
libra, se pone en una cazuela entre dos
fuegos, se va asando poco a poco, y cuan-
do esté medio asado frie tocino gordo y
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se pone en una caziela; despues machaca
ajos, perejil, pimienta con dgrio de li- |
mon, sal y una porcion de agua, se va
dando vueltas y untando la ternera, y se
hace muy guslosa; si estd gorda pongasela
4 asar eon gal, y cuando esté medie asada
e quita aquella humedad , y le echards
un poco de manteca de locino, y vino
blanco 6 aguardiente, y 8i no tienes man-
teca aceile bueno.

Conejos en pebre.

El mejor modo de guisar los cenejos
es en pebre. Despues de despellejados los
sobreasas muy bien en las parnllas, los
haces pedazos, y los pones en olla 6 ca-
zvela, se les echa aceile crudo, perejil,
ajos, pimienta, se pone & fuego manso (ue
se vayan rehogando: se afade con agua
calients, y cuando estén medio cocidos
unas hojas de laurel, clavillo y canela; si
afiades lapanas sale bien, y con runchas
de lima mejor: esl¢ es el pebre mas or-
dinario,
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Gazapos en guisado.

Despellejados los gazapos y hechos pe-
dazns, corta tocino del tamafio de dados,
lo fries, y echas los gazapos que se frian
con un poco de sal, los pones en la
olla que se vayan rehogando con aquel
recado, y en este liempo prevendrds una
salsa as?: machacas avellanas Llostadas
con un remojon de pan, unos granos de
ajo, peregil y lodas especias, y la echas
en los gezapos, quUe N0 Sea muy espesa:
son muy gustosos, y si los quieres hacer
fritos con togino 6 manteca son tambien
buenog, echando lodas especias, un poco
de vino blanco 6 aguardiente.

Lonjas de tocino.

Cortas las lonjas que no lengan ran-
cio, las echas 4 remejo una noche , y
8i has de dar garbanzos se remojan bien
con las lonjas: despues de remojadas las
enjugas con un pafio, las freirds con
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manteca de puerco 6 con aceite, y las
compones en una cazucla, échalis azu-
car, canela y vino blanco, las pones & co-
cer y las servirds con polvos de azucar
y canela por encima; y si la quieres hacer
sin dulce tambien podrds: despues de
[ritas échalas agua, una raja de canela y
hojas de laurel, y cvando eslén cocidas
un poco de vinagre. Otras podris hacer
asi; todo género de lonjas han de estar
bien desaladas: las pones en tartera con
perejil y aceile, unos granos de agraz 6
ruedas de limon; lag pones fuego arriba y
abajo hasta que se asen; son muy guslo-
gas de este modo. A otros les gustan fri-
Lus: eslas regularmente no agradan 4 los
aguados, pero tvdas son buenss como no
estén duras 6 saladas,

Longaniza ¢ solomo.

La longaniza 6 solomo sa hace asi: lo
fries, 5 despues ponlo en cazuela con un
poco de vino blanco 6 aguardienle, que
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cueza con hojas de laurel y upa raja de
canela: la vasija ha de eslar bien tapada,
de modo que no se desbrgve y quede con
muy poco caldo, que asi es muy gustoso.

Una cabeza de cordero.

| Parte dicha cabeza por en medio, y le-
~ vanta con la punta del cuchillo las ter-
nillas por si estd sicia, y lavala; limpia
que sea, componla asi: ponle dentro
perejil, ajos majados, un polvo de pi-
mienta, sal y un bocado ds locino del-
gado entre magro y gordo; lo alas con
una hebra de hilo, y despues envuélve--
loen un pliego de pa?]sl de estraza, la
asas y se enlernecera hasla los huesos;
pero no los comas.

Olracabeza.

. La asas con tocino, perejil, ajos ma-
Jados, un polvo de pimienta, sal y unus
granos de agrez: sino es tiempo, con
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dgrio de naranja 6 limon; envuélvela en
un pliego de papel de estrazi; untada con
manteca de tocino, déjala asar: len una
salsa de avellanas, perejil, un grano de
ajo machacado con dos yemas en la salsa:
ponla 4 cocer en una cazuelila con una
cuacharada de manleca que se Lrabe; des-
cubierta la cabeza la rellenas con salsa:
vuélvela 4 atar con el hilo preciso, de no-
do que se puada desatar ficilmente: ponla
en el asador & fuego manso, que se vaya
tostando, ¥y en la salsa que le quedd anade
pan rallado y mas yemas: le irds dando
con unas plumas hasta que esté asada.
Advierle gue ha de llevar lodas espe-
cias; pero no =i le echas szucar y canela.

Liebre guisada sin agua.

Despellejas la liebre, la haces trozos yla
pones & remojo en vino blanco, que se
desangre bien: despues sacas y fries los
trozos con manleca de tocino, y cuande
estuviere bien frita, la pones en la ulla
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echando de lodas especias menos azafran,
con dos granos de ajos majados y sal:
con aquel caldo que te quedd de freirlos
fries cebolla menuda y la pones con el
demés recado: al mismo tiempo pondrés
el vino en que estuvo la liebre a remo-
jo, pones la olla & foego manso que cue=
za un par de horas, y se hace una salsa
muy guslosa.

Ternera estofada.

De lo magro de la lernera cortas pe-
dazos como nueces: fries tocino y con
su pringue has de freir los trozos de ter-
nera, echas la carne en la olla: con el
pringue que te quedé fries cebolla me-
nuda y la echas en la carne: pones un po-
co de vino blanco, dos granos de ajos
majados, eal, todas especias, perejil y
unas hojas de laurel; despues de esle
recado la pones 4 fuego manso con un
rapal e#n la boca del puchero para que no
evante el hervor y cou un pucherito con
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agua que la tape. Haces una poca mase-
ta y lo pones en la circunferencia de la
olla principal, de modo que no exhale:
déjala cocer dos horas: asi sacerds puco,
pero buen caldo y muy gustoso,

Lechoncito de leche con arroz.

Al lechoncito raes el bello, le desbar-
rigas, le asas entre dos fuegos en una tar-
tera en el horno cen perejil, pimienta,
sal y unos granos de ajo: cueces arroz
con agua sazonada, y cuando estuviere el
lechoneito asado, pones arroz cocido y
estard un peco al fuego de modo que no
8¢ luesle, porque si se lueslta 6 pones sin
cocer & cualqaiera daha.

Plato de huevos y leche con dulce,

Tomas pan rallado, lo tostards y cuan-
? do eslé bien lostado echas & una escu-
- dilla de pan, dos de leche, cuatro onzas
- de azucar, dos pares de huevos frescos
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bien batidos, lo resuelves todo, lo pones
entre dos fuegos que se tueste: lo servirds

. con azucar y canela por encima, y sirve
para dia de ayuno.

Para aiiadir un plato con lenguas de
ternera.

Cvando eslén bien cocidas las lenguas
las raerds con un cuchillo: para cada una
preparas una libra de almendras monda-
das, las echasen el mortero con ocho on-
748 de azucar y media docena de yemas
de huevos: machaca con las almendras las
lengoas y se hacen como mazapan; de es-
te modo puedes hacer pasteles en el hor-
no ¢ sarten, 6 una buena costrada, echan-
do tres 6 cuatro onzas de manteca 4 cada
libra de almendras que no estén rancias,
Eorque lo echaran todo & perder; si no

ay manleca de vacas sea de tocino, y
esta mistura es buena para criar ruisefio-
res, porque se guarda mucho tiempo en
un puchero,
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Cabeza de ternera en guisado.

Pones dicha cabeza en un caldero de
agua hirviendo, la sacas y pelas con un
cuchillo: despues de pelada la cueces con
agua y sal: ya cocida, la partes y quitas
Jes sesos y la lengua, con lo que podrés
aiadir dos platos: pones la carne de la
cabeza en una tartera, la echas locino de
papada en pedacites como dados, perejil
Y pimienta: si no la quieres llevar a! hor-

+ 1o la asas entre dos fuegos: es muy gus-
tosa con tomates 6 ruedas de limon. Si
la quieres componer de otro modo, pue-
des, despues de cocida con agua y sal,
ponerla en una pieza con vino blanco,
cuanlo se bafie, unos granos de 3jos ma-
Jados, pimienta, claville, canela; la dejas
cocer hasla que lenga poco caldo, la sa-
zonas de sal; si la quieres servir despues
de cocida, en dos mitades tostadas con

- manleca g pan rallado tambien es bueno
y cocida blanca con pimienta y un poco
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. vinagre y pereji} en rama. Tambien asi
puedes freir tocino en dados con cebolla
menuda, echas vino, vinagre y un poce
de azucar, canela y lodas especias con
abundancia, que cueza con un par de
hervores; echas lodo esto por encima la
cabeza y despues por la garganta.

CAPiTULO 1L

SE PROSIGUE LA MATERIA DEL PASADO,

L ]
Costrada de asadurillas.

Tomas tres 6 cuatro asaduras, las en-
vuelves con las telas, las asas y mezclas
muy bien, las sazonas con lodas espe-
ciss, zumo de limon y seis onzas de azu-
car: pones media docena de huevos du-
rog, y si hay mas cantidad, aumentaras
el recado y dos lonjas de vaca cocida,
Y las machacas con almendras lostadas:
si las machacas con cdscaras, las dd buen
gusto: compones la costrada haciendo un
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poco de masa fina con yemas, manteea,
un poco de azucar y vino blanco, 1a sohas
bien hasta que haga correa (que muchas
hay que por no sobarlas no la tienen) ha-
rds una hoja de dicha masa, untas la lar-
lera con manteca y pones en ella la hoja,
sobre ésta el picado con ocho huevos ba=
tidos y media libra de azucar: pon otra
hoja de masa encima, la cueces en el hor-
no con unos polvillos de azucar por enci-
ma. Esta costrada puedes hacer de lerne-
ra 6 de cualquier carne ¢ pescado, como
esto sea bucno: ya dige que el sollo era
el mejor para hacer cualquier cosa, y de
cerca de la cabeza puedes corlarle lonjas
como al locino, y dudard el que no lo sepa
la especie de lunjas.

Escudillas de cordero.

Con bastante rubor, amigo cocinero, me
pongo & tratar de esta especie, porque
como te he hablado de chanza, y las gen-
tes estdn tap puestas en equivocos en ma-
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lerias poco decentes, no quisiera darles
molivo para entretenimienlo 1an arriesga-
do; pero diré brevemente lo que entien-
do: jojald sea sin vfensa de tus oidos!
Abre las criadillas de los corderos que en
los meses de Abril y Mayo son las mejo-
res, y quilas la priinera y segunda tela,
punlag a cocer con agna y sal, y cvando
esluvieren cocidas, esciirrelas, hierve acei-
te y frielas, y [fritas, ponlas a escurrir:
bate unas yemas de huevos con un polvo
de harina y sal: vélas mojando, vuéivelas
a freir, y sirvelas con azucar y canela.
Es plato muy gustoso y regalado.

Cordero ¢ cabrito a.!;l do.

Parte el cabrito 6 cordero en raciones
de media libra 6 como quisieres: ponlo
en una cazueha con fuego arnba y abajo,
y dale algunas vuellas, y cuando estuviers
medio asade, échale uo poco de lueino
frito: un punado de perejil machacado,
unos granos de ajos majadosiy agrio da
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lima: si estuviere duro y no tuvieres fo-
cino lo enternece un poco de vino blan-
co 6 aguardiente, y el aceite crudo, y
si no echa dos cucharadas de grasade la
olla, pero si estén gordos, nada de esto
es menester sino sazonarlos de sal, y se
sirve en seguida, porque se echa 4 per-
der con espesor.

Escudilla de farro.

Sacude la cebada, que viene 4 estar me-
dio molida, para quitar las pujas, y ldva-
las con agua tibia tres veces: luego cué-
cela con caldo de carne hasla que esté un
poco espesa: machaca unas almendras
mondadas en el almirez: han de ser pocas,
porque solo sirven para blanquear el farro:
machacalo todo, despues pasalo por una
servilleta; esprimiéndolo bien, de modo
(que golo quede la cascara: vuélvelo 4 la
olla y échala mas azucar que esté bien
dulce, y no cueza mas de un par de her-
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voses, porque se hard moreno. Tambien
se suele hacer con leche de almendras, y
es mejor, porque con caldo es mas more-
no, y con leche muy blanco, aunque de
menos sustancia: y para hacerlo con leche
de almendras se ha de cocer primero con
agua 6 caldo; y para cuatro escudillas de
farro son menester cualro onzas de cebo-
lla, cuatro de almendras y cuatro de azu-
car. Esta escudilla es buena para los que
estudian mucho, porque es fresca segun

la opinion de algunos, :

Manos de ternera.

Limpias las manos de ternera asi, en
una perola de agua hirviendo Jas chapu-
zards 0 sumergirds cada una en su vez,
porque no se pasen, lag raerds con el cu-
chilio, quitdndolas bien el pelo y las pe-
zufias; luego las pores & cocer con agna
y sal, y despues de cocidas las compo-
nes asi: si las quieres deshuesar 3 darlas
rebozadss con huevos y pan rallado, fri-
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las y despues unos polvos de azucar fca-
nela son buenas, y sino las puedes hacer
con salsa de avellanas ¢ pifiones echando
un poco de queso, parejil y ajos machaca-
dos en la mismasalsa y que dedos hervores.

Salpicon de vaca.

Este salpicon es buenu para meriendas
y postre en lugar de ensalada: lienes un
pedazo de tocino magro cocido, y dos
parles de vaca magra cocida: lo picas
todo con cebolla; y picado lo pondras en
una vasija y lo compondrds asi; echando
aceite, pimienta, sal, y unas ruedas de
cebollas para adorno con su dgrio. Es muy
buena ensalada,

Arroz de grasa.

Del caldo de la carne se hace este ar-
roz y es muy bueao. Despues de cocida la
carne la sazonas de sal sin ningun géne-
o de especias: lendrds el arroz limpio y
lavado con agua tibia, lo pondrds a es-
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currir, y cuando estuviere la carne coci-
da, emperdigas tu arroz con el caldo de
la carne, la echards una libra de azucar
4 cada libra de arrez, leche, y tres onzas
de pifiones, y 4 cada ocho libras de arroz
Y azucar una onza de canela en infusion,
y despues de asi compuesto echas 4 cada
libra media docena de yemas desaladas
con ¢l mismo caldo: le servirds con azucar
y canela por encima: 4 algunos parccerd
¢s arroz con leche.

Alcachofas rellenas.

Mondas las alcachofas, quitdndolas las
hojas esteriores: las emperdigas en agua
F sal que den un hervor, y emperdigadas
as escurres en un lablero de modo que
suellen todo el agua, previenes [a carne
para rellenarlas como para las lechugas
Y otros rellenos comunes: rellena las al-
cachofss, poniendo de la pasta entre las
hojas, y en medio del cogollo pasta del
tamaiio de pelola; si e parece se han de
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deshacer, balirds unas claras de huevos,
y las bafiards cociéndelas con las lechu-
iglas y calabazas, echando salsa de ave-
anas.

Aleachofas con tocino magro.

Quitalas las hojas esteriores, dejando
solo los cogollos: pdrtelas por medio, em-

rdigalas con agua y sal, que dén dos
H:r\fores, sdcalas escurriéndolas bien,
frie locino magro en lonjas delgadas, y
en aquel mismo tocino puedes freir las
aleachofas.

Alcachofas en dulce.

Las mondas quitdndolas las hojas du-
ras: dalas una cortadura en el pezon para

ue penelrs ¢l recado: y siempre que las
limpies ponlas en agua fria, y cuando
hierva el agua escildalas y ponlas 4 cocer
con agua y sal; y cocidas las pondrds asi.
Frie tocino del tamaio de dados con ce-
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bolla meduda, y échala sobre las alcacho-
fag: despues de escurridas toma azucar &
proporcion, y dales dos vueltas & fuego
manso Este es el modo que acostumbran
las monjas, pero @ todos no les agrada
el dulce aunque gea de monjas.

Alcachofas atadas.

Deshojas las alcachofas de modos que
quede solo lo tiérno, las dards un corte
por el pezon, las despuulas un poco para
que se istroduzca el recado, lomards to-
cino entre magro y gordo: lo freirds, lo
echarés en las alcachofas con ua poco de
sal yunpuiiado de perejil machacado; unos
ajos verdes con un poco de pimienta, las
pones fuego arriba y abajo, las das unas
vueltas: y aunque e parezca estdn duras,
por la parte interior eslén tiernas y gus-
losas. Si fuere dia de ayuno, en lugar de
locino pondrds aceite con ajes fritos,
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Rellenos de pan y grasa.

