











ARTE
DE REPOSTERIA,

EN QUE SE CONTIENE °
todo género de hacer Dulces secos, y enliquido, — »

Vizcochos , Turrones , Natas: Bebidas .
heladas de todos generos, Rosolis, " 4
Mistelas , &7c. ¢

CON UNA BREVE INSTRUCCION
para conocer las Frutas, y servirlas crudas, =~

Y DIEZ MESAS CON SU EXPLICACION4 ’
» "

SU AUTOR -
JUAN DE LA MATA, REPOSTERQ ,
en esta Corte , natural del Lugar de Matalavilla,, A
Concejo del Sil de Arriba , Muntafias , y Jeyno
de Leon , y Qbispado de Oviedo, v W
”-‘;_r"

CON LICENCIA:

En Madrid : En la ImprenTA de JosEF HERRER A«
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PROLOGDO
AL LECTOR, '

r A Mngo Yii - curiose-Lector , como la- aphc:r—

cion natural endereza eficazmente con
amor a solicitar el consegunimiento de quales-
-quiera obra; al, mismo -tiempo hace muy facil
Jo ymuy  dificil. Aunque ne era,cen . intento
de sacar 2 luz esta Obra, comence 2a escribir en
borrones algunas de las cosas mas dificiles de es-
te Arte, con el fin de que cop el tiempo y
poco curso , no se 01v1d.u:an pues como entre
ellas hay muchns de que no se suele usar, sino
en lances , que se ofrecen rara vez, y porque
no es posible que ninguno que siga este Arte,
pueda tenerlas todas presentes. Habiendo visto
los tales borrones sugetos muy peritos en cste
exercicio, me han instado diera un principio,
sobre el qual ponga las cosas mas del caso, ase-
gurandome ser muy convenientes y necesarics,
y que en ello tendria logro. Por lg que he pro-
curado obedecer , en que me he desvelado mu-
cho, solo con el fin de que saliese en que pu-
diese el curioso emplear el tiempo, sin que en
ello perdiese-nada, antes bien pueda adelantarse
con mas facilidad, y menos trabajo: para lo qual
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he puesto quanto mi corto ingenio: pudo alcar .
zar , teniendo la experiencia en las muchas fun-
ciones en que me he hallado , y el haber sido
d15c1pulo de los mejores Maestros que ha habi-
do, asi Franceses como Italianos, y de otras
Naciones, Y por ser la priméra impresion pido
al curioso supla las muchas faltas que en &l se-
ran dignas de notar: que si en esta primera im-
':prcslorl diese gusto ofrezco la segunda, en que
mas largdmenté, y con 'mas espe«:lalldad , pue-
‘dan Tos aficionados adqu;r:r otras, y mas mo-
dernas noticias: y el motivo' de no haber salido
antes' esta Obra , ha'sidoe’ el haber estado quatre
aiios fueta de Madrid. £ '
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- NUEVA INSTRUCCION '
DE REPOSTERIA,

QUE CONTIENE EL MODO

de confitar toda suerte de Frutas, asi en seco,

liquido y Jaleas , como en Mermeladas y Pas-

tas , hacer varios generos de dulce con solo '
~ Azucar ; y otras curwsuiades.

. . CAPITULO PRIMERO.’

DE LOS INSTR UMENTOS_

concernientes para el uso de la practica
de este Arte. _

TARA el exercicio de qualquiera Arte
S\l manuable , san tan precisos los instrus
mentos ., que sin ellos, su consecucion
no 1l;gar14 a peri ﬁ:ccmnarse pues auti~
] que'ral vez se facxhtgse y SET n. Mas €s=

2/ to un accidente , expuesto. 4 los ordi
narios dsf:ctos , qué regla por dondc aun ¢l mas diestro;
A " Ar-
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Nubva Instruccion 5
Artifice pudiese continuar las demas operaciones, Por If:i
qual , como de un principio tan fundamental , sera util
fmponer en el conocimiento de la variedad de instrumen-
tos 4 los que hubieren de seguir el rumbo de esta Profe-
sion ; y aunque no lo ignoran los ya facultatives, no obs-
tante como esta Instruccion no solo ha de servir.4 los
destinados en este exercicio, sino tambien & las casas par-
ticulares , y otras muchas personas curiosas que carecen
de su noticia , los pondremos, para que con mayor inte-
ligencia se llegue 4 el fin de la mayor perfeccion , que
son los signienres. o

2 Perolesdediferentes capacidades : los unos concabos
y profundizados al moda de los comunes :otros llanos , y
menos hondos. Los primeros son para las Frutas que se
conservan ytanto en pasta, como en mermelada y jalea,y
las que se guardan enteras, Los segundos , que scn los lla-
1nos 4 sirven para tirar en seco, y secar pasta. Los comunes
pueden servir muy bien para todo en general , en defecta
de los precedentes.

3 Los Cazossirven para Compotas ligeras, y para
decocciones del Azucar en las preparaciones que abaxo
se diran', siendo en corta cantidad : que unos , y otros
deberan ser de cobre,

ﬁ‘ Espumaderas , dos 6 tres de diferentes tamanos de
‘CO I's 7 N

5 Cucharas y Cucharones d¢ madera , unos hondos,
otros medianos , y otros mas chicos.

6 ' Hornillos de bastante capacidad , para poder poner
los Peroles grandes : otros mas pequeiios para los Peroles
medianos ; y otros alin mas pequenos para los Cazos. Su
forma es redonda , aunque no seria defectuoso que fuesen
Quadrangulares: la altura de Jos mayores una quarta esca=
$3; y de los menotes a proporcion. El Hornillo de Campa-
fia es mas largo que ancho: su forma , coma lade un plie-
go estendido , con quatro pies de Ir. altura de tres 6 qua=
tro dedos ,de modo , que tenga alguna mas elevacion
que los pies; la caja que sea de alta lo mismo que los pies,

‘sobrt: el todo de ¢l tendra su tapa, que le cubra muy
len, y enla orilla en la parte exterior la circuira del pro-
pio



de Reposteria. Cap. 1. )

1o metal, ya sea de cobre 6 de h_i-erro yun haro 4 fin de
que detenga el fuego , que se hubiere de poner encima.
Este Hornillo sirve especialmente para cocer todo gene-
ro de Vizcochos, Mazapanes, &c. sobre una hoja del
propio metal, con dos anillos, para sacarla , y meterla
con lo que se ofreciere cocer. . _

Un Mortero de piedra Jaspe i de Palo santo, §
Alamo negro, que es lo mas comun, con su mano de En-
cina 6 de Fresno: sirve para moler el Azucar, Almcn«
dras, y otras varias cosas.