Despues de cocida la carne has de rallar
an 4 proporcion del rellene que quisieres
1acer, y queso, de modo que & seis par-
tes de pan correspouda una de queso:
echas de todas especias, perejil, yerba-
buena y unos cogollos de lechuga cocidos
con agua y sal; 4 cada docena, que han de
ser como nueces, echa media de huevos
crados: toma caldo de la olla y haz la
pasta: pon una cucharada de la pasta en
una jicara, mojindola de cuando en cuan-
do, y saldrdn sin el tacto de las manos;
¥y i 4 estos relienos quieres echar pechu-
gas de capon picadas, 0 algana porcion de
tocino magro cocido 6 de vaca, todo es
bueno. Despues de armados cuécelos con
el caldo de la carne que te quedd, como
las albondiguillas, aunque estas no han
menester cocer tanlo,

Fideos gruesos.

Rallas pan y quesod proporcion 4 seis
partes de pan una de queso; echa de to-
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das especias, azucar, canela y huevos cru-
dos correspondientes: hazpastade estono
dura, laamasas con caldo de carne: echo
esto pon una perola con el caldo que te
quedd & hervir con fuego lento, coge una
espumadera de agujeros crecidos: pon la
pasta en la espumadera y con un cucha-
ron véla*apretando que caiga sobre el cal-
do que estard hirviendo, déjalos cocer
y quedardn como cabos de cuchira: co-
cidos échalos en los platos y sirvelos con
azucar y canela por encima.

Liviano qustoso.

El liviano con todo el garguero se pone
4 cocer en la olla de |a carne, se lava pri-
mero, y ha de estar de modo que se es-
pume teniendo el garguero fuera de la
olla Cocido que sea, sacalo y pirtelo en
pedacilus como dados y compenlos asi;
machaca coalro granos de ajo con un polvo
de pimienta, lo desatas con vinagre, écha-
lo sobre el liviano con aceile crudo y sal,
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dale vueltas 4 fuego manso: es muy bueno
para escitar el apetito,

Vaca en guisado.

De la pierna de la vaca toma lo magro:
siestd gorda, ponlo 4 coeer por la mafiana
en la olla de la carne: cuando estuviere co-
cido sdcalo, ponle 4 enfriar, cortalo en pe-
dazos como nueces, frie tocino cemp da-
dos y en su pringue la vaca; ponla en la
olla’donde se ha de hacer: pon el tocino
que quitaste de la sarten y vuélvelo é freir
con cebolla menuda: échalo lodo en laolla
con todas espocias, unos granos de ajos
machacados, un poto de vino bihco, un
pufade de perejil, cuécelo & fuego manso
tapado con papel doble enmasetado, pues-
to un puchero de agua encima: media hora
antes de servirlo sazonalo de sal: si la vaca
es buena tiene mas gusto que la ternera,

Pernil cocido con vino blanco.

Para componer el pernil le has de po-
ner & remojo la noche antes: luego por la
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maiiana troncha el garron y cuécelo con
agua hora y media; hecho esto, en una
vasija con vino blanco hasta que se baiie:
échale unas rajas de canela y media doce-
na de clavilos enteros con unas hojas de
laurel y si quieres puedes echar una li-
bra de azucar, esto es bueno para vina-
gre, dejdndolo escurrir, y si no sirvelo
con el mismo cocimiento.

Albondiguillas repentinas.

Machaca la carne magra con un pedazo
de tocino magro y gordo, picala como es-
td dicho en otras albondiguillas: 4 media
libra de carne cuatro huevos, un poquito
de pan rallado, azucar y canela, sin olras
especias: haz luego las albondiguillas, pon
la sarten con buena manteca, bien calien-
te, como para freir; toma las albéndigas
con la paleta, las chafas un poco y vélas
echando en la sarten que se frian, revol-
viéndolas por una y otra parle, y fritas,
velas poniendoen los platos. Se sirven lam-
bian con azucar y canela por encima.
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CAPITULO 1V.

DE LA VOLATERIA.

Codornices asadas.

Asards las codornices dJe este modo,
Despues de peladas y limpias ponlas en el
asador: lienes pna cazoelita con un poco
de manteca 4 calenlar: en ella echas sal
con un poco de pan rallado, un polvo de
pimienta y una yema para cada par de co-
dornices; revuelves este batido y le vas
dando con unas plumas; al mizmo tiem-
po las vas revolviendo de modo que estén
rojas, y lo mismo puedes hacer con los
poilos tiernos 6 perdigones: si cocieres
alguna gallina se puede componer del mis-
mo modo.

Codornices en guisado.

Para eslas fries tocino gordo del tama-
fio de dados: cuando esté frito quitas
aquellos pedacilos, fries las codornices,
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las pones en el puchero, y con el pringue
freirds ccbolla, la echas en él con un poco
ile perejil machacado, un poco de vino
blancu, y de todas especias; se harin a
fuego manso. Son huenas sin llevar mas
que vino blanco en lugar de agua,

Pavos asados.

El modo mas ficil es: despues de bien
limpios los tendras al sereno dos noches,
los pondrads a cocer en la olla, que estén
medio cocidos, y los sacards y pondris en
el asador bien seguros, los unlaras con
manleca, echando unos polvos de sal y
pimienta, pon unos clavilivs clavados por
alcrecho Y grueso de las piernas, empape-
lados con papel de estraza, atalos bien, y
dsalos & fuego manso, y cuando eslén bien
asados haz esla salsa sgridulce; pon un poco
de azucar y zumo de limon, canela, pi-
mienta, sal y un poco de caldo. Esta salsa
es buena para lcdo género de asado, y para
enfermos, porque los mas gustan de ella
pues todo lo agridulce es muy gustoso,
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Perdices en guisado.

Limpia las perdices y emperdigalas, y
ponlas en una ollita con tocino frito
como dados, cebolla, perejil y todas espe-
cias, dos granos de ajos majados, un poco
de vino blanco, y un puchero bien tapa-
do con agua encima, y i pones masa en
circuilo serd mejor, que se cuezan 4 fuego
manso: cocidas desalas unas yemas echin-
dolas por encima, y las servirds, porque
no gustan & muchos con pebre.

Perdices en pebre.

El modo mas comun de componer per-
dices es en pebre. Despues de limpias so-
bredsalas en las parrillas, y acomddalas
en una cazuela, échalas perejil, pimienta,
sal, aceite crodo; unas hojas de laurel con
unas ruedas de limon 6 naranja, y agua
que las cubra: cuécelas con unus ajos ma-
Jados, y si no tuvieres naranja 6 limon,
echa aceilunas sin hueso 6 tdpanas: cuan~
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do estuvieren cocidas; sicalas del fuego,
desata una yema para cada perdiz, y se
hace una salsilla muy gustosa. Sirvelas de
esle modo, y si puedes enleras, serd me-
jer plato.

L]
Perdices asadas con sardinas.

A las perdices despues de bien limpias
pon dos sardinas dentro del cuerpo & cada
una de modo que no salgan: asalas con
buena manleca de locine, ¥ 8i no la luvie-
res, freirds Locino y lo echarés sobre las
perdices con unos lomates sin pellejo;
para quitdrsele échalos en las brasas: sino
tuvieres tomales, echards dgrio de lima 6
naranja, con uu polvo de pimienta, sal y
un poco de perejil; las ssards entre dos
fuegos, y cuando se hubieren asado las
quilaras las sardinas: serviras las perdices
de suerte que siempre las quede el gus-
lo de sardinas por si hay algune que ape-
tezca mas el gusto de sardinas que de
perdices,
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Pavo asado con verduras.

Despues de bien limpio el pavo grueso
le corlas los alones y cuello, le recoges
log garrones hicia la rabadilla ds& modo
que haga poco bulto: lo cueces, y cocido
lo compones asi. Le pones dentro tocino
frito en poca cantidad, cogollos de le-
chuga, peneas de cardo cocidas antes con
agua y sal, un polvo de pimienlagsal:
acomodas el pavo en und larlera, lo bafias
bien con manteca de puerco, sal y pi-
mienta, lo llevas al horno, lienes cuidado
de darle algunas vuellas, y cuando estu-
viere asado lomas una escudilia de vino
blanco bueno, lo rocias bien, vuélvelo al
fuego, y se pondrd tierno con vino, peda-
208 de cardo y lechugas emperdigadas
como esta dicho en la sustancia del pavo,
con unas lonjas de tocino largas y esire-
chas; fritas vuélvelas al fuego hasta que
tomen del recado las verduras con un
polvo de canela por encima; son de tante
gusto las yerbas como el pavo.
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Pollos asados.

Limpia bien los polles, les quitas los
alones, cuello y todo lo supérfluo: ponles
dentro unos pedacitos de tocino gordo,
cortado menudo, con pimienta, sal y un
poco de perejil machacado. Si fuere tiempo
de tomates salen bien. Toma un pliege
de papel de eslrsza untado con manteca
de Llpcino y envuélvelos separados, aldn-
dolos con un hilo; advierte que has de
rociar el papel con pimienta, sal y pere-
jil: de este modo los asas enlre dos fue-
gus que son mMuy guslosos.

Pollos guisados.

Despues de bien limpios pon manteca
de tocine en la sarten y vélos emperdigan-
do; #1 no luvieres manleca con locino, los
echas en la olla donde se han de cocer,
Y en la pringue que te quedd frie un poco
de ceboila menuda y échala sobre los po-
llos cun todas especias, pimienta, clavillo

5
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y canela: luego que fuviere las especias,
un poquito de sal y una porcion de vino
b:anco, Ronlo & fuego manso con un pu-
cherilo de agua encima, en cuyo circuilo
pones masela parz tue no se exhale |a
sustancia, y de este modo tenlos cerca de
media hora: sobreasa los higadillus de
los pollos, machdcalos con un grano de
8jo y los desatas con el caldo del guisa-
do; despues de bien sazonados vuélvela &
tapar, déjalo dar dos hervores y se hard
nna salsa mejur que de avellanas.

Pepitoria de menudillos de pollos.

De los alones, mollejas, higadillos y
pescuezos haz pedacitos: los lavas bien y
escurres: frie locino y conel pringue frie
los menudillos, ponlos en la vasija, frie
cebolla menuda, échala enla pepitoria,
machaca ajos con pimienta, sal, clavillo,
canela y perejil: cuando estuvieren ceci-
dos echa salsa de avellanas como queda
dicho, dando con ella un hervor, poniens
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do un poco de dgrio: con esto puedes afia-
dir un plato para algunvs muy gusloso.

Pollos rellenos

Corta los aloues y pescuezo, compon
carpe como en los rellenos de lechugas
6 albondiguillas, cuécela y cuando estu-
viere cocida disponla con todas-especias
F pecejil; la sazonas de sal y echas unes
wevos crudos; compon luego pasta, re-
volviéndola bien; rellena los pollos, y des-
pues que estén rellenos les cruzas los
garrones porque no se salga el picado;
les asas en cazuela con un poco manteca
de puerco; si los quieres dar con salsa,
toma un poco de caldo de la olla, des-
pues de cocidos echa una salsa de ave-
lianas cun huevos, como estd dicho en
otros guisados.

Pollos lampreados.

Para eslos pollos bien limpios y pues.
los en su ollita, frie tocino en dados, y
fritos, echa cebolla menuda, con lodas es-
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pecias, dos granos de ajo majados y un
poquito de vino blanco; dalos vueltas por
eapdcio de una hora, sazénalos de xal,
echandoles un puquito de azafran paira
color, y éste con un poquilo de agrio di-
ce bien con perejil y harina quemada.

Anades con membrillos

Asas los anades con salsa de membri-
llo; méndalos_partiéndoles por en medio
y cortaloz en rebanadillas delgadas, lo-
cino en dados, lo fries hasta que esté
blanco; frito que esté, echaz cebolla me-
nada y rehogas los membrillos hasta que
queden blandos; los sazonas con todas
especias y canela, echas un poco de vino,
vinagre, azucar y caldo; tienes los anades
asados con locino, los compones sobre
unas rebanadas de pan tostado y luego
echas la salsa por encima; esta salsasire
ve para olros pijaros gordos, como sun
alcaravanes, gangas, s1 son liernos, y si
quisres componer liebres, pierna de car-
nero & vaca, s buena con dicha salsa.
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Anades para caminantes.

Los anades comunmente son duros,
para lo cual, ya lmpios, los chamuscas,
porque siempre les queda algo de vello;
los pones en e asador, [ries tocino y aquel
pringue le echas en una cazuela con unos
granos de ajos majados, sal, pimients,
agrio de lima 6 agraz; se van asando po-
co y untando con un manojo de plomas,
de modo que se empape el pringue; y
cuando te pareciere estar asados, len un
poco de aguardiente libio, con el que lo
rociarde; que aunque los anades 6 cual=
quiera ave silvesire sea dura, asi Se en-
lernece y seé compone mas pronto,

Gallinas con acederas.

Asa una gallina, hazla cuartes y con un
poco de tocino en dados muy menudos les
fries hasta que estén blancus, échales ua
poco de cebolla muy menuda, rehoga la
gallina con el tocino y la cebolla, echas
caldo cuanto se cubra con un poquite
de vino y otro poco de vinagre; si lu-
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vieres un poco de manteca fresca se lo
puedes echar v sazonas con lodas espe-
cias; en este platillo no se echan huevos;
ha de salir un poco de agrio. Si le qui-
sieres poner un poco de verdura picada
puedes hacerlo, y en parlicular acederas,
cualesquiera que sean,

Pichones ¢ pollos rellenos.

Para rellenos asados frie tocino y eebo-
Ha, echa la carne majada y huevos crudos,
[rielos hasta que se sequen como huevos
revuellos; échalo todo en el tablero, ma-
chécalo de nuevo con perejil, ponlo des-
pues en una cazuela, echa de todas espe-
vias, amasa la pasta con huevos crudas:
tienes preparadas las aves, quitados los
pescuezos y alones y los rellenas despun-
tande la rabadilla; cruza los garroncillos
porque no se salga el relleno, toma un
p'iego de papel de estraza untado con
manteca, un polvo de sal, pimiénta y en-
vuélvelo cada uno de por sf; ponlo entre
dos fuegos; si el fuege es manso se asah



en hora y media, revolviéndolo de cuan-
do en cuando.

Gallina dorada.

Despues de bien limpia la gallina grue-
sa, la cortas los pies, alones y pescuezo;
cuécela en la olla de cdrne y despues la
sacas y pones en el asadur segure; envoel-
ve un pedazo de tocino gordo, caliéntalo
en la punta del asador, enciéndelo 'y las
golas destiladas rociardn la gallina por lo-
das partes; loma despues cualro yemas,
béatelas bien, unta con ellas las gallinas asi
caliente; si quieresecharla azucar y cane-
la puédes, 0 solo canels; machacada ésta
ponla sobre la sopa, y lo mismo haréds
con ¢l capon @ otro género de aves.

Pasteles de pollos y gazapos.

Limpia los pollos 6 gazapos liernos y
gruesos, y los despedazas; ponlos en gui-
sado con tocino frito, cebolla, perejil, dos
lechugas majadas, cuatro granos de ajos
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con todas especias y un poco de vino
blanco; déjalos que se asen a fuego man-
80 y haz la masa asi: pen un puchero con
agua y sal dY haz la masa que cocieres
proporsionada para caalro pollos, cuatro
onzas de manteca de puerco y cuatro
huevos; sdbala bien hasta que haga cor-
raa, corta en pedaciles la masa, la ensan-
chas 4 modo de una cazuelilla; echa de
los pollos un poeo Je caldo del guisado
para que se conserve la humedad en el
pastel; cuécelo con masa, hazle su repulgo
U otra figura, cuécelos en el horno, y
cuando estuvieren 4 medio cocer bate un
par de huevos, bafislos con unes plumas
y vuélvelos al horno para que acaben de
cocerse. Este es buen documento para
los econémicos, pues con cualro pollos
se pueden counlentar & ocho.

Pollas de leche en abrevialura.

Toma pollas gruesas, limpislas breve-
mente, frie tceino entre gordo y magro,
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haz cuartos las pollas, friélas con tocino y
fritas, si son cuatre, echa dos escudillas
de vino blanco, cdrgaio de canela que dé
dos hervores en la saclen; puddese sacar
caldo del mismo guiso, que ¢s bueno,

Pollos ¢ capones asados.