8 Cedazos de diferentes generos, de cerda y seda
unos mas ralos, y otros mas cerrados, para las diferens
tes manifacturas, que en adelante se notarén: y particu-
larmente se tendra uno destinado para pasar los Azuca-
res finos. Su forma como una caja , ¢on dos cubiertas , &
tapas; y la tela, que sera de seda, correspondera en el
medio de una y otra tapa : llamase vulgarmente esta es«
pecie de Cedazo, Tambor, baxo de cuyo nombre es ca-
nocido. . ~

9 Hojas de Cobre ¢ de Lata, para secar las Frutasy
Pastas dentro de la Estufa. T

10 Un lienzo de Seda 6 Estameiia, para polvorear
las Frutas de Azucar, despues de haberlas sacado del
Almivar , para prepararlas, y conservarlas en seco , qudn-
do se sacaren de la Estufa, ;

11 Una Estufa, que es como un pequefio Armario 6
Alhacena de madera), que por dentro tendra quatro divi-
siones, distantes de una-d.otra: en su altura poco mas de
una quarta, que sera de tablas atravesadas, 4 manera de
celosia , para que por sus huecos pueda penetrar el fuego:
el grucso de cada una un dedo: su ancho dedos, y su
estension todo lo que pueda ocupar de parte d parte: y
para que el fuego no penetre las tablas de abaxo, y de los
costados, se podran guarnecer con hojas de lata clavadas;
Toda la Estufa estara bien cerrada , de suerte , que el fues
gono se distrayga O evapore. Es necesaria para secar
wvarios generos de dulce y jaleas, y entretener algunos
igeneros de Vizcochos. !

12 Diferentes Garapiiieras, unas mayores que otras:

A2 Un



3 " Nuéwa Instruccion
15 Un palo redondo , para estender 1a masa,
14 Una Manga, 6 mas, par2 colar los Almivares , de
Estamena , con su haro. T o
15 Diversos moldesde hoja de lata , para dlvldh: y for-
mar las pastillas , que se hacen de Ia masa, y para igualar
las pastas de Frutas, ' ’
. 16 Una Geringa, hecha expresamente, para los Maza-
panes , con algunas estrellas puestas en la boca de la Gerine
ga en la rosca 6 tornillo que cierra el todo. )
17 Sellos de madera para marcar las pastillas, que seran
de varias figuras'y tamanos. :
18 Unascajasde madera , Amanera de cajoncitos, para
uardar el dulce seco, que se pondran en parte que no esté
%umeda. '
19 Hay otrasdiferentes menudencias , que nose especi-
fican por el general conocimiento que de ellas se tiene,

CAPITULO II

QUE CONTIENE EL MODO DE EXECUTAR
- das decocciones del Azucar ,conlascalidades yque debe
tener este para su eleccion,

CALIDADES DEL AZUCAR.

X L mejor Azucar paraeste ministerio, esel masblan-

co, trasparente , sonante, de leve peso, y de un
dulzoragrad able: puesconstando deestas condiciones, ser
masfacil declarificar , yde mayor utilidad, que la comun,
que por mas blanca y limpia que sea, nunca se perfecciona
su clarificacion.

CLARIFICACION.

2 Clarificase el Azucar poniendole en un Perol mas 6
menos grande , segun la cantidad ; pongo por exemplo: 4
media arroba de Azucar se echaran tres azumbresde agua,
y un huevo batidocon un molinilloen dicha agua, 4 fin de
que haga bastante espuma, y batida la espuma, se apartard
un poco de ellaen otro Percl 6 Cazuela : y echando el Azu-
€ar sobre la mayor. porcion del agua, que haquedado,se
pondra alfuego, yserevolverade quando en quando ,hasra
quelevanteel berbor :entonces , para impedir que lafuer-

z3



de Reposteria. Cap. II. §
za del herbor huga rebosarel Azucar, y se derrame , S¢ ro-
ciara con un poco de agua fria. Despues que haya dado cin-
co 6 szis herbores ,s2 espumara curiosamente , afadiendo
4 esta coccion la espuma deotraclara dehuevo, 6 el agua
que quedb apartada, ?u‘crtemen te batidaenun pocode agua
fria ,la que se repartira por todos los costados y centro de
1a decoccion. Yaeneste puntoel Azucar ,se repetira en es-
pumarle . y cocerle entre tanto que sale la espuma blanca,

queentbnces estara ya clarificado, restandoselo colarle por
una servilleta limpia humedecida.

OTRO MODO DE CLARIFICACION.

3 Siguiendo la dosis arriba dicha, se echarala agua en
el Azucar,sin huevo , y puesto todo al fuego ,dara quatro
6 seis herbores , teniendo cuidado de rociarlo con un poco
de agua fresca , siempre que quisiere rebosar ; y se apartard
del tuego por un corto tiempo , que sera lo suficiente para
que suba 4 la superficie la espuma, que bien quitada ,- sin
dexar cosa alguna negra ,se volveraal fuego, donde coce-
ra fuertemente. Quando esté enesteestado, con la Espumg-
dera sobre la decoccion se echara la espuma que hubiere
hecho un huevo fuertemente batido en un poco de agua
natural ; y en el entretanto no se omitira espumar denuevo
1a espuma negra que subiese , continuando esta diligencia,
hasta que el Azucar se vealimpio, y laespuma blanca: si
estubiese el yahecho almivaralgo fuerte, se aumentara de
agua, de modo , que quede suelto ; y sial contrariose re-
conociere estd demasiado de suelto, se dexara cocer hasta su
punto , que regularmente es quando se halla quasid la muy
pequeiia lisa.

Notese , que el huevo quanto mas fresco sera mejor , y
dara mas espuma : batese en una azumbre & azumbre y
media de agua, con el manogillo de mimbres 6 molinillo.

OTRO MODO.

4 Enlascasas particulares. donde se clarifica poca can-
tidad, para no tener tantadiminucion enel Azucar, y exe-
cutarlo con mas facilidad , se podra hacer asi. Pondrase
una clara de huevo batida en el Azucar desleldo conagua,
y en la dosis se podra seguir lo mismo, queen las preceden-

1cs



r .

6 Nueva Instruccion
tesinstrucciones,usandodel roctodeagua fria, siempre que
quisiere rebosar. Quando haya dos veces levanrado el her-
bor , se apartara y dexara reposar por espacio dc\uu quar-
to de hora, 6 menos, en cuya superiicie se hallara una ne-
gra crasitud , la que quitada, se colara el Azucar. Laagua
para este efecto sera dulce, de Rio 6 Fuente,

PUNTOS DEL AZUCAR.

5 Comoelartedeconfitardepende de ladiversidad de
preparacionesdel Azucar, para conv;rmlc en a{mwar mas
6 mencs espeso , segun fusre necesario ; ¢s preciso dar las
reglas ,tanto parael conocimientodesus puntos , como pa=
ra saberlos executar , juntamentecon el nombre, que 4 ca-
da uno corresponde , porevitar asi la intempestiva explica-
cion precisa en los Capitulos de las Frutas , que se han de
confitar: sus nombres en general son Lisa, esto esel mas
suelto; Perla , Soplo, Pluma , Cafia y Caramelo. Algunos
deestos sesubdividen, como pequefiay grande Lisa : gran-
de y pequeia Perla; y la pequefia y grande Pluma, En
particular se hacen de este modo,

PREPARACION A LA LISA:

g AANANAY
6 Clarificado gc\ﬁkcar del modo presupuesto , s&
Vuelve 4 poner al fuego, para que hierba un pocode tiem-
po. Conocese esta en su debido punto, sacando por el me-
dio la Espumadera , y tomando un poco del Almivar entre
dos dedos: si formase al desunirlos un pequeno hilo, que

inmediatamente se deshace , manteniendosesobre 1a hiema -

del dedo una tenue gota, estara ensudebido punto: sieste
hilo fuese menos perceptible , sera el pequeiio Lisa; y si
fuese mas que los dos dichos , 1a grande Lisa:

PREPARACION A4 LA PERLA,
 lamada en Espaiia Tiraje.

7 Dcs.pue'é que hayé herbido algé mas , éluel-é pasada

,1:'1 decoccion del Azucar , repetirase la misma prueba; y

st separando los dos dedos 4 proporcion , s mantiene el

hi-
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hilo, estara 4 laPerla ; y siestendicndolos lo posible nq
se deshace , sera la gran Perla. R

PREPARACION AL SOPLO.
Q. g .
8 Cocido el Azucar, con algun exceso mas que para
1a Perla , se sacara la Espumadera del Perol 6 Cazo, se
sacudird blandamente sobresu borde, y soplando al tra-
ves de los agugeros, se veran andar de una parte 4 otra
unas como ampollitas , que es el punto del Almivar , llaa
mado del Soplo.

PREPARACION A LA PLUMA.
v

o Habiendo hecho herbir 4 el Azucar, poco mas que
Ia anteccdente, se sacara ycomo dicho esla Espumadera,
para executar la ya referida experiencia; y sial caer forman
ya gruesas, y mas largas ampollas que las del Soplo,

_ estara en sazon. La grande Pluma, es aquella que forma

mas gruesas ampollas ,y en mayor cantidad; de modo,
que quando caygan han de baxar ligadas unas con otras, -
haciendo como una hilaza 6 cafidn de pluma. }

PREPARACIQN A 1A CANA.

10 Despues de cocido algo mas fuerte el Almivar, se
mojara un dedo en agua fria para preservarse de que el
Almivar no queme; precedida esta precaucion , se metera
el dedo con prontitud en la preparacion,y conlo que
se hubiese sacado,se unird 4 otro dedo, y si al desunir
los dedos hiciese un poco de estruendo, como resistien-
dose, estara en su perfeccion; y si se formase entre los
dedos una bolita , y se helase, ¢s la gran Cana.

PREPARACION AL CARAMELQ,

11 Si habiendo cocido algo mas que los anteriores el
Almivar , se metiese un poco entre los dientes , y se li-
gase como pez , sera un medio entre Caramelo y Cafa;

des=
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desde cuyo instante de momento 4 momento,, se ir) pros
bando , para saber quando €sta en su punto, que se cono-
cera quando nose pegue entre los dientes, sino que facil«
mente se quebrante. : _ _ .

12 Notase que en donde sediga Azucar suelto 6agy,
Azucar , es solo clarificado; ailadiendo un poco de agug
mas; esto es , 4 mediaazumbre de Azucar clarificado , me-
dio quartillo de agua , que ¢s comun para Compotas de
frutas ligeras y sueltas.

. - CéPITULO I11,

DEL TRABAJO ANUAL QUE SE DEBE
exeoutar , dividido por el orden de los meses , con los
frutos que & cada uno pertenecen.

Ntes que el Oficial ponga manoen laobra, deberi
A premeditar lo correspondiente 4 cada sazon, para su
mayor utilidad y gobierno , tanto en materia de Frutas,
como de Flores, y otras maniobras usuales; por lo que nos
reglaremos por los meses del aflo, especulando en cada
uno todo lo que le correspondiere. :

MARZO Y ABRIL.

1 Estosdos meses,nunciosde Ia hermosa Primavera, pues
en ellos grata la tierra , y libre de los insultos del ateri-
do Invierno, produce odoriferas Violetas , de cuyas Flo-
res se hacen Mermeladas , Conservas, Pastas, y el Almivar
6 Gyropo Violado.

En defecto de la Violeta yise puede dar 4 qualquiera
obra dulce su propio gusto y sabor : @ngo por“exemplo,
& las Pastillas y otras curiosidades, que en qualquicra sa-
zon se executan , s¢ aplica un poco de polvo de flor de Iris
y Anil.,

_ MAYO. _

2 En este mes viene la Uba espina flatilla verde , Ilama-
da por otro nombre Uba crespa, de que se hacen Com-
potas, y se confitan los Agraces. Los Albaricoques verdes
vienen en ¢sta sazon; hacense de elios Comportasy Pastas

Y
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de Reposteria. Cap. IIT, 9
y Mer meladas, y principalmente se confitan para guardar-
fosen seco. Tambien las Almeandras verdes 6 Alm:ndru-
cos se confitan, y las Nueces verdes,y deuno y otro se
hacen Compotas , Pastas y Mermeladas , y se guardan en
liquido para todo el afio. Eneste tiempo hay tambien F re-
sas , que sirven naturalmente con vino y Azucaren polvo,
y asimismo para Compotas. En este propio mzs seven las
Cerezas y Cermeiias, que sirven para Compotas, y en
crudo.

JUNIO.

Prosiguen en este mss las Cerezas , y comienzan las
Guindas , Manzanas de San Juan, y algunos generos de
Peras tempranas, y contintian las Cermeiias y Albarico-
ques : confitanse de todas suertes , tanto en liquido , como
en Compotas , yenseco, &c. Especialmente las Cerezas y
Guindas ,sebafan enfrio, y crudas, con la preparacion de
Azucar en polvo habiendolas antes baflado en clara de
huevo un poco batida ; esto es, que ya bafiadas con Ia cla-
ra del huevo, se materan entre Azucar en polvo , que es-
tara en un plato 6 papel, y se mensara el plato para que
perciban bien el Azucar; y quando se conozca que estan
bien cubiertas , se pondran sobre un Cedazo ,y se mete-
ran 4 secar un poco de tiempo , como cosa de media hora
en la Estufa 4 fuego lento , para que por este medio tome
cuerpo el baio, y se mantenga firme la cascarilla, y se po-
dran servir,

Es tambien el tiempo de confitar flores de Naranjo,
liquidas , en seco , y ‘Mermeladas, que sirven para todo
el aflo, con otras muchas figres que en ¢l se cogen.

JTULEO.

4 Todas las Frutas del mes precedentz , se continlian
.en este, y asi se va continuando en confirar de todas suer-
tes; especialmente es el verdadero tiempo para tirar las
Guindas en seco, liquidas 6 en Msarmeladas , junto con
las Frambuesas. Counfitanse tambien los Albaricoques
amarillos , en Compotas, 6 divididos en dos mitades , 6
enteros. HEn este tiempo se ve mucha variedad de Peras,
de que s¢ hacen Compotas : hay asimismo Ciruclas muy

CX~-



10 " Nueva Instruccion

excelentes para comer crudas , como las Guindas : con
las Ubas , que tambien comienzan al fin de este mes, se
practican las mismas suertes de confitar, quecon lasGuin-

das.
AGOSTO.