Limpios los eapones 6 pollos, partidos
como queda dicho, hazlos un agujero jun-
lo 4 la rabadilla para que esté recogida la
pierna del capon, que ha de parlirse por
la mitad; dsulos en una cazuela con buena
manteca de locino fresco que puedes man-
tener todo el afio asi: en la vasija de la
mnanteca has de echar agua clara que du-
re alli lo mas doce dias, y si la wudas de
ocho en ocho serd mejor, y jamads se
volverd rancia. La puedes aprovechar pa-
ra muchas cosas y gastarla en asados; las
aves compuestas con ella, perejil, dos gra-
nos de ajos majadox, un polvo de pi-
mientd, #al y azalran son hoda cosas; y
si lus copones estuvieren duros, que den



74
un hervor en la olla dela carne; y para
cuando estuvieren asados ten un poco de
gigote bien compuesto en los mismos pla-
tos, echando una cucharada en los capones
y los sirves pico arriba de este modo.

Albondiguillas de ave.

Toma las pechugas de las aves que sean
buenas, lo demds cuécelo para caldo,
las machacas bien; maja asi mismo una
enjundia de gallina fresca, ten 4 remojo
una miga de pan blunco, mézclalo con la
enjundia y dos yemas de huevos; mézcla-
lo ‘con la carne todo juate y ponlo; lo ma-
chacas en larteras, echas dos huevos cro-
dos, sazénalo de sul y canela, ten caldo
colado de ave sin ningun género de ver=
duras, ponlo en una cazuels y haces las
albenaiguillas del tamaiio del pulgar lo
mas, échalas en ¢l caldo hirviendo que
cuezan por espacio de tres cuartus de hora
‘y'pon an poco de dgrio de lima. Estas
son para los enfermos inapetentes; no han

\ de llevar salsa ninguna,
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Pollos de carrve’ero con salsa de pobres.

Este es un modo de componer pollos
gustosos y pronto. Despues de limpios
les haces cuarlos, frielos con tocino 6
con aceite; ten un puchero de agua sa-
zonado con =al, machaca ajos de modo
que sobresalgan con pimienta, agraz y
azafran; todo machacado junto desétalo
con el agua del puchero que dé dos her-
vores «on un punado de pan rallado; ten
los pollos compueslos en una tartera,
echas la salsa encima que den otros dos
hervores, teniendo mucho cuidado de me-
nearles no se socarren Eslos son unos po-
llos que si corre priesa se pueden compo-
ner en media hora; de la sarten salen de
modo que ge pueden comer, y la salsa
sirve para suavizarlos v sbultarlos.

Sustancia para enfermos.

Aunque sea poco lo que el enfermo to-
me, es menester sea sustancioso. Para
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una taza toma un cuarto de gallina bue-
na, una docena de gerbanzes y una punla
de brazuelo de carpero: cuesndo estuviere
cocido loma el cuarto de ave, majalo en
el almirez, len un pedacilo de pan remo-
Jado en el mismo caldo, mdjalo bien con
Ia carne y desdtalo con el caldo de laga-
llina de manera que quede en una taza,
cuélalo por un paio limpio, échalo en un
puchero, ponle al fuego cuanto se caliente,
sazbnalo con sal y un poco de azafran, y
se puede dar al enfermo revolviéndolo con
una cucharita, porque se suele azentar par-
te de la carne en la taza, aunque s haya
colado; por eslo, y porque los caldos y
sustancias han de ser muy frescas, princi-
palinente en verane, fque si se guardan
mucho rato se corrompen, lo que se habia
de cocer en una vez ponio en dos: y si
quieres desalar alguna yema de huevo fres-
co hazlo primero en agua para que esté
medio cocida antes de echarla en el caldo,
baliéndola en otra laza,
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Uua pierna de carnero asada.

Golpea la pierna de buena carne con la
vuelta de la cuchilla, quitando el garron;
ten un pliego de papel de estraza; banalo
de manteca de wocino, sal y un poive de
pimienta, media docena de clavillos clava-
dos en |a misma carne; dale dos 6 Lres enr-
les, en lok queecharés un poco de agrio de
lima 6 naranja; envuelve la carne en el pa-
pel, asegurala en el asador y que se vaya
asando poco 4 poco. Es muy gustosa, y &
algunos parecera cocida y no asada.

Modo de componer un lechon desde que
se dequella hasta colgarse.

Primeramente es necesario saber el re-
cado que entra, y en parlicular las espe-
cias. Son menesler seis horcos de cebulias,
media libra de pimienta, cuatro onzas de
canela, onza y media de clavillos, libra v
wedia de avellanas, una de pidones, otra
de anis, dos manojos de orégano. Para
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lavar el menude un poco de tomillo € hi-
nojo y una doeena de naranjas; la sal, ca-
nela y clavillo, todo lo pasas por cedazo;
tienes un caldero de agua de seis cdnla-
ros & hervir, echas un puiiado de sal en el

| s barrefio donde se ha de coger la sangre, y

al mismo tiempo que caiga la vas revol-
viendo sin parar; despues quitas las ve-
‘nas, colocdndola con un linele; len una
canasla grande con un paiio tendido para
coger las tripas, y unos hilos para atar las
morcilles y lcnganizas: preven olracanas-
la con paflo para recoger las gorduras para
Jag moreillas; lava los inlestinos anles que
se enfrien con buen reeado de aguas libiag,
y 4 la dltima agua échales un poco de ha-
rina; vuélvelas d lavar con el cocimiento
de olor; len en unas ollas prevenidas en
que eches los morcales 4 un puesto y las
longanizas @ olro con la misma agua; y
coando se hubieren de llenar échales otra
agua tibia de la misma para que estén sua-
ves. El dia antes limpias la cebolla, la
cueces con agua y €al; y despues de pica-
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da la pones en un tablero pendiente para
que se escurra, despues en una almohada
limpia la cuelgas at sereno, cotla las gro-
suras bien menudas; acomddalas en una ca-
zuela grande, echa la cebolla, sal, y la
mitad 6 menos de la pimienta y canela;
la mitad del clavillo_ y pifiones; todo des-
pues de limpios y remojados; la mitad del
anis limpio y tostado; las avellanas bien
limpias y lostadas, echa en la pasta la
sangre, ¥ la revolverds bien no se vuel-
van rancias, lomas un poco de pasta, y la
freirds en la sarlen para ver si liene bas-
tanles especias y sal, y si esld sazonada
empieza 4 llenar de modo que queden ba-
fladas paraquenoserevienlen: velasechan-
do en el caldero con agua tibia, v cuando
estuvieren todas ponlas d cocer espaciosast
en cociendo espumalas con mucho liento
porque no se revienten; velas punzando,
poniendo una aguja en un palillo de hinojo
y cuando estuvieren cocidas sdcalas de
los hilos, ponlas en una mesa sobre un
Pafio blanco yenjigalss con otro; del prins >¢
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gue de las morcillas puedes hacer tortas:
tambien es bueno para migss.

Luego preven una tabla en que cortes
la carne bien menuda, y picada para las
longanizas, ten un puckero de vino blanco
y un poco anis & cocer 4 qua dé un her-
vor: y ldpale bien no se exhale: échale
las especias, sal y adobo bien calientes; re-
vuelve bien la pasta, y pruébala pera ver
si estd sazonada; pon un poco fuego de-
bajo para que se manlenga caliente, pre-
ven unos embudos, ata las longanizas, que
no sean muy grandes; despues tiénidelas en
" una mesa y enjigalas con un pafio. 8i el
tiempo es himedo cnéigalas donde dé bien
el aire hasta que se enjuguen,

Salchichas ¢ longaniza basta.

Se hacen de liviano, de lengua, cora-
zon, rifones y de las degolladuras; echa
pimienta y sal; despues de cortadas bien
menudas atalas como las morcillas, No se
han de cocer, cuéigalasdonde e enjuguen.
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8-.‘ . »
Derretido.

Las enjundias y papadas: haz pedacilos
y ponlaser una perola, sarten 6 cazuela,
échalas dos escudillas de agua porque no
se quemen; luego cuélalo en la vasija don=
de ha de estar, poniendo una camuesa én
cuatro cachos, despues de colocado sdcalo
fuera porque no se vuelva rancio y se man=
tenga fresca todo ¢l aio; échale agua de
ocho en ocho dias y se mantendrd como
el dia que se hizo: 1o llaman ya comun=
mente derrelide.

Salar las piernas,

Con sal menuda irds banando las piezas
por lodes parles, y en especial por los
garrones cargaras bien la mano, y ponlas
pendientes unas sobre olras para que pug-
dan escurrir: 4 los témpanos no les eches
Lantasal, y @ losochodias puedescolgarios.

Chicharrones del derretido.
Haces unas lortas, picéudolag bien antes
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en la cazuela; desatards la masa con dichos
chicharrones, sacalos y haz las tortas lla-
nas, ponlas sobre unas obleas, echindolas
azucar y canela por encima; y si afades
- yemas serd gran cosa, llévalas al horno y
cuida no se quemen. Te he de decic que
si el lechun fuere muy crecido anadirds
recado con juicio prudencial.

Asadura de cordero, frita.

Se parten las Lajadilas muy delgadas y
anchas, se rebuzan en harina, se frien y
cuando estén ya para sacarlas 4 [a mesa,
se le dd una vuelta en la misma sarten con
un poco de perejil, ajo picado y un polvo
de pimienta.

Ternera rellena.

Se machaca primero con la mano del al-
mirez, despues se pone el trozo estendido
y se echa deairo un picado de tocino, pe-
rejil y ajo, un polvo de pimients, sl y
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bastante zumo de limon, despues se pone
en una cazuela con manleca, agua y oré-
gano hasla que se quede solo en la mante-
ca y2e dore bien, entonces ge |e echa zumo
de limon 4 la salsa y 4 la maza.

Ternera d la jfrancesa.

Se pone la ternera en una cazuela con
un poco de agua, manleca y sal, luego
que estd lierna y se va deverando, se echan
unos cachos de cebolla, dos 6 Lres ajos con
cigcara, un atadilo de perejil, una hoja
de lavrel y un polvo de pimienta: despues
que ¢slo no Liene color de crudo, pere que
lodavia le falta algo para dorarse, se echan
patatas, si son pequefias enleras, y si no
partidas; si la ternera estorba para asar
lag pitalas, se saca entre lanlo, despues
que todo estd, se saca el perejil, los ajos
y el laurel, pues solo era para dar gus-
lu, ¥y para que lenga un poco de jugo, se
le echa cacillo y medio de calde del pu-
chero, y ya esia,
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Ternera con pebre.

Se asa, y despues se machaca un poce de
perejil, ajo asado y harina lostada, no fri-
ta: todo se deslie con wn poquito de agua,
y despues una gota de vinagre, y lodos
estos asados se hacen tambien en la vaca,

Lomo asado.

Se pone en una cazuela con manleca,
sal' y un poco de agua, se le echa despues
de asado un ajo asado molido y un polvo
de pimienta desleido con vinagre.

Chadetas de carnero asadas.

Se pone una cazuela con agua, mante-
ca y unos clavos de especias enteros; una
cabeza de ajos, dos o tres cascos de cebo-
Ia  hasta que se consuma: enlonces se echa
un tomate pequedio y despues que esia asa-
do se saca, y con él un par de ajos de los
que se echiron antes, y algun cacho de
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cebolla que Llambien eslé asada, se hace
un molide, y se echa desleido con muy
poca canlirlaj de agna, y tambien se muele
un poquito de perejil y se echa al prin-
cipio una hoja de laurel.

Carnero en quiso verde

Se pare la carne en tajaditas grandeci-
las, se secan estas en un pafio, despues se
rebozan en harina y se frien en ngua azu-
carada y se desli= en la sarten con el caldo,
e echan unas rajitas de canela en rama, y
despues ge echa lodo eslo en la cazoela
y se deja cocer hasla que espese,

Coclelas de sémola.

Para un cuoarlillo de leche un cnarteron
de azucar, se pone & cocer y se va echan-
do poco 4 poco |a sémola con un poco de
limon rallado, no se deja de menear hasta
Gue se pone dura, luego se echa en un
piato hasta que se enfrie, y se parte en pe-
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dacitos; para freirlo se coge un pedazo,
e echa en la harina, en segnida se pasa
por el huevo que estara batido con un po-
¢o canela, luego que esté untado con el
huevo, se le di una vueita en pan rallado
yse echa en la sarten que estard con man-
teca, hasta que se pongan doradas,

Ternera

Se rehioga con tucino y aceite, se echa
vino blanco, lumbre lenta debajo y enci-
ma, cvando se ‘mela un esparlo y salga
seco, ya estd cocida.

Lenquas en duloe

Primery se cuece bien, luego se limpia
y partida 4 la mitad se_pone en una cazue-
Ia, se sacan dos cazas de caldo de la olla,
antes qoe se haya echado el tocino y el
chorizo; se pone manteca en la sarten; se
tuesta un poco de harina, se echan unos
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ajos, y perejil picado, se pone en la ca-
znela que ya deberd estar bien caliente,
echando tambien en ella un poco de limon,
naranja ¥ un palilo de canela y se deja co-
cer hasta que se espese,

Patos guisados.

Se rehogan bien con aceile y manteca
de vaca y en seguida se echa agua para
que cueza el pato; despues de cocido se
guisa como otra eualquiera cosa.

COMIDA DE PESGADO.

CApiTULO PRIMERO.

Abadejo.

Siendo miintento instrairte en todas lag
cosas que girven de mantenimiento huma=
no, me ha parecido comenzar por el aba-
dejo, aunque noles al principio poca sus-
tancia. Para componer, pue§, gustosa el
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abadejo, usards, de esle arlificio. Cortadas.
todas las raciones ponlas bien lavadas en
una vasija espaciosa hasta que con ellas
cubrag la primera superficie, sobre las
cuales echards ajos cascados, pan rallado,
con abundancia de perejil; sobre las que
de nuevo eches en dicha vasija, haz la
misma diligencia, y despues de acomoda-
das ludas las raciones, echa aceile crudo,.
un _poco de sal y agua que las cubra; y asi
pondras el abadejo & fuego lento bien ta-
pado, hasta que quede bien enjuto, y de
este modo lo servirds con poco caldo.

Abadejo ordinario.

. Despues de cocidas las raciones las po-
nes en una tabla 4 escorrir, pisalas por
aceite, vélas poniendo en la vasija; écha-
las pereji), agua sezonada hasta que se
bafien; frie cebolla, y cuando estuviere
frita.echa un puiado de harina con la mis-
ma cebolla, lodas especias y un poco
de dgrio; y lodo eslo sobre el abadejo
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que dé un par de hervores, sazénalos de
sal; siempre que hablare de dgrio se en=
tiende de lima 6. naranja, en cuya falta
servird el vinagre 6 agraz; en cosa que*
lleve queso 6 leche ningun dgrio es bueno,

Abadejo de olro modo.

Coje las raciones y ponlas & cocer, y al
mismo tiempo pon a freir cebolla con
abundancia, pica ajos en el almirez con
pimienta y azalran, lo desalas con un
poco de agua y luego eches en la sarten
con la.cebolla y sazonado de sal lo pon-
dris en una cazuela al fuego, y cuando
lo hayas de servir, ves echande en log
platos sobre el abadejo de la dicha cebo-
lla con un, poco.de zomo de tomale &
agraz, lo que trajere ¢l Liempo, y un pu-
fado de peregil,

Olro abadejo diferente.
Lo penes & cocer, y cuando haya da-
dq_, uo . hervor espumalo, quitale aquella

&
&
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agua, ten pan toslado & remojo en agua
y vinagre; escurrelo lnego y picalo en un
mortero con unos ajos, lodas especias y
un buen puiado de perejil: el aceile que
lleva este abadejo ha de ser con ajos fri-
log, desala la salsa con agua {ria, mézcla-
lo todo con el abadejo, ponlo que dé un
hervor, gazénalo de sal, y no conocerdn
si esla salsa es de avellanas, y es muy
bueny,

Albondiguillas de abadejo

Cuece el abadejo con agua y ssl, y lue-
go o pones 4 escurrir, le quitas las ese
pinag, le picas echindele huevos corres-
pondientes en crudo, pan rallado, todas

_especias, perejil, yerbabuena y un poco
de queso rallado, amasalo todo junto y
haz 1as albondignillas, vélas friendo en
aceile, Len agua sazonada, hirvicndo, vélas
echando en ella 4 cacer; echa un poco de
aceile con ajos [ritos; pica una salsa de ave-
llanas con un poco de pan remojado en
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agua y vinagre; desilalo com el mismo
caldo de lag albondiguillas: luego la echas
en ella que dé un par de hervores.

Abadejo frito con miel.

Este abadejo cocido lo sucas y pones
a escurrir, y haras 1a pasta de este modo:
toma un poco de harina floreada; para
diez raciones de abadejo echa una escudi-
lla de miel, haz tn pasta con un poco de
agua, y luegn pon la sarlen econ un poeo
de aceite al fuego, de modo que esté bien
caliente, y esto se hara siempre que hu-
bieres de freir, esceplo las magras (como
se ha dicho en la comida de carne): moja
lag raciones en la pasta y frielas: esto es
wiy bueno para caminantes. Tambien
puedes echar huevos y azsfran en la pas-
la, pero no ha de llevar miel.