En este mes hay mucho que trabajar en las antece-
dentes Frutas , por suceder variedad de otras mas propias
para ¢l uso de la confitura : como son las Ciruelas Andri-
nas , Mirabeles , y lotras que se hacen en liquido y en
seco: sirven tambiengpara las continuas Compotas. Hace-
se lo mismo de las Peras de su sazon , y particularmente
de las blancas , y otras, que son de un gusto muy excelen-
te (de las que se trata latamente en la Instruccion del mo-
do de conservar las Frutas crudas). Los Higos se confitan
asimismo en liquido,en seco y en Mermeladas , y lo mis-
mo se executa con las Ubas , y particularmente en Com-
potas, y para guardaren Almivar. Las Ciruelas de este mes
se pueden hacer pasas. _

De las Manzanas de este tiempo , se hacen Compo-
tas, Pastas y Jaleas, Preparanse tambien al fin de este
mes los Pepinos, las Alcaparas, Pimientos, y otras pro-
visiones con Sal y Vinagre, para las ensaladas de Invierno.

En esta sazon, se hace tambien el Almivar de Moras,
y se confitan como las demas.

SEPTIEMBRE.

6 LasCiruelasduranaiin eneste mes,y prosiguen las Peras
y Manzanas; porloque se pueden hacer nuevas Compotas,
Pastas y Mermeladas, para las que se elegiran las mejores,
como las Bergamotas , y otras. Hay tambien Alberchigos,
de que se hacen Mermeladas, se guardan en Aguardiente,
y se confitan en liquido. Los Moscateles se confitan del
mismo modo , deque se hace una Mistela muy agradable.

OCTUBRE.

7 Eneste mes hay otra variedad de Perasy Manzanas,
que s¢ preparan del modo que las antecedentes; princi-

pal=
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palmente se hacen Mermeladas, y Jalea de Membrillo y

Pastas. ;
NOVIiEMBRE Y DICIEMBRE.

8  Ya en estos dosmeses va cesando de producir Frutas
la tierra; por loque es preciso recurrir a la provision,que
se hubiere hecho en los meses anteriores, tanto de Frutas
secas, como liquidas, Mermeladas & de Jaleas : no obs=
tante producen estos meses Castailas, que se tiran en seco,
y se hacen Compotas. Usase tambien de Peras y Manzan:s
asadas. Hay el recurso de las Naranjas comunes de la Chi-
na , que son las mas excelentes y propias de este tiempo,
de las Cidras y Limones.

ENERO Y FEBRERO.

o Confitanse en estos dos meses las Naranjas de Por-
tugal , y otras , enteras , divididas en quatro partes, 6 he-
chas rajitas 4 lo largo en Compotas , Pastas , Conservas y
Mermeladas.

Las Cidras , Limas y Limones Reales, agrios y dulces,
que son muy olorosos, se confitan del mismo modo que
los pasados. Hay otros Limones, que llaman Cidrados de
Florencia , porque vienen de aquel Pals, que son los mas

excelentes , tanto en la suavidad de su olor , como en el

%usto: confitanse de todas suertes,como los de arriba, La
ergamota de Florencia, que es la mas exquisita, sc con-

fita de todos generos.

Si se hubiere consumido en este tiempo la provision de
Frutas confitadas, hechas antes, se servira de las preceden«
tes , que duran aun mas alla de las Frutas nuevas,

Fuera de todas estas'suertes de confituras, dependien~
tes de lasazon del tiempo, hay otras manifacturas de
Azucar , que sirven para todo el aflo. Se confitan lasAl-
mendras de diversos generos , se hacen Vizcochosy Maza-
panes , Caramelos , Azucar rosado , Pastillas, Chochos de
Canela, y otrascuriosidades, que con las Frutgs crudas son
suficientes para componer un hermoso postre. ¥

Debese tener gran cuidado de Ia conservacion de las
confituras,principalmente de las liquidas, que se registra-
ran @ menudo , porque no se aceden @ - pierdan de suser;

2 Pile

-5
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para lo qual se remudaran los papeles con que estuviesen
cubiertas las vasijas , quespor lo regular son orzas blancas,
y 4 falta de estas , ollas vidriadas , Garapifieras deestafio
0 barrefios.

Los que hicieren provisionabundante deFruta cruda,
podran aplicarse & trabejarlas, y con eso conseguiran no
estar ociosos. Tambien se dedicardn 4 preparar lasensala-
das,en que no dexardn de tener bastante ocupacion®, y mas
si son casas de mucha opulencia.

10 Lo dicho.es suficiente para lainteligencia del mo-
do que se debe distribuir en los meses del ano el traba-
jo qne se ha de executar. Vamos ahora 4 la prictica que
sc ha de observar, comenzando por lasFrutas que se han
de tirar en seco, y las que se pueden guardar liquidas por
el Orden de su sazon ; seguirase la misma drden, quando se
trate delas Compotas, Tabletillas , Mermeladas , Pastas de
Frutas y Jaleas donde sea conveniente tratar de cada una

de estas cosas. Ultimamente se tratara de todo géncro de
obras de Azucar.

CAPITULO 1V.

DE LOS ALBARICOQUES Y ALMENDRAS,
Y todo genero de Compotas.

Odo genero de Frutas se puede hacer en Compotas
para servir del dia dla mesa; yes, que mondada
la Fruta, y cocida , que no loeste del todo, ni tampoco
dura, de suerte , que metiendo un palillo por el corazon
deladicha Fruta, despida bien, entdnces estar4 en sy pun-
t0; y sacandola se echara en el Azucar preparada,de suer-
te que no tenga mucha cantidad , solo quanto se cubra
-6 baiie dicha Fruta , y puesto al fuego , se estard segun el
gusto de mas dulce 6 menos: y sacada, se echari bien es-
gumada er la compotera 6 vaso que se haya de servir,
" se advierte , que el Azucar ha de estar soln clarificada
y si fuese fruta blanda, como Fresas ti otras que hay blan«
das, se dara quatro 6 seis herbores al Almivar antes de
-echar dicha Fruta,
" x.+ Sifuese pegesario alguna Fruta para tirar de pronto

en

L§
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¢én seco , como 4 m! me ha sucedido varias weces , que cil
termino de 24 horas la he servido en seco , se hara en esta
forma: Mondada,y cocidalaFruta , se pondra en su Azu-
caralgo masde la necesaria paraque se cubra bien, y pues-
ta 4 fuego fuerte, cocerd hngta que suba 4 punto dc: 1a gran-
de pluma, y apartada del fuego fuerte , se pondia 4 fucgo
lento, para que vaya penetrandolaFruta: selavaraen agua
tibia, y echada en otra Azucar , setirara en seco, sigulen-
do su punto 4la pequeiia pluma de tirar en seco.