Abadejo en otra forma.
Coje las raciones; despues de bien la-
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vadas enjigalas y ponlas en una vasija es-
paciosa; ten una ollila de agua sazonada,
y luego ajos machacados, perejil y espe-
cias, y antes de ponerla al fuego menea
la vasija hasta que se introduzea el reca-
do abajo, y eslo mismo servird para be-
sugos: con la advertencia que todo el re-
cado se ha de poner en una olla & cocer,
menos el aceite que ha de ger {rito: y des-
pues con dicho recado en ua hervor es-
tdn cocidos; puedes echar un poco de
dgrio de limon,

Otro gisado de abadejo

Pon las raciones en la vasija, echa ajos
erudos con sal, pimienta, azalran, aceite,
perejil, tomate, partecitas de naranja, y
con un poco de agua, ponlas 4 cocer: es
muy gustoso, y lodas las cosas piden su
sainetillo, porque el mucho recado lam-
bien descompone la comida.

Abadejo con tomate.
Corla las raciones, ldvalas bien, y luego
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cuécelas, espumalas y ponlas & escurrir
en una tabla, frie cebolia y lomates con
abundancia, compon las raciones en una
vasija ancha, cubre la primera superficie
de ella con las raciones, sobre las que
echas la cebolla, tomale, perejil, pimien-
ta y ajos machacados, y de esta suerte vas
prosiguiendo con las otras raciones que de
nuevo has de ecnar hagta llenar la vasija;
echa un poco de agua cuanto baste 4 ba-
fiarlas, que den un par de hervores, y sa-
zonalo de sal; ésle no necesita de olra ¢s-
pecia por cuanlo suple el lomale: es asi
muy gusloso, y como conservaras losilo- '
mates todo el afio, verds mas adelante.

Abadejo con pebre.

No tenia intencion de poner mas gnisa«
dos de abadejo; pero me ocurre lo que
me pasd en las montafias de Alpartil con
tlos cocineros de tan poca sustancia como
el abadejo, que para hacerse 3 si mismios
y al abadejo de mas sustancia, digeron
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no debia cocerse, pero si enharinarse
antes de echarlo en la sarten. Bella cosa!
Pero esto parece discurrir mas en carnes-
tolendas que en ayunos, ya por lo enha-
rinado; y ya por la superfluidad de acei-
le, que por no poderse aprovechsr, se
desperdicia.

Despues de bien lavado el abadejo ponlo
& cocer con agua y sal; espimalo para
quie se vaya toda la porcion que Liene cor-
1upla, yei cocerlol espumario haras siem-
pre que la calidad lo permila: ponlo en
‘una tabla & escurrir, luego pones la sarten,
lo vas friendu y acomodando las raciones
en la vasija de modo que queden llonas, y
la piel sieinpre wirara 4 la parte superior
para que le puedas ascomodar mejor al
tiempo del parlir; despues de hecha esta
operacion, Lloma una porcion de aquel acei-
te en que has frito el abadejo, sobre la
cual echa un pufado de harina & prapor-
cion del aceite y abadejo: jqué linda cosal
ponla al fuego y lu vas revorviendo con la
cuchara hasts que conozcas que se quema
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la harina, luego échala sokbre el abadejo y
causa ¢l mismo efecto como sial freirse
se hubiera enharinado, logrando al mismo
tiempo no desperdiciar el aceile en que se
fr.6 el abadeio; pues s1 quedara lodo en-
harinado no se podria aprovechar para es-
cudilla; v. gr. hoevos, yerbas, lodo lo
que quisieres puedes usar como si cou él
nada hubieres frito; lo que no se podria
lograr epharinande primero el abadeje, en
que se faltaba algo a la limpieza en no co-
cerlo ; echas unas;hojss de laurel en el
abadejo, picards unos granos de ajos con
pimienta, azafran y =al; todo esto lo des-
alas y echas en la misma vasija con un
poco de naranja, y i no la hubjiere llevo
dicho que el vinagre hace sus veces; bde
fialo con agua, ponlo a cocer, y cuando
hubiese dado dos o tres herveres sazo-
nalo; el parejil en cualquier pescado es
bueno, pero mas particularmeate en el
abadejn.
Truchas quisadas
Se ponen en una cuzuela las truchas con
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un poco de sceite crudo y otro tanto frie
to, se pone un poquito de perejil, ajo pi-
cado, hoja de laurel, unos granos de pi-
mienta, un clavo, vinagre en poca can-
tidad y agua suficiente para cocerse,

Congrio.

_ Se pone 4 cocer enlero, se pica muy
bien con bastante perejil yalgan sjo, una
gota de vinagre, aceile(rito, y hoja de
laurel. i

Bacalao

Despves de remojado y limpio, se pone
n una cazuela con agua hirviendo, se pica
hastante cebolla y tomale, tode crudo, se
imuele la sal, pimienta y laure!, luego se
frie aceile y ajo, y ge echa por cima, se
rehoga muy bien ‘astn que se pone dora-
da la salsa; =i se ha cocido bastante, no se
le echa agua, sino un poco hasla que es-
16 tierna, y se le deja con pocas salsa.
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Besugo  asado.

Se pone al furgo una cazuela con aceita
hasta que esté bien calients, despues =
rellena el besngo de cebolla pieada & lo
largo, nn poco de limon, naranja y agna,
hasta quu esté bien coeido, y con ella un
poco d2 naranja, perejil y ajo. majado:
para sacarlo 4 la  mesa, se balen unas
yemas con un poco de aceile crudo, se
echan y se mueve,

Bacalao con cebolla.

Se deshila y lava bien el bacalao, hasla
dexalarlo, despues se echa en una cazuela
ajo, perejil y eebolla Lodo bign picado, se
vcha una capa de esto y otra de bacalan
y asi sucesivamente con aceite cruda, po-
niendo Jumbre arriba y abajo, ¥y hasta
que no esté bien dorado, no se saca,

1
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CAPITULO 1L

PROSIGUE LA COMIDA DE PESBCADO.

—_——

18 ARTICULO PRIMERO.
L7 Anguila asada

A la anguila, despues de bien lavada,
quitala dos dedos por la cabeza y cuatro
por: la‘cola, enjigsla con un pafio para
que no sepa 4 cieno y la pones en peda-
citos sobre hojas de laurel; si no las lu-
vieres, ponlag sobre unas cafas parlidas
en rejag, y de este modo puedes hacer
cualquier pescado, que en lodos 6 en los
mas dice bien,

~ Anguila con arios.

“ Pon ¢l arroz & cocer con lodas espe-
ciasy y si l1s angwiles son geuesas, cuan-
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do e! arroz esté medio cocido échalas en
él; si fueren menudas no las eches hasta

que el arroz se haya cocido con un puda-
do de perejil. Asl componen muy buen

plato.

Anguilas en guisado con salsa.

Este es el modo mas comun: toma las
anguilas despues de desbarrigadass, hazlas
trozos de dos dedos 6 como quizieres, las
lavas muy bien, ponlas en una cazuela,
€chalas ajos fritos, un punado de pere-
Jilcortado menudo, punienta, azafran, cla-
villo y canela; con el ¢lavillo irds con lien-
Lo por ser especia muy ardiente, ponlas &
cocer con un poco de agua y sal, y con-
forme vayan cociendo pica una salsa de
pifiones 6 avellanag; y cuandy esté pica-
da Len un poco de pan en remojo: si las
avellanas son tostadas tambien el pan ha-
bra de ser tostadu; esprimelo y pisalo todo
junto cou ,dos granos de ag'us. segun la
cantidad de las anguilas, Si quieres no
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sepa mucho 4 los ajos dsalos primero, y
cuando estuvieren cocidas las anguilas
desata la salsa con el mismo caldo, la
que eclaras sobre dichas anguilas, y que
dé dos hervores, leniendo cuidado de
menear la vasija porque nd se socarre
con la salsa; sazbnalo, y si no quieres
echarles salsa, ltambien son buenas con
el caldo.

ARTICULO 11
Sollo pescado y lobo.

Para componer gustosamente el soilo,
chrtale Ia cabeza y sazona un cocimien-
to de agua, sal, vino y vinagre, ponle
buena manteca de vacas fresca, y échale
de lodas especias y cantidad de yerbas,
perejil, un poco de hinojo y orégano,
z con todn esto cuéeslo, ¥ Moja unas re-

anadas ae pan tostado, y de este modo
aun despues de tan martficado, to dara
¢l pubre sollo un buen plate.
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Sollo asado

Toma orégano, sal y ajos, y lo macha-
cas todo junto en el mortero, lo desalas
con vinagre, y échalo en una olla de bar-
ro, de manera que exté bien cubierta, y
s#chale vino blanco para que tome bien el
gusto, unos clavillos enleros, y no eches
olra especia alguna; sazénalo de sal y que
esté un poco agrio; echa el sollo en rue-
das en el adobo, pon un poco de aceite en-
cima que sea bueno; éste pescado se ha de
asar en las parrillas, 1intalo con aceite y
con el adobo 6 manteca fresca; si quieres
hacer gigote de él puedes sacarlo tan blan-
co come ~i fuese capon, pero gerd capun
gigole,

Albondiguillas de sollo

Pica la carne de sollo muy bien, cruda
6 como se halldre: luego pogle huevus y
pan rallado, sazdnala con pimienta, cla-
villo y canela, ten caldo de garbanzos
compueslo y haz tus albondiguilias, ¥ lue-
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go echdndolas un poco de verdura pica-
da las cuajas con unas yemas de huvvos
deshechos, y asi las puedes servir.

Cos'rada de sollo.

La carne de sollo emperdigas en la
sarlen con buena manteca 6 aceile, y la
SACAS N UNA pieza que se enfrie; sazo-
nala con lodas especias, canela, un poco
de znmo de limon, azucar molida y hue-
vos crudos bien deshechos, y (e esta ma-
nera haces la costrada cociéndola al fuego
inunso: suele ser lan buena como olra
cualquiera carne,

Pas'elillos de sollo

Pica este pescado crudo, y despuez de
bien picade ponle huevos erudos, media
ducena; v, gr. & propurcion de la canli-
dad del sollu; sazdnalo de todas especias
y #n poeo (g agrio, ¥ échale sal y aceile,
despues mézelalo todo, y de esto haz una
masa con harina, azucar molida cernids,
un poco e aceile 6 manteca, nnas yemas
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de huevo con sal: lo amasas Llodo con un

poco de vino blanca; de esta suerts haz

los pastelilios y frielos en Iu sarten, écha-

les unos polvos de azucar por encima, y

servidos calientes, es gran cosa.

Lobo de mar.

El mejor modo de componerle es asado
en esta forma: becho trozos ponle sobre |
unns hojas de laurel en vasija espacioga,
frie unos ajos, v échalos svbre el pescado,
ten prevenido en una cazuela perejil pi-
cado con ajoz, pimienta y agrin, y lo vas
dando con un manujo de perejil_por en-
cima; ponle mas fuego arriba que abajo,
despues vuélvelo, v dalo por la olra parte
con la salsilla; y despues puedes semvirlo
4 la mesa.

— e .

ARTICULO 111,
Del Atum, Besugo y Sulmnon.

Fara componer el alun ponloen el agua
corriente dos dias, y asi se le quila la sal;
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hazlo trozos del tamafio de nucces; cué-
celo de miodo que dé en el agua un par de
hervores: quita luego aquella agua, pon-
1o en olra que vuelva a cocer: y si aun
esluviere muy salado, repite la nusma di-
ligencia con otra agna y un pudado de
colas de cebollas, y si no un poco de paja
de centeno; con el cocimiento de estar dos
cosas se desala, despues escirrelo; déjalo

. eiffrisr, velo enharinando, frielo v échalo

en laolla donde se ha de guisar, con
eebolla frita en abunaancia; y en lugar
de caldo echa vino blanco y todas espe-
cias; déjalo cocer 4 fuego manso, dindule
alguna vuelta con cuidado no se deshagan
las porciones; sazdnalo, y quedard con
una salsilla por la harina que se eché al
freitle: este es un guiso que algunos du-
durdn si es de carne,

Costrada de atun.

Pica de la carne magra del atun, y ponle
un poco de la hijada en lugar de locino,
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la cantidad que te pareciere, picindole
todo junio muy bien, tloma un poco de
mantecade vacas y ponla d calentar en una
cazuela, y sino Lienes manleca pon aceile;
y cuando esté caliente echa el peseado pi-
caldu; emperdigalo de masnera que quede
enjuto ccmo 81 fuers carne: sazdnalo con
loias especias, caunela, zumo de limon,
y punle unas pasag; échale unas cuatro
unzas de azucar, v, gr , & proporcion del
atun; huevos crudos con la misma pro-
porcion; y haz la costrada sazonada de
#al; sies necessrio dale un bafio de huevos
deshechos por encima; la cusl asi pones
4 lostar con un puco de fuego por la
parte inferior y superior.

Salpicon de alun.

Despues de desalado el alun es muy
bueno, si es de hijada; cocido que sea haz
unas rebanadas de lo mas grueso, enlre-
sacado lo magro; compon salpicon con
cebolla, pen las rebanadas gruesas por
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las orillas del plato, y el salpicon en
medio con wnas cortaduras de cebolla
cruda, echa aceile, vinagre y unos polvos
de pimienta; este es el mejor pescado
pera salpicon.

Besugo asado

Despues de bien lin:pio y escamado le
lavas y enjugas con un paio hmpio; ponle
en vasija espaciosa sobre unas hojas de
laurel; échale ajos fritos pur encima, y
luego ponle fuego abajo, y arriba algo
mas, y cuando los lrozos estén medio asa-
dos, ten prevenida una cazuela, #jus pi-
cados, pimienta, perejil, sal, agrio de li-
ma 6 limon, y los vas rociando con un
manojo de plumas & perejil, por una y,
olra parle,

Escabeche de besugo

Has de escamar los besugos, lavarlos
hien y ponerlos & enjugar; i los quieres
freir enteros bien puedes; pero si los hu
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bieres de servir en trozos seré bien que
antes log hagas; quitales las cabezas (que
no son peores por mas descabezados) que
podras aprovechac en plato estraordina-
rio. Luego freiras 1os trozos, y los pon-
drds en parte donde se enfrien; toma el
zumo de una docena de nacanjis agrias -
como zumo de suegra; échale un cuartillo
de vinagre por aumento; pon agua al do-
ble de vinagre, un poco de sal y pimienta,
6 un poquito de clavillo y azafran; pon el
excibeche en una cazusla, donde esié ca-
liente y no cueza. Este cocimiento des-
pues de caliente, que le parezca haya re- -
cocido un poco, retiralo, sazonandole pri-
mern; y cuando esté [rito echaras los trozos
de besugo que vengan ajustados. Si los
quieres servie calienles saca la cantidad
que hayas de gestar con un poco del mis-
mo adobo, sin echar olra cosa alguna,
porque ya espelen de si el aceite que per-
cibieron al freirse, los que podras con-
servar por bastante liempo,
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Salmon

El mejor modo para este pescado, si es
fresco, serd cocerie, echarle aceile crudo
por encima y un peco de dgrio, y si no
coje cebolla frila, y sirvelo sazonandolo
de sal: v si estuviere salado ponlo, si ser
puede, en agua corriente, como el alun,
por espacio de veinte y cuatro hores, des-
pues sacalo y estrégalo con un esparto lim-
pio, como te digo en lag notas del princi-
pio; porque la limpieza aungue es forma
accidental, basta para hacerte cocinero de
forma. Sirvelo con un poivo de pimie¢nta
y aceite crudo. ;

ARTICULO 1V,

De las truchas, luzs y modo de conservarse
el pescado

Las truchas son bocado muy estupendo
y de mucho regalo: para cocerse no ¢s
menesler mas Yue agua, sal y unas ma-
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tas de perejil, agua cvanto se cubran;
despues de cocidas las echas un poco da
agrio por encima y un polvode pimienta,
y asi lo puedes servir.

Truchas de otro modo

Toma las truchas que sean crecidas;
bien limpias y escamadas las lavas y en=
jugas bien, Ias pones & cocer con agua y
sal, aceile con ajos [rilos y lodas especiag;
cuando estén medio cocidas quitalas aquel
caldo y échalas otro de nuevo que acaben
de cocer: sazonadas con todes especias
desala una salsa de yemas con zunmo de
limon, y de este modo sirvelas; del caldo
fue quilasle primero cumpon una sopa
buena, 4 la que puedes adadic huevos
durox, =salsa y unos pedacitos de acitron
para adorno de la sopa; es muy goslosa.’

Truchas en guisalo.

Fries las truchas con aceite, y si o8
manteca, en cualquier pescado es mejor;
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pero le puedes acomodar 4 o estado; y
lua%o picas de todas verduras, perejil,
yerbabuena, lechugas liernas y acederas,
si es liempo, lo picas lodo en un mor-
lero, como para salsa de pereji'; echa un
poco de pan @ remojar’en agua fria, ma=
chacalo wdo, echa azucar, lo sazonas de
tudas especias; luego lo desatas con un paco
de vinagre y agua, de modo que esté 2gri-
dulee; y lo pones al fuego revolviéndolo
todo & una mano hasta que se cueza; écha-
le un poco de cebolla frita bien menuda;
pones las Lruchas en una vasija, y las
echas la salsa por encima, que cuezan un
poco con ella y las sirves calienles.

Plato de lruchas y yerbas.

. Tomas las truchas que sean grandes,

las escamas, las abres por medio y las ha-
ces pedacitos, los que freirds con locino
magro y gordo; tén cogollos de lechuga,
blancos, que son lo mejores, y han de ser
cocidos con agua sazenada; acibadas de
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freir, frie unas rebanadss de pan blanco,
lnego echa los cogol o8 en la sarlén con el
pringue que quedd, v frielos de medo que
se sequen, sicalos y ponlos en un lecho
de rebanadas de pan, otres de cogollos de
berzas y pedazos e truchas; ves echando
pimienta y naranjas, y en medio pedazos
de pan de lo que freiste, unos pedacilos’
de tucino magro entre las berzas y iruchay;
se sirve caliente. Si quieres hacer esle
plato mas sabreso, pones manteca en lu-
gar de aceile,

- Luz friio ¢ merluza.

Para que habiendo de guisar el luz no
te hulles alucinado, supuesto que todo pes-
cado de mar es salgdo, para que biea lo
compongas, le quiern der esta luz. Para
desalarlu lenlo en agua el liempo conve-
niente; despues de bien lavado y hecho
porciones enjigalo con un pafio linpio, y
luego frielo, cuya diligencia hecha, penlo
en una vasija con aceile y ajos frilos; pica
cualro granos de ajos crudos con un polvo
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de pimienta, agrio de naranja y un puitado
de perejil picado; desalaen un puco deagua
lo que picaste y échalo sobre dicho luz;
puesto un poco de fiego arriba y abajo le
das unas vuellas para que percibael cal-
do, y asi es muy gustoso; y si quieres ha-
cerlo con salsa de avellanas las desalas
en frio, y con sn par de hervores, he aqui
habras salido muy lucido en tu guisado.

Para conservar pescado.

Si quieres conservar el pescado lo fries
sin harina; ponle tendido donde se enfrie;
échalo despues en aceile virgen, se con-
servard tode el liempo que quisieres,
Nota bien, que en el pescado enharinado
se pierde el aceile.

Adobo para pescado.

Fries el pescado gin harina, y haces
&l adaho de este modo; coje hojas de lau-
rel, ajos machacados, vinagre luerte, to-

1
!
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milly, hinojo, orégano y unos pedacitos
de naranja; con tody eslo harts un coci-
mienlo,, y echas el pescado frito en él; y
81 no tuviere bastanle sal se le pondrd a
proporcion.

ARTICULO V.

De la'saboga, limprea, barbos, ranas
y caracoles.

La saboga asada con la anguila es bella
cosa; y si con safa se compons tambien
se da {)uen gusto: para empanarla tomas
harina, agua tibia, y la awasas: |uego la
adobas con aceite y huevos crudos, un
poquito de anis, aguardiente y sal; len la
saboga escamada y lavada, y ponla en el
hueco de la tripa pifiones y perejil, y lo
msmo haces por fuera con un polvo de pi-
mienla y sal; y si quieres echar pasas sale
bien; luego armala saboga con la masa &
modo de no barquillo, cuéeelo en el hor-
no; y si fuere para dia de carne es buena
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con tlocino enlreéverado, haciendo unas
cortaduras en la ssboga, y sirvela fria o
caliente: sino fuere dia de carne echa un
poco de aceite con ajos {ritos, y con un
poquito de ajo crudo, tambien séra gus-
Losa,
Lamprea de rio,

Este es un pescado muy semejanle 4 la
anguila, viene diez 6 doce agujeros debajo
de la cabeza, y es muy sunguino. Para
componer las lampreas, lavalas antes de
corlarlas; despues de desbarrigadas y he-
chas pedazos, échalas en wna vasiju con
ajos frilos, pimienta, szafran, clavillo, ca-
nela, un poco de perejil machacado, y
poulas & cocer, que cen la sangre que ar-
rojen, hardn una salsa muy buena.

Barbo.

Toma el barby que sea crecido, y es-
cdmalo bien, quitandole las alas y la cola,
lu2go ponle 4 cocer con agua y sal; cuan-
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do esté cocidu, ponle en un plato y sir-
velo con un poco de aceite crudo, ua pol-
vo de pimienta, perejil y égrio de naran-
ja: & muchos les gusta asi, y en especial
4 los inapelentes.

Ranas en pas!elillos.

Despellejadas y lavadas las ranas, haces
una masa con wun.poco de manleca de va-
cas, agua caliente, sal y huevos a propor-
cion: armas las ranas (y serd la primera
vez que esldn armadas en los pastelillos,
echando perejil , pimienta, un poco de
szalran, pifiones 1emojados, una punta
de ajo crudo, revuélvelo twdo, y de este
puades ir echando sobre las ranas; las
sazonas de sal y unas pasas sin orujy,
luego las cierras, las fries en la sarlen;
sirvelas con un poquito de azucar y cane-
la por encima asi caliente. Esplalo para
convalecientes é inapelentes,
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Albondigas de ranas. :

Quitards la carne de las piernas, la cag
polaras con perejil y unas yemas de hueg
vos duros para que abulten: lurgo tom
un poco de pan rallado y queso a propor
cion, de modo que no se convzea mucho
y compondrds el capolado con huevod
crudos: sazénalo de sili y todas espevias,
v haces las  albomdiguiliag sin tucarla
con la mano, tendras un molde par
hacerlas: 'y si no, es mas [deil una jica
ra mojindola en agua tibia a veces: co-
gerds del capolado lo que quisieres den-
iro de la jicara, moviéndola guedard la
albondiguilla hecha con perfeccion; y de
esla diligencia no excuso a la covinera mas
curioga anniue se tenga por la mas lim-
pia, oxee bien las moscas, que no tendri
puco que hacer, no se aumente con eéllas
la pasta. Previenes celdo, si puede ser e
pescado, y cuando menvs de garbanzos:
las echas en el hervor, y con un par de
harvores quedan cocidas; hards una sal-
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illa de yemas 6 de avellanas, las sirves
on paco caldo, y sabe que en todw gui-
0, particularmenta en el pescado, es la
nayor faita la sobra,

Ranas con huevos.

Pones agua en una vasija aneha con
‘Fal, perejil y #jos [ritos, con lodas espe-
ins; 1o pones-todo a cocer, lnego echas
i3 ranas con los huevos estréllados que
‘Pstén espaciosos, y las sirves de este
odo: algunos Lienen este plato por cosa
egalada, no lo estrafio,

Caracoles.

Despues de remojados los lavas con
n puiado de sal, les dards Jdos 6 Ires
duas , 198 pones a cocer, espiimalos, los
charas sal, tomillo, laurel en hojas;
In manejo de orégano, y cuando esluvie-
en coeidos, escirrelos bien; frie cebo-
la y échalos en la sarten & que se frian;
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son muy gusfosos, ¥ para que gepan me-
jor haz un ajo de este modo: loma un pe-
dazo de pan y remdjalo en agna y vina-
gre; mechaca vnos ajos en el morlero
con un poco de pimienta v sal, y luego
esprimelo, pon un poco de perejil y yer-
babuena; picalo todo en dicho mortero;
echa yemas 4 proporcion, toma una acei-
tera de pico, 'y puedes echar aceile poco
a4 poco, revolviéndolo & una mano sin
cesar hasla que quede como engrudo, y
que sepa 4 sal; de este ajo pon en el bor-
de del plato; si hubieres de hacer muchos
nlatos de caracoles, y advierlo que no es
buenn este gpisado para agnados, porque
¢on vinv son de gran provecho.

* ARTILULO VI

De_los huevos de todns modos

Los huevos rellenos se hacen de esie
modo: sacando Jas yemas, partiéndolos
por medio, y picdndolos con un poco de
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verdura, y pan rallado, sazénalo con todas
especias, canela y azucar, echa huevos
crudos & proporcion; cuando el relleno
esté un poco blanco, reliena luego los
huevos; rebézalos con olrog hnevos biea
batidos con un poco de harina, 'y frielo
con aziicar y canela, i

Huevos megidos

Para hacer un par de huevos echa una
onza de azucar en una cazuela, y agua
como bulto de un par de huevos; cuando
eslé bien caliente el agua can el aznear
echa los huevos bien baudos 6 deshechos;
y con hierro dispuesto 4 este fin revoél-
velos hasta que se cuajen: asi se suelen
dar a los enfermos.

Huevos pasados por agua.

A algunos parecerd cosa frivola el poner
por escrito cosa al parecer Lan facil, pero
no lv es. Para hacer mucha cantidad a un
tiempo, pon un caldero de agua & hervir,



enando’extd hirviendo echa loz huevos

|« frescos en un cunasto, y ‘asi los saciiras

todos 4 un' mismo tiempo; porque asi, su-
pongo, quieres hacer c1en pares, y no co-
mo Le digs, unos sicards duros, elros ro-
tos, ¥ olros sin' que’ estén buenos para
Lomarse. *

Huevos en abrevialura.

Tomas calabaza, cebolia, tomate, pere-
Jil, yerbabuéna y 1o freirds todo; luego le
echards en una vasija ancha, deshices bien
los huevos, sazénalos de 'sal, les pones
fuego arriba y abajo hasta que se tuesten,
despues los corlass como tostada y po-
drds servirlos. :

Huevos duros.

Tomas los huevos dures, despues de
velados los pondrds en vasija con agua
sazonada, freirds cebolla abondante, 'y
echas perejil, yerbabuena y demds es-

peeias, una 'salsa de avellana, y qula”dé
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un hervor, se pone pan & remoju en
agua y vipagre, y picas luego avellanas
con dod granos de ajos; y en los huevos
echas aceite con ajos fritos; desatas la
salsa con el agua sazonada: % proporcion
de los huevos has de hacer 1a salsa y
echar el recado.

Otros diferentes.

Pones agua sazonada en vasija ancha,
echas perejil, yerbabuena, ajos [ritos, pi-
mienta y azalran, y vas échando los hue-
vous estrellados y dardn un hervor; ¢i es
liempo de primavera, se podrd poner de
lodas yerbas, y asi son muy buenos,

Hugvos en espuma.

Tomas agua y azucar correspondienfe
4 los huevos, ¥ les echards en frio en un
puchero 6 chocolalera, se desuta con mo-
linille, y conforme se vayan calenlando
se va revolviendo; y en hirviendo los sa-



122
cas con espuma sobre algon plato de viz-
cochos, escudilldndoles como el choeolale.

O!ros huevos duros.

Cortas huevos por medio 4 lo largo,
haciéndolos rebanadillas como cuando se
corta cebolla; cuando los tengas asi dis-
puestos, frie cebolla menada, frita que es-
16, echa los huevos con un poco de verdu-
ra machacada. incliyelo todo junto, sa-
zonalo con todas especias, y cvajalo todo
con huev os deshechos; si quieres echar
agrio sabe muy bien.

Olros huevos diferentes.

Toma del luz que no lenga espinas,
bien desatado, y cértalo como pedacitox
de tocinu, y haz los huevos en Lortilla;
son Lan guslosos, que algunos dudardn s§
son de Locino,
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Huevos rellenos de ofro modo.

8aca lo que tienen los huevos frescos
dentro de la edscara, haciéndoles un agn-
jero come una avellana, con yemas, caldo
del puchero, azocar, canela y almendras
picadas, haz una masa 6 pasta que pa-
rezca pan, y con ella rellena los cascaro-
nes de los huevos con un embudo peque-
iio, #in ensuciarlos; tapa los agujeros con

cdscara de huevo, y cocidos en un cazo,.

los podrds servir.
CAPITULO IIL

PROSIGUR LA COMIDA DE PEFCADO,

Sopa comun.

Toma del caldo que quilaste de 1as Lru-
chas, y len sopas de buen pan tostado,
compon 1as sopas en una tartera; pon hue-
vos duros deshrechos @ proporcion, pere-
Jil, queso rallado, wnos polvos de clavi-
llo y canela, ten avellanas lostadas, pica-
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las con unos granos de ajos, pimienta y
azafran, las desatas con una porcion de
caldo de truchas, ponlo todo 4 cocer en
un puchero; cocido moja las sopas con el
. demas caldo que den un. hervor: luego
retiralas, échalas la salsa con unos huevos
' desheches por encima: ponles mas fuego
en la parle superior gue inferior (ya supuo-
| go que las has de haber cubierto) hasla
| que haga costra; y si en esla sopa quieres
echar alguuos pedacitos de otro pescado,
serd cosa muy cierta,

# Sopa de cuaresma.

Cortas las sopas un poco crecudas, las
pones en una vasija ancha, de cuando en
cuando echa perejil picado, unos polves
de pimienta, ¥ fuera de cuaresma un poco
de queso rallado; freirds cebollas y unos
' 8jos, échalo sobre las sopas, tiepes. dis-
| puesia salsa de avellana 6 piones macha-
| eados, can unos granos, de ajos, pimienta
R azafean, la desalas con agua que esla-

i.
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rd prevenida para las sopas: ponlas a co-
cer, teniendo cuidado de revolverlas con
el cucharon porque no se deshagan; co-
cida ‘que esté la salsd loma la lercera par-
te y échala’ por ‘encima de las supas, las
mojas y las pones 4 coter, cuando hu-
bieren dado un par de hervores quitalas
el fuego y échales la salsa ‘qie e quedd,
tendida por 'lodss las sopas; 'y puesto fue-
‘go encima hasta que haga costra, las pu-
drds servir.

Migas sin ajos.

Cualquiera guiso se puede hacer sin
ajos, pero @ veces estos son el alina de él:
para hacer migas sin ajos las corlas me-
nuditas, las pones con un poco de agua
'y sal, pondras cebollas a freir, y haces
las “migas piedndolas bien, 'y lds Lésta-
ras; y 8i quisieres hacer las sopas, lus
atvades un poco nras de dgoa, las has
de disponer'a modo 'de nna tortilla vol-
viéndolas de una @ vlra parte;’ déjalas tos-
tar bien, son muy gustosas y estomacales,



Caldo.

El caldo de yerbas, que no sean muy
fuertes, pordrés en la olla, y habiendo
machacado avellanas, con un poco de
pan y unos granos de ajos, echas hue-
vos crudos con todas especias, desatas la
salsa con dicho caldo, echas cebolla frita
con abundancia, y ponlo @ cocer para
que tome de las especias, y despues lo
sacas & desudar; desata los huevos con
caldo tibio porque no se cuajen, y lo in-
cluirds todo,

Caldo de olro modo

Tomas el caldo de los garbanzos des-
pues de cocidos y compuestos, ponlo en
una olla, cuélalo antes, echas una salsa
de avellanas con un puhado de perejil, lo
pondrds @ cocer, y cuando estuviers co-
cido, sazonalo con lodas especias, sicalo
y ponlo d desudar, desatas buevos con
un poco de caldo tibio, compones los
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garbanzos de nuevo, y puedes de este
modo afiadir otre plato de ellos.

Burele.

Puede ser de curne 6 de pescado: shora
trato de lo de pescado; coje el caldo de
las yerbas, particularmente si son pencas
de acelgas, y ponloen la olla que se ha
de cocer el burele, sazdénalo con todas es-
pecias, echa perejil, poca yerbabuena y
eslo en cualquiera cosa, porque sobresale
mucho; luego emperdiga unas lechugas
Y las picards con las pencas de acelgas,
un puniado de acederss de huerla; y pica-
do todo lo echas en ta olle, y una sar-
tenada de cebolla frita y un poco de
queso; lo pondras d cocer y lo espesaris
con pan rallado: despues de coeido séca-
lo del fuego 4 sudar; desatas para una olla
de un cantaro, docena y media de huevos
con un puco de caldo tibio, y revuélvelo
bien porque no se cuaje. Esta es una eSeu-
dilla que algunos dudardwrsi es de carne,
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Buifuelos.