2 Tomaranse los Albaricoques verdes, antes que se ha-
yan endurecido los huesos, y se meteran en una servilleta
blanca condos puitosde Sal, mas 6 menos, 4 medidade la
Fruta , y todo se meneara , zarandeandolo del un lado al
otro , yrociandolo con vinagre , hasta que se haya caido
la pelusilla , que despues se pasaran 4 la agua fria para aca-
bar de emblanquecerlos, con los que se executara la expe-
riencia del alfiltr arriba dicho : ya enjutas en el Cedazo,
se meterdnenun Perol con Azucar clarificado quando haya
comenzado 4 herbir, y se meneardn con la Espumadera,
hasta que empiezan 4 reverdecer : ‘pero se advierte , que
el fuego ha de ser lento; estoes, que tenga poca fuerza,
Quando hayan recibido bien el Azucar, sin haberlos apar-
tado del fuego, si hubiere pronta necesidad de cllos, que
sino , para que reciban mejor el A zucar , es mejor que gs-
ten infundidos en ¢l, por espacio de dos 6 tres dias , po-
niendoles cada dia 4 fuego lento una hora : se pondrin so-
bre rexillas de alambre 6 Cedazos , para que expriman el
Almivar , de donde se pasardn 4 una servilleta , que ten-
dra Azucar molido y cernide por el tambdr , y con sua-
yidad se menearian, hasta que esten bien bafados del
Azucar ; despues se secaran en la Estufa , puestos sobre
hojas de cobre, para que este firme: y si embebiesen
demasiado el baflo de Azucar en polvo, se repititd se-
gunda vez ,y se podri usar de ellos quando se necesi-
tére. Esta Fruta es muy céndida y hermosa , guardase
en vasijas de madera, 4 modo de caxoncitos , puesta
entre papeles , y en lugar seco, 4 fin de que no se hu=

medezean : es asimismo muy buena para guardar todo
el ano.

Ad-
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Adviertese,, que el fuego que ha de tener la Estufa, ha
de ser, ni muy fuerte , ni muy lento ; y quando se vaya dis-
minuyendo ,seaumentaradeotronuevo, el que estara pues~
to enun braserillo de hierro , 6 una cazuela de barro,

ALBARICOQUES VERDES EN LIQUIDO.

Habiendoles quitado la pelusa , blancos ya, y rever-
decidos , como dicho es , se pondran al fuego en un Perol
con Azucar clarificado , lo que pareciere conveniente ; de
modo , que despues de hecha la decoccion quede siempre
bafiada la Fruta del Almivar , y se dardn un herbor : bien
espumados se pasaran & una cazuela de barro vidriada, ba-
fiada de Azucar : observando que esta primera cocclon
sea muy clara; despues se pondran en el Cedazo, para que
goteen, y 4 el Azucar solo , se dara una docena de herbo-
res , yse echarasobrela Frutaen el barrefio, friaya ; loque
executado por dos 6 tres dias , aumentando el Azucar
clarificado, segun se hubiere consumido en la Fruta ,se fi-
nalizaran goteandolos enel Cedazo: sino estan bien bafia-
dos, prepararase el Almivar solo 4 la gruesa Perla, y den-
tro se echaran los Albaricoques , para que 4 fuego lento
den cinco 6 seis herbores ; y bien espumados con su Al-
mivar, se guardaran. :

ALBARICOQUES MONDADOS.

4 Mondanse los Albaricoques verdes , y se echan en
agua fria, y enjugadosen el Cedazo,se pondran en otra agua
en un perol al fuego, haciendo que hierban, hasta que esten
cocidos, para que se reverdezcan y emblanquezcan , co-
mo arriba se ha dicho; y haciendo la experiencia del alfi-
Ier, se confitaran como los antecedentes,

ALMENDRUCOS VERDES PARA CONFITAR.

§ Tomados los Almendrucos, se les hace lexia para
;snamdar la pc_tluslila que tienen ; y se. poneen esta forma:
astante ceniza de carbon , la mas blanca y cernida , se
¢cha-
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echarh enla porcion de agua correspondiente 4 la cantidad
de los Almendrucos ; y despues de cocida la ceniza en el
agua ,sequitaradel fuego , y dexara reposar , 4 fin de que
se siente laceniza gy ya sentada , se mudarael agua clara 4
otro perol, y bueltaal fuego , se echaranlos Almendrucos,
4 fin de que vayan cociendo, y se iran de quando en quan-
do sacando algunos , y se probara , 4 ver si dan la pelusa,
que se hara conlos dedos, 6 con un palito sutil : y bienlim-
pios, seiran echandoen agua natural; y si no quedasen bas-
tante cocidos, se pondranal fuego en otraagua clara, y des-
pues se confitan en Azucar, de modo,que se cubran bien de
ellaen lavasijaqueesten, y se ira cociendo el Azucar fuera
de los Almendrucos , y despues de fria se volyera 4 echar
sobre ellos, para que se vayan confitando, y se hara por tres
6 quatro veces ;°y 4 la ultima se podra hacer con ellos mis-
mos dentro del Azucar, yluego echarlos encima de rexi-
llas , paraque se sequenen la Estufa; y despuesde secos ,se
podran guardar, yusarde ellos siempre que sea necesario.

ALBARICOQUES MADUROS MONDADOS.

6 Elegiranse los Albaricoques que no esten del todo
verdes,ni del todo maduros : si se hubieren de confitar en-
teros, 4 cada Albaricoque se le ha de hacer con un cuchi-
1lito una rajita por el pezon, para poder sacar el hueso:
bien mondados de su cascarilla, y como en cantidad de qua-
trolibras,seecharan enun Perol, que este al fuego con agua
hirbiendo, paraque se emblanquezcan, pero se tendragran
cuidado que no se empasten 6 deshagan : quando estén
bienblancos, se sacaran con la Espumadera, remudandolos
4 otra agua fria para queserefresquen; y dealli, habiendo-
los antes enjugadoen el Cedazo, se echaran enquatro libras
de Azucar clarificado, cocido 4 la pluma, en donde daran
dos 6 tres herbores solamente : apartados, pues, del fuego,
y quandoesten ya frios, sesacaran y enjugaranlogAlbarico-
quesen ¢l Cedazo, volviendo el Almivar al ﬁi‘agﬁ ,y asique
haya dado siete G ocho herbores , se derramara sobire’ la
Frura, que estara en otro Perol, y todo junto repetira otros
cinco 0O seis herbores : lo que executado, y habiendo repo-

Sa=
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sado fuera del faego dos 6 tres horas , se pondri en los bo-
tes con su Almivar. Si se quisieren enseco, despues de ha-
ber reposado, se pondrdn los Albaricoquss en el Cedazo
enjugar ,y se concluiran pulverizadosde Azucar, delmodo
dicho en los Albaricogues verdes en seco.

ALBARICOQUES A MEDIO AZUCARa

~ En quatro libras de Azucar preparado 4 lapluma,se
echardn otras tantas de Albaricoques curiosamente mon-
dados, para que dea al fuego un pequefio herbor ; y ha-
biendolos apartado de tl, y dexadolos enfriar bien, se vol-
verén al fuego , para qus hierban en dicho Almivar, hasta
que este no espume mas: despuss se apartardn , y dexardn
en infusion una mafana , de donde se pondrdn 4 enjugar
en un Cedazo ; y enel entretanto se cocerd el Almivarala
Yerla, y junto con la Fruta, se echard en una cazuela vi-
driada, y bien quitada la espumilla , se meterd en la Es-
tufa por espacio de medio dia: y despues sz preparard co=
mo arriba se ha dicho , para tirarlas en seco ; 4 no ser que
los quicran coaservar en liquido , para usar de ellos en
otra ocasion en seco.
Adviertese, que la Fruta se vaya echando en agua fria
contorme se tuere mondando ; y esto se entiende con to«
das, y en todo genero de confitarlas,

ALBARICOQUES EN OREJA.

8 En esta manifactura se executan los dos modos de
confitar antecedzntes. Albaricoques en oreja no es otra
cosa , que habicndo dividido el Albaricoque en dos partes
iguales , sin desunirlos de todo punto , forme al modo de
una oreja , como los que lamamos Orejonss.

Adviertase , que los Albaricoques , asi verdes , coma
m.xdu_ros » €stdn expuestos & engrasarse , si se guardan mu-
cho tiempo enliquido. Conservanse mucho tiempo en se-
€0, aunque son de menos gusto qne los liquidos ; no obs-
tante pueden servir para los Mazapangs d orras obras.

4

CA-
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CAPITULO V.
DE L AS FRUTAS ROJAS.

AS Guindas y Cerezas son la primera Frata roja que

se halla: hacense de ellas Compotas, sin quitarlas

el huesecillo , por su poco vigor: lo que se executa mas
por satisfacer la novedad , que por su buen gusto, Todo
lo que se hablard de las Guindas, se podrd executar con

las Cerezas.
- GUINDAS EN OREJA.

1 Elegirdnse las mas hermosas Guindas, y habiendolas
sacado el hueso , se echarin en el Almivar preparado al
soplo, para que den quince herbores cubiertos (herbor cu-
bierto es quando este no rompe fuera, y solamente se sien-
te en ¢l interior del Almivar 6 agua, un poco de ruido, con
algun estremecimiento) apartaranse del fuego, dexandolas
en el Perol en su infusion una mafana; y despues de haber
enjugadolas en un Cedazo , se prepara el Almivar 4 la Per-
la, en el que se echardn hasta. que levanten sicte i ocho
herbores cubiertos; y habiendo apartado del fuego el Perol,
y espumado bien el Almivar, se dexarin enfriar: enfriadas
spbre un Cedazo, se pondrin sobre las planchas de cobre,
pulverizadas de Azucar, parasecarlasen la Estufa. Quando
esten secas de unlado, se secan del otro, repitiendo el pro-
pio bafio 6 pulverizacion 'de Azucar,’ Llamanse de oreja
por la propiarazon que se dixoen los Albaricoques de ore-
ja. A unalibra de esta Fruta se pueden echar tres quarte-
rones de Azucar, que es lo suficiente. Antes de echar lag
Guindas en el Almivar ; habrdn dado dos 6 tres herbores
en agua, y las Cerezas mas unas y otras hasta la experien-
cia del palillo 6:alfiler; y lo mismo para las siguicntes, y
todo genero de Frutas de esta especie.

GUINDAS DESGRANADAS
a medio Azucar.

2 Meterinse en el Almivar 4 la Perla las Guindas sin
hueso , hacivndo  que den dentro cinco ¢ seis herbores,

)
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y habiendo reposado hasta el diasiguiente, que enjutas del
Almivar enel Cedazo,y reducido a'este 4 la preparacionde
Almivar 4 la Lisa, 6 bastante suelto, se pondran en &l las
Guindas, para que repitan otros veinte herbores, sin dexar
continuamente de espumarlos: lo que hecho, se apartaran
del fuego, dexandolas reposar aquella noche: y al siguien-
te dia , habiendolas enjugado en el Cedazo, se pondrin &
secar sobre las hojas de cobre , pulverizadasde Azucar, en
1a Estufa. Para seis libras de Fruta bastan tres de Azucar.

GUINDAS CON HUESO EN LIQUIDO.

3 A seis libras de Azucar clarificado, v hecho Almivar
4 la pluma, se echaran otras tantas de Guindas, que han de
estar quitadas por mitad los palillos , y asi enteras con su
hueso daran diez 6 doce herbores cubiertos : apartadas
del fuego, se dexardn reposar por espacio de media hora, &
lo que se anadird medio quartillo, 6 poco mas, dezumg de
uba espina , para que tomen color , que juntamente las da
un sabor muy agradable : despues de lo qual se volveran al
fuego, dexandolas cocer, hasta que el Almivar se haya con=

vertido en la preparacion 4 la perla, y entOnces se podrin
guardar en las vasijas.

" GUINDAS LIQUIDAS FRAMBUESADAS,

6 con mixtion del zumo de Frambuesa.

+4 Echaranse en cinco libras de Azucar clarificado, y hes
cho 4 la pluyma , quatro libras de buenas Guindas, y bien
maduras, cuyo color ha de ser tirante 4 bermejo, habiendo-
las primero partido por mitad el palito, seharan dar diezy
ocho 6 veinte herbores 4 gran fuego , y se apartarén de
este para que reposen por tiempo de unahora: lo que exe-
cutado, se volverdn al fuego hasta que el Almivar se espese
un poco, 4 fin de que por esta dilacion penetre el hueso

quees algo duro. Si se quicre dar el gusto.de la Frambue-
sa, en una libra de Azucar preparado 4 la pluma, se echa-
raotrade estaFruta ,y todo junto cocera hasta que levante
diez herbores , y ya frio, se colara por el Cedazo , echando
cl Almivarsolodestiladoen lacomposicion de lasGuindas;

pe-



de Reposteria. Cap. V. 19
perose advierte , que en tal caso se ha de rebaxar delas cin-
co libras de Azucar precedentes una , por razon de esta
queseafade; y si no se quisier_e gastar tanto tiempo en esta
decoccion particular,se estrujaran las Frambuesas dichas
en una servilleta limpia , anadiendo el zumo 4 las Guindas
confitadas.

GUINDAS EN GAGITOS.

s En una libra de Almivar preparado al soplo, se echari-
otra de Guindas ensartadas de tres en tres , 6 de quatro en
quatro , conforme fuese el gustode cada uno, atadas con un
hilo por los pezones 6 palitos’, y se cocera todo -junto has-
ta que de veinte herbores , y bien espumado ,se apartari
del fuego , dexandolo enfriar, de donde se remudarad una
cazuela de barro, peniendolo dentro de la Estufa hasta el
dia siguiente : que habiendolas enjugado en el Cedazo , se
pondrai 4 secar dentro de la Estufa en la manera dicha.

Notese , que todas estas manifacturas executadas con las’
Guindas, se hace lo mismo con las Cerezas ; pero conla di-
ferencia , que las Guindas son mas especiales y gustosas,
que las Cerezas , por lo que se deberan usar siempre que se
hubiere de dar su propio gusto y sabor 4 las otras Frutas.