Tendrds un molde & mudo de un vaso,
~ tan ancho de arriba como de aba;n. con
una cruz dentro de él, que le coja todo,
(ue de este modo quedan cuatro divisio-
nes, como si estuvieran dentro de un
vaso, y Ia cruz ha “de leper un cabo de
“hierro de media vara: asi lo suelen hacer
los cerrajeros; ponese este instrumento
‘calenlar, haces luego una pasta de hue-
VOS CON poca narina, que esté mas clara
que para hacer hoslias; saces el molde
‘del fuego, ponle en el aceite; Juego mo-
jas en la pasla, y meneindole sollard; y
si al principio no suella, ayidale con una
caila, salen asi los bufuelos como bone-
les, y se pueden rellénar con pescado 6
con Jigote, quitindcles lo que Lienen den-
tro con unas Lijeras; despues de rellenos
los pondras en una vasija sobre unos pa-
peles para ‘que no se peguen; deshaces
unos huevos y les Jdas con unas plomas:
ponles mas fuego arriba que abajo hasta
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que hagan cosira, y los sirves con aza-
car y canela: si quieres dar solo dos bu-
finelos desatas un poco de miel con agua
caliente y rocialos en el plato; &i quieres
punerles anis encima lo hacss; &i le que-
dare algo de pasta haces unas celosias que
cualquiera pueda mirar por ellas: lomas
una aceitera de buen pico, y aprisa irds
corriendo la mano, haciende los cruzados
sobre la sarlen; y las puedes servir sobre
los bufiuelos.

Arroz con leche de almendras

Para cada libra de almendras es nece-
saria una libra de azucar v otra de arroz,
seis huevos y un cusrte de canela; se
compone de este modo: cuando un cazo
de agua exté hirviendo, achas almendras,
luego lag sacas sobre él tablero, lag mon-
das y echas en agua fria con dos onzas de
pinones & cada libra de almendras; las
murles, y asino saldrd parda la leche;
desatas la pasta con agua fria:glavado el
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arroz con agua libia ponlo 4 enjugar, y la
leche en una olla nueva que se haya en-
tibiado, y tienes otra con sal para emper-
digar el arroz; el azucar échalo en la
leche y lo puedes espumar: la canela pon-
la en un puchero nuevo en infusion y
échalo en el arroz; vas sfiadiendo con
la leche poco & poco hasta que el grano
blandée, lo sacas del fuego, desalas unas
yemas con leche fria, 6 a lo mas tibia, y
ten cuidado no se coagule; sirves el
arroz con azucar y canela, reservas le.
che por si se endurece, el residuo de la
leche colada, es de ninguna sustancia;
bien 8é que hay algunos que lo aprove-
chan tudo.

Arroz de otro modo.

Pones el arroz bien limpio en la vasija
donde se ha de hacer, con un puiiado
de perejil picado, pimienta y azafran y
la echas #jos [ritos, luego lo pones 4
emperdigar , y cuando esluviere tostal
le echas el agua y sazonalo ; haz que s
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cueza, y si quieres afadic un poco de
pescado deshecho, sale muy bien como
los tomales; y si los quieres tostar echas .
huevos batidos, poniéndole fuegu encima;
si ecliares azucar y canela por la parle
superior, es bella cosa.

Almendrada.

Para hacer la almendrada has de poner
un cazo de agua & cocer; cuando hierva
echa las almendras, las sacas luego y las
mondas en agua fria, porque si las po-
ner & cocer en agua fria se hacen aceite
cuando las machaques, y no se logra asi
mas que ser simple boticario, 'y las ma-
chacas en el mortero; para cada laza es
necegario onza y media de almendras y
una de azucsr, pica bien las almendras
con uba porcion de azucar, & cada doce-
na de lazas echas una docena de huevos,
y para espesarla lomas un poco de pan
sin testar, reméjalo, y sino almidon, y
ponlo & cocer para servirlo con azucar y
canela per encima,




Avellanada

Para ocho tazas toma una libra de ave-
llanas lostadas, si no lo estuvieren, las
limpias; que siempre tienen alguna cds-
cara: ponlas en una cazuela, rocidndolas
con unas gotas de agua, échalas unos
pulvos de sal y las dis unas vuoeltas, es-
crrelas y €éhalas en la sarten, y cuando
estovieren tostadas envuélvelas en un pailo
hasta que se enfrien, esirégalas para que
se les vaya alguna migaja de pel pon
lag despues en el mortero con un Loslon
de pan remojado , lo machascas tédo, |
desatado en agua, lo pones en la olli
con el azuear correspondiente: lo pones
& cocer hasta que levanle el hervor; Lie
nes una escudilla de agua porque liene ¢
ascenso O subida como la leche, y |
'mismo digo de la almendrada; y has d
advertir que para la almendrada no hy
de tostar ¢l pan, como para la avellanads
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Leche asada

Tomas dos cuartillos de leche con una
libra de azuecar revoelta con una docena
de huevos balidos, revuélvelo todo, ponle
fuego arriba y #bajo y se asard; liene el
gusto de quesada,

Col- cua,ada

Coeceg el grumo de la col con agua y
sal: despues de bien escurrido y picado
tomas un poco de queso ral'ado, yerba-
buena y perejil'; picalo todo bien con
una poca de echolla frita, echas azucar
que sobresalga, unos huevos, y lodo junte
lo revielves: lo pones en vasija ancha,
luego bate unos huevos, échalos por en-.
cima, pon la vasija entre dus fuegos, y
servirds la col con azucar y canela,

Pencas de acelgas en pastelillos.
De lo wejor de les pences pondris &
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cocer en agua y sal: cocido picalo muy
bien, esprimelo en un lienzo claro, ponlo
en vasija, échalo un poco de pan rallado,
azucar y canela correspondiente 4 la pas-
ta del mismo modv huevos. Armalo todo,
y haces unas tortilas como si fueran hue-
vos; las hafas con otros huevos batlidos,
ve mojando las lorlas, y [rilas ep aceile,
que eslard como para pescado, salen muy
esponjosas; y si las sirves con azucar y
canela por encima, muchos no sabran lo
que comen,

Escudilla de calabaza.

Mondas la calabaza bien curada, de
modo que los pedazos no sean mayores
que nueces, cuecela con agoa y sal; coci-
ia desatada con el cuchiaron, échale ce-
bolla frita, pimiepta, azafran y queso ra-
Hado; ten arroz impio & proporeion, écha-
lo en la olla, y luego ponlo 4 sudar fuera
del fuego.
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Calabaza asada.

Para hacer la calabaza bien, cdjela pe-
queiia y dala dos 6 tres cortes al través:
panla en una cazuela con aceile erudo,
perejil, pimienta, sal y un poco de dgrio
que cuando hay calabazas tambien se ha-
lla: si no le hallares de uva cruda, pon un
| poquito de vinagre, fuego en la parle su=
perior é inferior de la cazuela y se asan
porque la humedad de la calabaza la con-
sume el fuego; pero nota que por mas
ajillos, no tiene nas suslancia,

Ca!abnz-@ de otro modo.

Las calabazas que no sean duras cdrla-
lag & lonchas delgadas, cubre la primera
superficie de una vasija con ellas, yécha-
las pimienta, sal y tomates picados, les
quitas el pellejo, para eslo se ponen se-
bre las brasas; despues con olras tanlas
cortadas, que de nuevo echas en la va-
sija, haz la misma diligencia, ponles aceite
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crudo, fuego arriba y abajo, y si quieres un
puiado de pan rallado, un poco de yerba-
buena con cebolla cortada menuda, y si no
tuyieres lomates echas unos granos de
agraz, y las serviras asi sin galopearlas,

Calabaza rehogeda

Cortas la ca'abaza en pedacitos creci-
dos, lvg pones en una olla con una sar-
tenada de cebolla [rita, ajos majados, pi-
_mienla, sal y lomales: le dards vuella has-
ta que se vaya rehogando; y si echares un
punado de perejil y yerbabuena salen bien
y & muchos les gusta cgeida con agua y
sal: despues ponle un poco de aceile cru-
du y pimienta.

Calabazas en otra forma.

Tomas las calabazas no muy crecidas
cortalas en lonchas gruesas como el dedo
corlanle, cuécelas con agua y sal: cuando
hayan dado un hervor las sacas, ponlas 4
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escurric en una tabla, las enharinas, y
fritas en la sarten, las vas echando en una
vasija poco & poco eun vino Elanco y ca-
nela, y darin un par de hervores.

Cebolla rehogada.

Cebollas limpias, las cortas en cualro
cachos , las empardigas en la sarlen con
sal , cuando estuvieren medio fritas las
echas en la olla, donde se acabardn de
rehogar con un poeco de pimienta y an-
tes de servir esla cebolla, la echas un
poco de pan rallado y la revuelves bien,
y 8i fuere mucha la cantidad de cebolla,
echss pan rallado & proporcion: es el
mejor modo de compbnerla para cola-
cion: y si aun de este modo no puedes
hacer morder cebolla, no sé como facili«
lar la muerdan. ' : :

Cebollas rellenas.

~ Quitas el corazon de las cebollas de-
Jando los cascos mayores enleros: cueces
los corszones cun agua y sal , y picados
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ponlos en la sarten con aceite 6 manleca
de vacas, echando perejil, yerbabuena,
cogollos de lechuga, que coceras sino fue-
re lierna con agua y sal, la picas.g re-
vuélvela con la cebolla de la sarten, Echa-
le unos hunevos balidos, revuélvelo todo
hasta que exlé enjuto, lo sacas al tab'ero
y lo vuelves 4 piear bien; echas queso,
pan rallado, huevos crudos, y sazonas de
wdas especias; y si quieres hacerla con
dulce no eches especias ni quesa, rellena
las cebellas, cuécelas con caldo de gar-
banzos y échulas salsa de pichones 6
avellunas,

Camuesa rehogada.

No me juzgues apocado, aungue me
hallu en tantos shogos, pues atn esloy con
&nimo de quitar ¢l peliejo y corazon 4 la
camuesa para darle gusto y ejemp'or haz
asi mismo pedazos la manzana, que no se-
ra dificil: no leniendo ya corazon, ponla
en un puchero con azucar, canela, un po-
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quito de vino blanco, pruébalo anles no
esté dgrio, y ponlas & rehogar con [uego
Inanso.

Camuesas asadas.®

A la camnesa das una cortadura junto
al cabo que llegue hasla la milad, luego
otra por el suelo al revés: hecho eslo,
con la punta del cuchillo darés una pun-
tada por medio, un cuarle sin otro, y
queda la camuesa en dos milades y cua-
tro cuartos; las quilas el corazon con la
punta del cuchillo: en aquel hueco las
echas azucar y canela, y quedan como
sino las hubieras partido, las asas, si las
quieres rellenas son mejores, aunque di-
ficullosas de partir.

CAPITULO 1V. .
DE TODO GENERO DE YERBAS.

Acelgas.

De esta yerba se podia eseribir mucho,
proponaré solo ¢l modo mas comun y fa-
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cil. De las pencas crecidas liernas qnita la
elills eomo cuando se limpian para cor-
tarlas: las haces despues pedacitos y cué-
celas con agua y sal; cocidas que seun, es-
currelas en una tabla; haz una masa con
huevos y harina como para abadejo, unta
las pencas en masa, frielas en la sarten; y
sirvelas con szucar y canela: son muy
beenas, aunque cara para los pobres: para
€s1os despues de coc:das con agus y sal,
se les echan unos ajos fritos, un puiado
de harina quemada en ¢l mismo aceite:
asi son mas ligeras y no malas.

Ilabas verdes

Despues de cocidas con sal, cortalas y
échalas aceite con ajos fritos, machaca una
salsa de avellanas lostadas, tuestas asi-
mismo un poco de pan, y ponlo & re-
mojo en agua y vinagre, lo esprimes
bien y lo machacas con pimienta y hue-
vos correspondientes d la salsa, la des-
glas con agus sizonada y la echas en
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las habas que den un hervor de modo que
no se socarren, advierte que todo género
de yerbas es bueno escaldarlas para que se
vaya algo del verde.

Alcacho fas. -

Pones la olla con agua al fuego, lienes
las alcachofas mondadas 6 quitadas las
hojas esteriores; cuando hierva el agua
las escaldas y cueces, y cocidas, ponlas
en una cazuela con caldo sazonado con
sal y un polvo de pimienla; pondris ce-
bolla & freir, [rita quitala, y en el aceile
echas un puiiado de harina hasta que se
queme, lo echas sobre las alcachofas y
se hace una salsills, diudole dos & tres
vuellas: este eg el mejor modo para dia
de ayuno; y si fuere-dia de carne, en lu-
gar de aceile echas toeino entre magro y
gordo, (ue estarin mejores,

Espinacas
Despues de lavadas ponlas en la olla
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con sal y un poco de aceile que se vaya
rehogando, y cuando estuvieren cocidas
gin mas agna que las que ellas arrajan,
esciirrelas, y las compones de este modo:
pones aceile con ajos frilos, luego lienes
pasas quitados los cabos, y las echas en
#*aceite hasta que estén bien hinchadas;
lo echas todo sobre las espinacas con un
pufado de pifiones remojados y un polvo
de pimienta, revuélvelas bien; despues pi-
calas en la misma vasija con la misma pa-
leta por mas limpieza; y si las quieres co-
cer lambien puedes, compouiéndas como
queida dicho, pero no son lan buenas,

Espdrragos.

Los espirragos los vas haciendo peda-
citos, los mas liernvs los pones & remo-
jo: luego tieaes agua & cocer y los escal-
das, poniéndolos a cocer con agua y sal;
gazonalos cuandoestuvieren cocidos echan-
do un poco de aceite crudo, clavillo, cane-
la y un poquity de azalran, y si quieres va«
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ciarlos en una tartera, echas unos hue-
vos abiertos, que cocidos con los espdrs
ragos, son muy buenos.

Judias verdes.

Limpias que sean las judias, las pones
4 cocer con agua y sal, y cuando estuyie-
ren cocidas las spzonas: lienes cebolla
cortada y frita, la echas sobre las judias
con un poco de sal y un polvo de pi=
mienta, ¥ dale dos O tres vaellas para
que reciba el recado.

Guisantes verdes.

Tomas los guisanles que sean liernos
limpialos y los quitas la golilla que tienen
Junto al cabo, los escaldas, cuecelos can
agua y sal, los tienes despues retirados
hasta que sea hora de servirlos, échalcs
en los platos, los sirves con aceile erudo
Yy pimienta por encima, este me parece el
mejor modo; y se da sin diferencia & po-
bres y ricos.

L e B —

k=



144

Setas de monte.

Las selas regularmente se lavan bien
porque ro sepan & lierra, si esluvieren
secas las pondras 4 remojo por la noche,
las esprimes bien y pones d cocer con
agua y sal; cuando estén cocidas esedrre-
las y ponlas & freir en aceile; estando me-
dio fritas echas cebolla cortada y que se
acaben de freir con ells; ponia despues
en una cazuela, haz una salsa de avellanas,
¢cha un pufiado de verbabuena y nn pulvo
de pimienta que dé todo un hervor: son
muy buenas, 8) no Le agradaren con salsa,
las comerds con la cebolla sola.

Criadillas de tierra

Esta es una yerba muy regalada, eriase
eomo las palatas debajo de terra: las mon-
das y las puedes echar en remojo en pe-
dazos: las escaldas, ponlas 4 cocer, y coci-
das que sean por aparte el caldo con que
8¢ cocleron; las vacias en unacaznela, écha-
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las aceite con ajos fritos: componiendo una
salsilla de calde que apartaste con todas
especiag, deja que dé un hervor, y si te
queda algo del mismo caldo lo compones
como de carne, y serd tan bueno, gue du-
dards si es de carne 6 pescado. Las pa-
talas se componen del mismo modo.

Berengenas asadas.

Despues de mondar las berengenas las
cueces con agua y sal! hechas pedazos;
cuando eslén cocidas las punes en vasija
que no sea honda: si fuere dia de carne,
las echas una sarlenads de locino entre
magro y gordo, con fuego arriba y abajo;
las das vuellas, y cuando estén asadas las
infundirds agrio de lima y un polvo de
pimienta; mas para dia de pescado, las
pones aceite con ajos f[ritos, machacas
unos grauos de pimienta, ajos, perejil y
sal; y 4 cada vuella las vas rociando con
un manojo de piumas; tambien axi son
Bustosas, o

—
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Nabos

Los limpias bien y lavas una 6 dos ve
ces, ponlos a remojo porque no les qued
tierra, los esealdas y cueces con agua )
sal; despues de cocidos, los escurres
compones de este modo: corta cebolla me
nuda y la fries con aceile buenn; ya [rita
quita del aceite la cebolla y quema en é
un poquito de harina y la echas sobre lo
nabos con un polvo de pimienta, los po
nes 4 fuego manfo, dales una vueltay ¢
rebogan grandemente: la cebolla que qui
taste le servird para husvos 6 para compo
ner judias o garbanzos echando mas aceite

Borrajas rebozadas.

Esta es una verdura poco sabrosa
cuerpos rellenos de manjares de massus
tancia, aunque 4 muchos les gustan dis
puestas en la forma que aqui diré: Lo
mas los tallos de las borrajas tiernas, |
corlas & pedacitos de 4 cualro dedos, |
lavasbien, cuécelos con agua y al, y cuan
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o eslén cocidos los escurres en una labla
impia: luego haz una masa clara como
ara abadejo [rito eon haevos y un poeo
¢ harina, los vas untando y H‘iendo en
a garlen, las sirves con azucar y canels:
s asi buen plato.

Caldo de borrajas.

Tomas aceite bueno, fries cebolla me-
uda, y enando esté frita, quitala con una
spumadera y echa el aceite en el caldo
n que cociste las borrajas, machaca una
alsa deavellanas tostadas,y echa tambien
u toston de pan remojado bien esprimi-
lo: pon de todas especias, como son, pi-
lenta, azalran, clavillo, canela y un gra-
o0de ajo: desdtalo tedo con el mismo cal-
0 que cueza un poeo; sazdnalo de sal,
0 sacas del fuego, desatas huevos cor-
espondientes con un poco de vinagre, y
05 echas cuando eslé tibio porque no se
oagulen los huevos, y lo pones & sudar:
$le es un caldo suave y bueno, tanto que
Igunos dudardn si e de carne,
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Cardos de huerta.

Limpia bien los cardos, quitales lo
hiles y telillas; edrlalos y échalos en agu
fria, porque no se ennvgrezean: los escal
das con agua cocida, y cuécelos con agu
y 8al; cocidos los eseurres, pones una olli
ta de agna al faego y sazonas de sal: ma
chaca una salsa de pifiones 6 avellana
con pimienta, unos granos de ajo y u
remojon Ge pan, desalas con el agua sa
zonada, y echa en el cardo aceite crudf
que dé un par de hervores: sino Luvier
salsa, echa aceile y ajos frites.

Setas de cardo.

Estas son las mejores: despues de bie
Javadas y cocidas con agua y sal esprim
y fries con cebollas, haces una masa co
otras veces le he dicho, una salsa
avellanas y huevos con un grano de ajo
todas especias, la masa que quede espes
haces unas empanadillas echando la sal



149
entro, luego las fries en la sarten; son
4ouy buenas para sfiadir un plato, y 4 al-
Igunos les gustan tanto como perdices;
|Jpero yo ésias elegiria, y creo mo errar en

la eleceion.

Criadillas de lierra de olro modo.

Me ha parecido ensefiarte otro modo
de gnisar las criadillas; entre los muchos
que hay, toma las mayores, cuécelas con
sgua y' sal, bien mondadas, rehogalss con
buen aceite y cebolla frita, las pones cal-
do de garbanzos, sazbnalas con lodas es-
pecias, un poco de azafran y verdura bien
picada, lo pones denlro que cwezan un
poeo, sazonalas de sal y cudjalas con unas
yemas de huevo, zumo de limon ¢ vinagre.

Berengenas rellenas.

Las cueces partidas por medio con agua
y sal; cocidas las escurres quitindolas el
corazon de modo que queden huecas como
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media nuez; picas unas pocas de las que
cociste, fries un poco de cebolla con buen
aceite, luego echas las berengenas ma-
chacadas, un poco de yerbabuena y hue-
vos crudos, las pones al fuego hasta que
se sequen, revolviendo hasta que esté esto
bien seco: échalo vn una ecazuela con los
huevos correspondientes, un poco de pin
rallado y un poco de queso: sazénalo con
lodas especias, canela y unos poivos de
azucar; llenas con eslo las medias beren-
genas, én un batido de huevos y harina
claro, las mojas en él y las fries en la
sarten: las sirves con azucar y canela.

Achicorias y escarolas

Limpia y lava bien las achicorias, es-
cildalas y cuécelas con agua y sal; coeidas
escurrelas, y guarda el agua para los hi-
pocondriacos, las compones con aceile
y ajos fritos. La escarola despues de bien
lavada la cueces como las achicorias,
las compones con aceil¢ crudo, y ser-
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viris con unos polvos de azucar por en=.
cima.

Zanahorias.

Es comida simple y de bestias. Si le
gustan las zanahorias las pones & cocer
con agua y sal y las haces rsjas, con ce-
bolla frita las pones en una cazuela, y
sazonandolas de todas especies y sal, las
echas agua caliente hasta cubrirse, las
pones dulce de azucar & miel y vinagre,
que estén bien dulces y agrias; luego fries
un poco de harina que esté bien quema-
da, la deshaces con el misino caldo da las
zanaliorias y se trabara en un hervor.

VARIAS ESCUDILLAS.
Potaje de judias

Las judias ya limpias las lavas y pones
4 cocer, leniendo cuidado que cuezan
pronto; quilaies esta agua, ponlas vira de
nuevo, y cuando estuvieren cocidas las
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compones echdndolas eebolla frita, unos
granos de ajos machacados con pimienta,
azalran, yerbsbuena, y si quieres espe-
sarias, echa un pufado de pan rallado y
un poto de queso; tambien son buenas
con un poco de arroz.

Otro modo de guisar judias.

Despues de cortailas las quitas el agua
y las echas aceile crudo, pimienta, un

fisdo de perejil y yerbabuensa; ponlas &
uego manso, dalas dos veeltas y sazdnalas
ae =al; y sino quieres hacerla de este mo-
do, en la misma olla antes de quilar el
caldo sazdnalas de sal y azafran, ylus pue-
des secvir con seeile y pimients sin cal-
do; y al que le guste echas un pocy de
vinagre en su plalo.

Habas secas.

Las habas limpiss y quitados losgusanos,
se escaldan anles de echarlas en la olla:
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las cueces y quitas la espuma, porque
siempre quedan gusanillos, y cusndo se
hayen cocido machaea wnos ajos si hiciere
frio: y si los que han Jde comerlas no gus-
tan de ajos m especias, te scomodas a su
gusto, porque bien se pueden eomponer
gin ellos: machaca pues lus sjos, pimienta,
azafran y unos brotes de yerbabuena, y lo
desalas tydo con un poeo de agua calien=
te: @ cuatro puiiados de hibas echas uno
de arroz limpio: sazénalas de sal y ponlas
el arruz correspondiente: revudivelas y
ponias & sudar fuera del fuege, y de
cuando en cuando las revuelves con el
cucharon,

Garbanzos comunes

Si tuvieres eonocimiento de acelgas 6
espinacas, con él remnjas los garbanzes,
0:8in6 con el cocimiento de abadejo, des-
pues de remajado, lavados y escaidados,
cuéeelos con un poco de aceiie crudo, des-
pues de cocidos los pones cebolla frita
con todas especias machacadas con unos
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granos de ajos, sazénalos dg sal, y puedes
espesarlos poniendo la sesla parle de arroz:
si fuere mesa de cumplimiento echas una
salsa de avellanas y huevos, mus para los
pobres basta machacor un cucharon de
garbanzos con yemas y las claras puedes
aprovechar con buevos en Lortilla: con un
huevo y dos claras haces una tortilla sin
fraude; porque puedes dar con gente tan
bizarra que te pidan cuenla de un hue-
vo, y hablo por esperiencia. Si quieres
compener los ﬁarbauzus con las cubezas
duras del abadeju, cociéndolas con los
mismos garbanzos y unas cabezas de ajos
son de buen gusto.

Guisantes secos

Limpialos y ponlos en remojo como los
garbanzos, 6 con agua tibia y sal; ponlos
en la olla donde se han de cocer con
agua, y cuando hierva los escaldas, lue-
£0 lus pones & cocer, y que sea pronlo
para lodo género de yerbas ¢ legumbres:
sl conoces que son de mal cocer, echas
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un poco de aceile crudo; se componen del
mismomodo que los garbanzos con aceile,
cebolla [rita y unos granos de ajo en
tiempo Je invierno, echas de todas espe-
cias: si con eslo no esluvieren baslante
espesos anade un poco de arroz.

Almendras verdes.

Tomas las almendras anles que se cua-
jen los huesos, las estregas con un pano
para quitarlas el bello y quedan bellas
para cocerlas con aguay sal: cocidas, es-
cirrelas; fries cebolla cortada menvda,
y despues de frita rehogas con ella las
almendras, échalas caldo hasta bafarlas;
sazbnalas con todas especias, canela y un
poco de azucar, que dén dos 6 tres her-
vores, y échalas un poquito de verdura
machacada, sirvelas asi sin cuajarlas con
huevos.

Escudilla de dngel para cuaresma, y d los
eclesidslicos servirds para semana sanla.

Para esta escudilla es menester 4 cada
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libra de arroz una libra de azuacar y otra
de almendras; el arroz lo has de lavar con
agua tibia, luego lo' penes 4 enjugar en
unos manteles, y cuando estuviere enjuto
lo mueles y pasas por cedazo de cerner
harina; y s1 le mueles el dia antes, la de-
Jas tendida porque no se voelva agris; sa-
cas la leche de este modo: pones un jarro
de agua & bervir, y cusndo hierva echas
las almendras que den dos hervores; lue-
go las mondas y las echas en agua fria,
las machacag, la leche la cnelas con una
servilleta limpia, le vas echando en una
olla y la pones & entibiar con el azucar:
luego desatas la harina con poca leche
porgue se deshagan los burojones, y cuan-
do estuviere desatada la pones en la olla
que se ha de hieer la escudilla & fuego
lento, la vas revolviendo con el cucharon,
y cuando se ponga dura se ha de revol-
ver mas apriesa y la pruebas; cuando esté
espesa ¥ no sepa & harina, es sefial que
esld cocida; tienes una onza de canela en
infusion y la echas cuando estd cocida la
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escudilla; para veinte escudillas has de me-
nesler seis onzas de azucar y un cuarto
de canela hecho polvos, con lus cuales
hervirag la eséudilla.

Tostadas de pan con manleca.

Cortas unas rebanadas de buen pan,
tuéstalas en las parrillas, calienta la man-
leca, moja el pan en agua, escurrelo, frie |
las rebanadas, y euando las saques de la
sarlen las rociaras con polvos de azucar |
y canela: la servirds si puedss de la sar-
ten al plato, y adviertan los escrnpulosos,
que aunque parecen cosas chavacmts,
muchos las ignoran,

Para_conservar tomales.

Cuando estén medio curados échalos en . |
aceite frito, y los mantienes tode el afo
como si se cogieran enlonces de la mata,
pero los has de coger antee de salir el sol,

y el aceile sirve para cualquier cosa.
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Adobo de aceilunas

Cojes las aceilunas del drbol cuando
veas alguna morada, que ¢s indicio Lienen
el grueso que pueden lener: dards cuatro
6 einco enchilladas 4 cada una, ponlas en
agua dulee, mudandolas de dos en dos dias
hasta que todas se hundan en el agua: dis-
I::onea un adobo de agua y sal, y cuando

ayan tomado del agua y sal, toma una va.
sija de medio cénlaro, llenala de aceitunas
poniendo ruedas de 'imon, hojas de laurel,
olivo é hinojo; I1énala de launisma agua de
Jas aceilunas, ponle un poco de canela, cla-
villo y la mitad de pimienta, con un poco
de azafran, todo deshecho en el mismo
adobo. Nota que el adobo de las especias
no dura mucho porque se pone agrio con
los limones; por eso e hah de componer
pocas de una vez, y acabadas aquellas
compones otras del modo dicho: para esto
puedes lenerlas Lodo el sflo en aguay sal;
Jas vas sacando y componiendd; advierle
que las aceitunas despues del dia que las
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pones en agua han de estar cubiertas,
porque de lo vontrario se pierden.

Olras-aceilunas mas [iciles compones
asi; recien cogidas escojes las mas gruesas
para enteras como no estén daadas; las
pones si puedes en vidrio con agua y sal
en piedra con abundanecia, que queden
bien sabrosas. De este modo sin tocarlas
=e conservardn lodo el afto; las menudas
y tocadas partirds si ge han de gastar lue-
go: cocerds el adobo con hinojo, tomillo,
hojas de laurel, esscos de naranja, eabe-

' zas de ajos machadas que sepan bien 4 sal:
esle adobo frio echas =obre las aceilunas,
pero no lag puedes conservar sino un mes
poco mas 6 menos. Si quieres conservar-
las mas tiempo, pones |as aceilonas son
agua y sal y un puiiado de hinojo, dos
matas de tomillu, eascos de naranja, y
asi se conservan dos v Lies meses, Anles
de echar el adobo 4 las partidas las mu-
das de agua nueve dias, para que pierdan
la actividad y fortaleza del verdor,
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PARA COMPONER AGUA, CON OTRAS
ADVERTENCIAS,

Agua de limon.

Para doce vasos necesilax doce onzas de
azucar y un limon: medio dia anles de
componer el agua se |e quila la corleza y
se machaca en el mortero 6 almirez; des-
pues se echa en la garapiiiera con el agua
hasta que sepa bien d linon; lo cuelas con
un cedizo, echas ¢l agrio de aquel limon
hasta que conuzcas ha lomado de él, des-
pues la azucar, y puede ser que dicha azu-
ear subre, y siempre se ha de echar con
reserva, la coelas por un pafio bien espe-
80 en la misma garapifiera: para helarla
seran menester tres libras de nieve, la
dispones de este mwudo; la nieve menuda
pones debajo bien cargada de sal, y la de-
As que sea mas gruesa como huevos en-
cima, cargada de sal como la de absjo:
medis bora antes de dar relresco las vas
moviendo, y tienes el cuidado de darle
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alguna voelta con una palela de carrasca,
porque se asuela, pegandose al suelo y
paredes, y se hiela mucho: al tiempo de
servirla la sacas fuera de la caja: Lienes
una cuchara que no sirva para olra cosa,
y sino bien limpia: y la misma regla ob-
servas en las demas aguas.

Agua de canela.

Para el agua de canela es menesler azu-
car como para el agna de limon, Lres cuar-
tos de camela cociéndose un dia anles,
cuécese 4 fuego manso en un puchero
nuevo, en donde quedas por. espacio de
media hora, cobierto el puchero porque
no se exhale; despues de cocida pones el
puchero en arena 6 ftrigo: cuando hayas
de componer el agua echas la necesaria
en la garapina con ¢l cocimienlo de la ca-
nela y el azucar, lo desalas en una cazue-
la, y si fuese grueso lo mueles anles y lo
Pasas por la eslameiia 6 pailo espeso, lles
vas el mismo método que en el agua pri-

mers. . o
s 11
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Leche de almendras.

Para doce vasos una hbra de azucar, dode
onzas de almendras; se mondan y se van
echando en agua fria porque no salga par-
da la leche: luego mueles la almendra, y
cuando esluviere molida la desatas con
dichos doce vasos de agua ycuelss el azu-
car yalmendra del mismo modo, pero ésta
se ha de colar hasla que no le quede sus-
tancia, torciendo bien el colador, ¥ squel
residuo indtil lo arrcjards, y compunes
la nieve como queda dicho.

Agua de aurora.

Para doce vasos de erla agua echas una
libra de wzitcar, y pora eslo es menester
ve log seix vasossean de leche dealmen-
ras § los olros seis de agua de cunelar lo
mezcias, 'y el azucir fa'pones en la garapi-
fiora todo revuello, 'y la nieve como @ las
dvmds sguas.

La leche mejores 14 fibecu de vacas: para
cada Vaso @3 wenyster ung onza de aguear
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y tres cuarlos de canela para doce vasos,
cocida anles, y con el agua fque chezas la
canela desalas el azucar y lo cuelas, lo
echis Ludo en una garapafiera con la le-
che, de medo que eslé poeo mas de me-
dia: echas la nieve cumo & |as olras aguas,
tienes un molinillo de un dedo de recio,
redondo como una cobertera, y le vas
dando como quien hace cheeolate; y cuan-
du conozcas se pega & las paredes, In se-
paras con el cucharon hasta que esté Loda
garapinada: las vas escudillzado, y colmas
bien los vasos para lomarla con cucharilla,

Modo de hacer requesones

Pones la leche en una olla nueva, no
empleada en otra cosa: desalas un poco
de cuajo a propurcion de la leche, pones
al fuego, y como se vayy cuajando lo vas
sacando con una espumadera bien limpia:
le echias en una cestilia para que se es-
curra; y enando lo hubieres de servir, 6
un poco anles, pones sobre el requeson
una espumauers clara apretindola un puce
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¥ lo que galiere por los agujeros serd como
pifiones, los vas echando en jos platos y
sirves con polvos de azucar y canela, y
algunos parecen gusanos. La flor de car-
do y alcachofa seca es bpena para cuajar,
machacada en el almirez, desalase con Ja
leche y se cuela para quitarle las molas.