GUINDAS CON GUIRNALDAS O CORONAS.
6 Tomarinse seislibras de Guindas, las mas escogidas:
4 las quatro se les quitara los palillos, y los huesos, y 4 las
dos restantes'solo la mitad del palito, y todas juntas se con=
fitaran como las de oreja: quando esten en su sazon, se en-
jugardn sobre el Cedazo, y despues seirdn poniendo sobre
las hojas de cobre en el modo siguiente: Tomarase una de
las que tienen palillo, y ensu contorno se pegaran ‘por
su Orden tres de las que no le tienen , de suerte que quede
formada una corona 6 guirnalda, en cuyo medio estar la
que tiene el palo levantado en alto , y habiendolas polyo-
reado de Azucar fino se pondran 4 secar en la Estufa,

FRAMBUESAS EN SECO.
! 7 De las mas hermosas Frambuesas, no demasiadamen=
te maduras, aunque sl bien limpias, se echaranel Almivar
preparado d la buena pluma, lacantidad que fuere razona-
Cz2 ble:
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ble: y en dando un herbor cubierto, se retirarindel fuego,

y espumadas bien, se mudarin 4 una cazuela de barro, pa-
ra que reposen en la Estufa por espacio de veinte y quatro
horas ; y despues se préparan en el mod'q ordinario para
secarlas en la Estufa, |, .1, 3%,

‘Guardanse en la Estufa estas Frutas con su Almivar,.

porque mantiene mejor el calof, 4'cdusa de su recogimien=
to; no obstante se puede , 4 falta de esta , guardar ¢n otro
lugar proporcionado.

FRAMBUESAS EN LIQUIDO:

-8 En siete libras de Azucar preparado & Iz pluma, se '

pondrin cinco de Frambuesas de las mas gruesas , berme-=
jas y hermosas, y bien limpias, para que den doce 6 quin-
ce herbores 4 fuego grande: lo que hecho, se apartaram,
dexandolas reposar por un breve tiempo , en cuyo espacio
curiosamente se espumardn, repitiendo la decoccion hasta
que el Almivar se espese , como gyropo, y ya frio, se pon-
drd en una vasija: y porque son demasiadamente secas, se
podid anadir al primer herbor 4 cinco libras de Frambue-
sas un quartillo de zumo de Guindas destilado por la servi-
Ileta, y pasado por el Cedazo, como se dixo arriba en las

Guindas en liquido Frambuesadas : y en lo demis se se=
guird lo dicho, sin distincion alguna. -

UBA CRESPA O UBA ESPINA VERDE
en liquido llamada por otro nombre Brusela.

Hendirdnse con un cuchillo muy sutil las Bruselas
para sacarlas 10s granitos que tienen dentro , y s¢ irdn po=
niendo en agua tibia muy clara al fuego: y quando se vie=
ren nadar en la superficie de la agua , se sacaran con la Es-
pumadera, remudandolas 4 otra mas fria, para que 4 fuego
lento reverdezcan : y quando esten bien blandas, se refres-
carinen ctra tercera agua mas fria, y bien enjutas en el Ce-
dazo, se pondrdn en Azacar clarificado hasta que den ca-
terce 6 quince herbores , 6 mas, para que reciban bien el
Azucar: lo que hecho , se dexardn reposar hasta el dia siw
guiente,que habiendolas destilado desu Almivar en el Ceda-

Zo,
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7o , se hard cocer 4 este , hastala preparacion dela Perla,
y-sobre ¢l, se echard la Fruta repitiendo otros cinco 6 seis
herbores cubiertos ; no restando para su conclusion , sino
solo secarlas en la Estufa, como las Guindas de oreja.

ii . BRUSELA MADURA EN- - LIQUIDO:.

10 Habiendo preparado cinco libras-de Azucar 4 la:
Pluma, se aiadiran quatro de esta Fruta, y todo junto co-
cerd 4 grande fuego, hastd que haya levantado catorce &
quince herbores : despues de haber re posado, como cosa
de media hora, se volverd 4 poner al fuego hasta que el
Almivar quede perfeccionado, conmio el precedente, y quan-
do este ya fiio, se guardard en v asija; pero si se quisiere ha-
cer mas hermoso y transparente , se exprimird el zumo de
tres libras de Guindas en una cazuela vidriada, y se repasa-
ra por un Cedazo para echarlo en seis libras de Azucar pre-
parado & la Pluma, 4 lo que se afladiran otras quatro de
l1a Brusela , y todo junto dara doce 6 catorce herbores, y
despues de haber reposado fuera del fuego, se velvera &
cocer hasta que quede bastantemente espeso el Almivar, y
ya bien frio se envasijaran.

Si se quiere dar el gusto de la Frambuesa , se executara
para su execucion lo mismo que con las Guindas.

BRUSELA EN GAGITOS G RAMITOS.

11 Se distribuiran en pequefios ramitos 6 gagitos qua-
tro libras de esta Fruta, y se coceran en Almivar prepa-
rado 4 la Pluma , hasta la cantidad de trec libras, 6 poco
mas , para que den dos 6 tres herberes ; y bien espumadas,
se meteran en la Estufa, sin sacarlas del Perol: al dia si=
guiente se enjugaran en el Cedazo , y polvoreados los ra«

mitos de Azucar fino sobre las planchas de cobre , se pon-
dran 4 secar en la Estufa,

BRUSELA EN RACIMOS.

122 En quatro libras de Azucar preparado 4 la prime-
ra Pluma, se echaran otras tantas de Brusela en racimo
para que den cinco 6 seis herbores , y habiendolo dexado
reposar cinco O seis horas, se repetira la decoccion has-

a
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ta otros tres herbores ; y despues de quberlos enjugado
en el Cedazo , puestos por su orden los racimos en las plan-
chas de cobre, y polvoreados de Azucar \il.l'lO y SE lsecaran-
en la Estufa , gnardando en lo demas el 01clc‘£1 de las otras
Frutas que se tiran en seco: cuya regla sera general pa-
ra todas las que en adelante se hubicren de executar con

esta manifactura.
BRUSELABLANCAEN RACIMOS 0 GAGIIOS.

13 Separaranse en pequefios gajos tres libras de Uba
espina , y en quatro libras de Azucar preparado 4 la Plu-
ma, se haran dardiez 6 doce herbores lentos, y habien-
do espumado el Almivar fuera del fuego, se dexar\ﬁn repo-
sar por tiempo de dos horas; despues se pasaran por el
Cedazo, y los prepararan para tirarlos en seco en la I:lsn!-
fa , como las anteriores. Si se quisieren conservar en liqui«
do 6 en ramitos , se practica lo arriba dicho.

MORAS EN LIQUIDO O SECAS.

14 Las que se han de confitar en seco, no han de estar
demasiadamente maduras , si no un poco verdes : coceran=
se bien limpias , en Azucar preparado al Soplo , en donde
daran un solo herbor bastantemente lento ; y habiendole
espumado , se metera con su Perol en la Estufa para tirar-
las en seco, como las Bruselas : 4 una libra de Moras y COT=
responde otra de Azucar clarificado. Daselas un hermoso
color aplicando 4 la decoccion su propio zumo exprimido
por una servilleta.

Las liquidas se cuecen en el Azucar preparado 4 la Per«
la: 4 quatro libras de esta Fruta, se echan tres de Azucar;
en ¢l que solo daran un herbor, y este que sea lento, 4
fin de evitar que no se empasten 6 deshagan, y dexara
reposar hasta el dia siguiente , que se colard el Almivar
para cocerlo , hasta reducirlo dla Perla; y dentrode &l , se
echaran las Moras: si no hubiese bastante Almivar y S€ afa=
dira un poco de Azucar, asimismo preparado 4 la Perla, y
en eniriandose todo 4 se guardara en vasijas,

OIRA
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OTRA MANERA.