Para remojar orejones 6 cascabeles.

Remojas el dia anles de servirse los
orejones 6 cascabeles en agua Libia por
todo el dia hasta la noche: les quilas bien
el agua, los echas vino blanco hasta’ ba-
fiarse: estardn con él toda la noche, y lo
sirves con azucar y canéla; y si los remo-
Jas con solo vino son mejores.

Para curar heridas

Aunque parece esto salirme da mi carti-
lla y propdsito, me ha parecido ponerte,
amigo cocinero esla recela, que bien co-
noces que no es mia, pero la puede lo-
mar cualqbiera que la necesile; y i por
ventura 6 por desgracia la has menes-
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ter alguna vez, que ex cosa ficil, que an-
dando entre cuchillos y manrejandolos le
suceda elcorlarte: si te cortares, pues, en
los tejados hallards una yerba llamada uva
de nilano, como piflones: las machacas
en ¢l mortero, esprimes el zumo, lo po-
nes en uaa redoma, se asola y queda el
licor como aceile ; aplicas & ia herida
unos pafios mojados con dicha agua y sa-
nas en poco tiempo.

Para los que se queman ¢ escaldan.

Si e escaldare el agua hicviendo caida
en rescoldo, pones la parte lesa én una
vasija de vinagre virgen, donde la li#nes
buen rato, y asi no se levanta ampollas;
olros cojen una cebolla machacada y se
estregan la parte escaldads; pero si se le-
vanta ampolla, de la que se hace llaga,
pones al fuego un pucherito de agua, de
modo que le falten dos dedos para lHenar-
se: echas un poco de cera blanca en gru-
mo, ¢ de cualquiera otra si aquella falta,
lo cueces y dando un hervor lo sacas:
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tienes un poquito de aceite en una es-
“eudilia, vas echando ea ella de lo que
hay en el purhero poco a@ poco, de modo
que sola la cera caiga, y poco importa
que caiga algo de agua, porque despues
se traba ella, y al mismo hempo que cas
se vuelve con un palito hasla cuajarse;
con esle ungiiento unlas las liagas de la

uemadura por mafana y tarde, y 4 pocos

ias sanas.

Para templar sarienes.

No hay cosa gqne mas desluzea & un co-
cinero que un par de huevos mal hechos,
y consiste muchas veces en faltar el lem-
ple @ las sarlenes, y las templas asi: des-
pues de bien limpias las calientas, las
eslregas con una corleza de locino, y asi
s¢ lemplan brevemente. Olras veces las
calientas bien, rociando la parle exlerior
y su suelo con vinigre; y si luvieres
priesa echa dos cascarones de huevos al
fuego que aque] humo las suele templor;
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pero aléngome al tocino que es lo mas
seguro, haz las torlillas de este modo:
echas un poco de aceile, pones la sarlen
en las brasss, igual bates los huevos y
cnando esté el aceite caliente los echas,
déjalos cusjar, los vas rollando con la pa-
leta, los vueives sin que se quemen, y han
de quedar de modo que cogiéndolos del
remate se ha de deshacer )a tortilla y que-
dar como una cuerda; y baste, que la
cartilla no habia de ser como Lna soga.

Tienes ya, amigs cocinero, lo que ne-
cesitag para irte instruyendo sacado de
esperiencias y aplicacion. No hablo con el
cocinero de primera clase, & quien supon-
ge mas bien instruido que yo pueda ser-
lo, sino conligo, principiante. Enmienda
lo errado, corrije lu que te agrade, perdo-
na lo que fslta, disimula el estilo, apren-
de lo que quieras, calla lo supérflue, y
mira que en todo te he deseado dar gus-
10, y todo lo sujeto & correccion.

FIN,
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REGLAS

PARA TRINCHAR CON DECENCIA EN UNA
MESA.

P, iQué gs trinchar?

R. Dividir y repartr las viandas segun su
su clase, y con respecto al ndmero y
calidad de las personas convidadas.

P. iQué quiere decir eso?

R. 'Que debe el trinchador saber los dife-
rentes corles de carnes, pescados, pas-
128, [rulas, ele,, y sus mejores partes y
bocados; para repartic segun el drden
de las personas y su nimero; y no de-
fraudar 4 unas y favorecer & otras in-
discretamenle.

P. ;Qué ha de procurar el que toma este
euncargo en la mesa?

R. Citocarse en sitio tal que pueda eomo-
dameate abastecer y servir al numero
de convidados de yue se encarga.
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P. Pues qué, jno poded uno solo servir
cualquiera mesa?

R. No seilor: puss el niimero y distaneia
de los convidados pueden exigir dos,
tres 6 mas, para servircon oportunidad
y «in confusion.

P. ¢Y de qué mas debe cuidar?

R. De que el triochante y cuchillos estén
bien acondicionados para sujetar y di-
vidir los manjares, sin machacatlos;
destrozando las presas, y salpicande
con las salsas,

P. jQué reglas debe llevar en el drden de
servir log platos?

R. 8Si hay presidiendo personas principa-
les, & aquellas por quien se hace el
convile; supeniendo el buen rden de
su asieato, debera comenzar por ellas,
preficiendo en caso de igualdad la se-

. fora al caballero, quien estando 4 su
lado la servird el plato, bebida, ele,

P. (Cémo repartird la sopa!

R. 8i hubiere dos 6 tres géneros de sopa,
lo advertird, para que cada uno pida la
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- que guste, y con el eucharon, gue salo
servird para eslo, garbangos, verdura,
- menestras y ealdos 6 salvas: sin perjui-
cio de que.cada uno pida el sa'sero co-
~mun, y ¢che la que gusle, 6 la sirva el
caballero 4 la sefiora: repattird igual-
mente de la de arriba y abajo, d¢ su
guarnicion, etc., atendiendo en lo me-
jor & los principales y sefioras..

P. ;Y qué mas liene que observar?

R. El reparlir de tal suerte de lodo, que
siempre sobre, nunca {1 le, saliendo de
la mesa principal algo para los de la
segunda, y no hacer los platos, ni tan
escagos que no coman, ni lan abundan-
les que sean gahanes,

P. Hay mas & que atender?

R. Estar siempre alenlo para servir con
otra sopa 6 plato mientras comen del
uno los convidados, y el cucharon, cu-
chillo 6 trinchante lo dejard descansar
en el plalo comun, y no lo lendrd en

_la mane sin necesidad, m sobre los

. manteles, por no manchar.
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P. ;D¢ qué mas debe cuidar?

R. De no poner plato servido, ni cueha-
ron 6 cuchara que haya locado guiso
diferente; para lo cusl derd él y los con-
vidados los platos con el cubierlo cru-
zado, para lavarlos; si hubiere abun-
dancia y preporcion.

P. ;Como se dividira el cocido?

R. El cocido es un nimero de platos di-
versos en uno, que se suelen y deben di-
vidir 6 traerlos divididos de la cocina:
lo general es separarlos en la mesa de no
‘mucho cumplimiento en fuentes aparle.

P. ;Como?

R. toniendo el tocino, carne, chorizos,
jamon, ele:, en uno & dos platos; dejan-
do solos les garbanzos, y en otro la ver-
dura: ird repartiendo aquellos y ésta, y
trinchando de:&ucs la vaca en ruedas no
gruesas al través; el earnero al hilo de
lag costillas; los chorizos en rajas; y el
jamon como la vaca: en uno 6 dos pla-
tos hara que vayan pasando para lomar
cada uno lo que guste, y si hubiere aves
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en él se trinchardn enmo adelanta dire-
mos, y en eslos 6 diferentes plalos irdn
de mano en mano comenzands por su
6rden, 0 por la derecha si son personas
iguales.

P. ;Qué me dice Vd. acerca del asado, y
gmisado?

R. Si fuera vaca 6 ternera cocida 6 asada,
sa cortard al través junto & la lernilla;
la que esla cerca del hueso es la mas
sabrosa : lo mismo se trinchardn todo
género de lenguas en rajas no gruesas;
siendo lo gordo lo que mas agrada.

P. ;Y cémo se trincha el lomo de becer-
ro, lechon, carnerv, etc.?

R. Por la parte del espinazo al hilo, y
luego al través en pequedias lonjas para
servirlo. El rinon y solomillo s muy
delicadv, y se parte en menudos pe-
dezos para repartirio. La nuez de arri-
ba y abajo es tierna, y se parte al tra-
vés; las ternillas de los brazuelos son

- estimadas.

P. (Y la espalda y costillas?
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R. La ecpalda de arriba y abajo, pdr-
tase 4 jonja; la espaldilla al lulo, y por
costillag; Ia pechuga, quitado primero
el pellejo, que es wsuy sabroso, divi-
dase por costillas, y si salieren largss
dividansge olra vez al Lravéa,

P. Y la cabeza?

R. Téngase presenle en loda cabeza de
cuadripedos tal cual grandes, que los
0jos y orejas se tienen por el mejor bo-
cado; los sesos en pedazos para quien
guste: despues en ruedas chicas la len-
gua, luego los carrillos, ele.

P. Y =i fuere de puerco 6 jabali?

R, Ambas se sirven frias en los platos
de intermedio: su diseccion es la mis-
ma, y el pescuezo en ruedas,

P. Y yué me dice Vd. del trinchar un
jamon? fiages -

R. El jamon calienle 6 [rio siempre se par-
t2 al través y en rajss delgadas, y que
salga gordo con magro: la espalda, lomo
y espaldilla eomo el ternero, ya dicho.

P. Y qué me dice Vd. acercs del corte de

el
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la pierna de carnero, lernera 6 cabrito
asado 6 cocido?

R. Todo se parte 4 lonjas y por la parte
mas gruesa; al Lravés, Lambien Jel lado
del lomo algunos peduzes al hilo.

Diseecion del jabali pequeiio, lechon~
cillos, etc.

P. Como se trincha el jabali, corzo, le-
choneito y generalmente todo cuadru-
pedo pequeiio?

R. Lo priicero, se les corla la cabeza, des-
pues las orejas; dividese por la milad;
cortess el muslo y espalda izquierda,
despues el musloy espalda derecha,
levanlese el pelieju de lo restanle, y
pérlase para quien guste de ello: divi-
dase en dos pailes el e-pinazo, sirvase
en pedacitos con las costilias unidas,
Los del pescurzo, costillas y piernas
sun los nias sabrosos,
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Diseccion del pavo, gallina, paloma. picho -
nes, pollos y loda ave que no sea acudlil.

P. Qué bocados son mas ésquisitos en esle
género de aves?

R. Los alones, despues la pechuga asada
y luego los muslos; cocides primero es-
tes, luego la pechuga.

P. Y cémo se trincha?

R. Teniendo firme el ave con el trinchan-
te, y apoydndola con el cuchillo, cojerd
con aquel (o grueso del muslo izquivrdo
cortando el necvio que le une, y tiran-
do con el tenedor por la izyuierda,
despues el alon por la coyuntura; hd-
gase lo mismo por la derecha: el esté-
mago, ‘esquelelo y rabadilla en dos; y
si fuere pavo la ubre se servira en pe-
dagos apsrte y la pechoga a Yo largo,
y despues en pedazos al través, dejan-
do el esquelelo solo.

P. Y cuando el pichon 6 pollos son muy
tiernos 6 pequeiios?

R. Dividanse en dos parfes d lo largo 6
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ancho y sirvanee asi, el pedazo de la ra-
badilla’ es el mejor; y tambien las per-
dices pequefias se trinchan asi: ponga
4 cada uno un pdjaro 6 dos, si fuere
menester, si son pequefios.

Modo de (rinchar el ave acudlil.

P. La zarceta, el 4nade y loda ave de
agua, como se divide? |

R. Se comenzard por dividir los dos la-
dos del estomago en lonjas, despues los
muslos y alones como las demds; y el
esqueleto se Lrincha en dos 6 mas peda-
zos. En las perdices, becadas y chochas
los alones y cuerpo son mas apreciables
y en las i hmas los muslos: pirtanse
como la gallina y demds, como se dij>.
El faisan, lo mismo que Ja chocha, es
apreciable en sus muslos y fin de es-
Lomago.

Sobre los congjos y liebres.

P. Tiene Vd. a'go que decir acerca de los
conejos y licbres?
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R. Que partirin 4 lo largo desde el cuello
dividiendo en dos el espinazo, se sacan
log lomitos, cortanse al través en peda-
208 chicos, y 1o demds como se quiera.

. De log pescados.

P. Sirvase VA. decirme qué debe obser-
varse trinchando los pescados.

R. El pescada se divide con la cuchara. y
no con cuhillo, @ nu necesilarse para la
cabeza, que en la carpa guisada es lo
mas spreciable; y para hacer trozos la
anguila asada, :

P. Digame V. en general de ésta, y de-
mas pescadosenteros, céimose trinchan,

R. Se le quitardn suavemmenle a‘gunas es-
camag, que suelen quedarse, pasando la
cu:hara 4 lo largo, y con ‘ella se saca
en pedazas 6 secciones la carne desde
el wedio hicia el vientre; despies se
sirve del espinazo, advirtiéndo queé lo
que estd hdcia 1a cola es lo mejar; ¥ la
\engs 58 s caa ULl Rase 8-
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guna persona distinguida. La cabeza,
si es grande, se divide en dos partes,
apovando eon el trinchante en la gar-
ganla, ycon la cuchara 6 cuchillo abrien-
do por debajo: el vienlre, cabeza y cola
son de varios gustos: y se debe pregun-
tar en ¢l sollo, barbo y salmon.

P. Y hay algunos pescados que se trin-
chan a le largo?

R. La pesca dorada y bacalao se cortan
al hilo del espinazo, que es Jo mas car- |
noso y delicado, y luego en lrozos: la
lamprea, baibota y tloda especie de
pescados menores, se haran con la cu-
chara dos 6 tres pedazos al Iravés, y
se servirdn prefiriendo lo que esld mas
cerca de las aletss.

" De las pastas.

P. Como se sirven las pastas?

K. Las grandes, como lortas, empanadas
calientes, elc., y los que llaman relle-
nos de timbal, se suelen servir 4 la me-
sa con la tapa sobrepuesta; si no, lo
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primero es dar un corte al rededor y
en otro plato ponerla; y de su relleno ir
sirviendo 4 cada uno, sahadiendo un
pedazo de la pasta al que gusle, si lag
piezas del relleno estdn enteras se sacan
en un plato y se trinchan segun su ela-
se, para que pasen & tomar de él cada
uno segun gusle.
P. Y las pastas menuda y plalos de
guarnicion?
R. Estos se componen de pasteles de cre-
ma, almendras, frulas 6 dulces; y se
sirven sin parlir si son pequefos; si
son grandes, en pedazos chicus & lo lar-
8o y ancho, 6 desde el medio a la cir-
cunflerencia como ojaldres; &i son de
pasta algo mas dura de almendras, co-
mo quiera cada uno, 6 partiéndolas
con el cuchillo al rededor, 6 & golpe
con el mango.

De los posties y frutas.

IP. Qué me advierte Vd. acerca de lgs
frutas?
|
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R. Si son melones 6 sandias, deberin ir
corladas en rebanadas, en aquellos 4 lo
largo, y ‘en éstas en circulo, de suerte,
que no haya mas que desprenderlas, é
irlas sirviendo en la med:a fuente, 6 a
cads uno en su plato.

P. Y de las peras, manzanas, melocoto -
nes, naranjae, elc.?

R. Débense coger con un tenedor 6 pe-
quefiv trinchante y punzones que para
esto hay, 6 con cuchillo limpio, wion-
dédndotas de allo abajo, de suerte que
quede colgando la cdscara; se parten en
pedagos 4 Jo largo, y sesirven con la
pucta del cuchillo,

Del Café y Rosoli.

P. Cémo se sirve el café.

R. El calé se sirve en lazas 6 granies ji-
caras con su platillo y cucharita, echan-
de con la cafelera tanto café cuanto
baste para eslar cuasi llena la taza, sise
ha de echar:6 mezclar leche hasta der-
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ramarse bien en el plato, y i né, éste
se derramard: y tomando cada uno la
cuchara general, echard el azucar que
guste, 0 servird a su beneplacito 4 las
sefloras y ceballeros de cardcter, 6 se-
gundara si quisieren.

P. Y sobre los rosolisf

R. Igualmente lienard de diferentes el
numero de copas, é ird alargando 4
cada uno las que gusten,

Sobre los palillos, mondadientes y enjua-
garse sigase la costumbre de la mesa.

00
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