15 Se pueden confitar tambien de esta suerte : Toma-
rase cinco libras de Azucar preparado a la pluma, y dentro
de &l se haran herbir siete libras de esta Fruta, hasta gue.
todo junto haya dado doce 6 quince herbores ; anadi-:
rise 4 esta decoccion otras dos libras de Azucar preparado
4 la pluma, y todo junto volvera 4 herbir hasta que se ha-
ya reducido d la perla, con lo que se envasijara,

CAPITULO VL

DE LAS NUECES EN LECHE,
y de las Ciruelas.

NUECES EN LECHE.

} E echaran en agua fria las Nueces verdes tiernas,
habiendolas quitado aquella exterioridad , hasta
encontrar con lo blanco, y se haran herbir algun breve espa-
cio ; de alli se mudaran 4 otra agua gue este cociendo, pa-
ra mayor brevedad , y al querer romper el herbor se sa-
caran, remudandolas 4 otra agua caliente : si haciendo Ia
experiencia del alfiler ng se resiste , estaran en su sa-
zon. Para mantenerlas en mayor blancura , se aumentara
la agua con un pufiado de piedra de alumbre molida , y se
hara dar un herbor ; y bien refrescadas en otra agua, y en-
jutas por un Cedazo , se meteran enw Azucar muy suelto en
infusion , hasta el dia siguiente: y habiendolasenjugado, se
pondran en cazuelas 6 barrefos vidriados , y dando un
leato herbor al Azucar solo, sz bafaracon ¢l la Fruta: se
ha de observar y que no se ha de echar el Azucar hirbien—=
do,ni de una vez, si no tempnlado, y de tres veces 6 mas:
al dia siguiente se sacara el Almivar de la cazuelay dexan=
do las Nueces, y se pondra al fuego para que de cinco
0 seis herbores , aumentandole mas de Azucar , por lo que
se hubiese de disminuir , y se echara sobre la Fruta , como
dichoes: al dia siguiente se executard lo mismo , 4 excep-
cion que el Azucar ha de dar quince 6 diez y seis her-
bores: al otro dia se preparara ¢l Azucar 4 la pequeiia Li-

sa,
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sa , y se executard lo mismo , como en los pasados dias: al
dia siguiente , entre Lisa y Perla : el ultimo dia & la Perla,
aumentando cada vez el Azucar , con 0tro nuevo, para

oder bafar las Nueces. Finalizaranse metiendolas en Ia
%stufa por toda la noche de aquel dia 2iltimo, y si estuvie-
re el Azucar bien fuerte se guardaran en los botes. Quando
estan en esta sazon , son muy blancas, por lo que se servi«
ran de Azucar buena. Secanse en la Estufa , como las de=
mas Frutas , bien bafladas de Azucar en polvo. Si las qui-
sieren labrar con Citron, como las de Victoria , haranse
con la purta de un cuchillo algunas hendiduras 6 aguge-
ritos , en los que se meteran los pedacitos de Citron, la-
borgandolos & medida del gusto que se quisicre , y se s¢«
caran en la Estufa.

NUECES NEGRAS,

2 Tomaranse las Nueces verdes , legitimamente quita«
das la cascarilla, sin descubrir lo blanco, se limpiaran y
emblanqueceran , como las de arriba , executando para sa-
ber si estan en su sazon, la expericncia del alfiler ; en-
tOnces se meterin en agua fria , para que por tiempo de
veinte y quatro, horas se refresque en su infusion : en cu=«
yo espacio se mudard la agua dos 6 tres veces, y s¢ metee
rinen Azucar suelto, executando para finalizarlas las mis-
mas precauciones y deligencias, que en las blancas, Divi.
dense en quatro porciones mas O menos, G enteras , pia
cadas con un alfiler grueso, 6 con un palito bien aguza~
do en dos 6 tres partes, 4 medida del gusto de el Arti-
ficc ; pero se advierte,, que se han de emblanquecer y
atemperar en el espacio de nueve dias en agua clara, re~
mudada de veinte y quatro 4 veinte y quatro horas , 6 po-
co menos : y para confitarlas se sigue el propio metodo
que en las precedentes.

CIRUELAS.

De las Ciruclas mas ttiles para confitar , entre la varia
muchedumbre de sus especies, son las que llaman comun-
meate Andrinas 6 Mirabeles, y algunas otras, de un dul-
zor muy ppetecible, peroguasiiniitiles, respecto 4 su sazon,

por
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por estar la carne muy dura ; y asi comenzaremos por las
Andrinase

CIRUELAS ANDRINAS EN SECO.

3 Picaranse con un alfiler , 6 con un cuchillito sutif
de punta, asi por ¢l pezon, como por otras partes, se—
gun pareciere conveniente para preservarlas que de este
modo no se abran, y reciban mejor el Azucar , y echa-
ranse en agua natural: remudadas de alli 4 otra , se pon-
drdn al fuego hasta que quieran levantar el primer her=
bor ; lo que hecho , se sacarin 4 enfriar, volviendolas se-
gunda vez 4 cocer , bien cubiertas 4 fuego muy lento, 6
sobre rescoldo , sin consentir que hierban de ningura de
las maneras , porque se ablandarian demasiado : quando
estuviesen verdes, y algo blandas, las refrescarin en otra
agua fria, y se enjugardn en el Cedazo, para meterlas en
Azucar suelto hasta el otro dia, quese pondran con su
Azucar al fuego lento, sin dexarlas herbir, si no es en
quanto se estremezca la decoccion ( para lo que con cu-
riosidad y sutileza se meneard con la Espumadera de
quando en quando ),y se apartard del fuego el Perol , de-
xandolas en infusion hasta el otro dia, que al Almivar so-
lo , destilado de la Fruta en el Cedazo, se hard dar sicte
1 ocho herbores, metiendo entdnces la Fruta, hasta que
la dedoccion se estremezca, como que quiere romper el
herbor , y se apartara , dexandolo todo asi hasta el otro
dia , que se repetirdn en el Almivar,sin la Fruta, aumen-
tado de nuevo Azucar ya clarificado otros quince 6 diez
y seis herbores , con lo que s bafardn las Ciruelas , que
estarin puestas en barrenos 6 cazuelas vidriadas: al otra
dia se preparard el Azucar 4 la Lisa : al otro , entre Lisa
Perla, en el que hardn cocer la Fruta con la lentitud di=
cha: al ultimo dia se usard de la preparacion 4 la Perla, en
el que echardn las Ciruelas Andrinas, que den siete d ocho
herbores ; cubiertas, y bien espumadas, las preparan , cqe
mo las demis Frutas, para secar en la Estufa.

J El mejor Almivar para afadirdla preparacion de Azuy-
car precedente , disminuido ya por los bafios, 6 ya por las
infusiones, ¢s el de los Albarlgqucs, porque este los mans

tie-



26 Nueva Instruccion
tiene verdes, destruyendo la blancura. Conviene asimis-
mo , que las Ciruelas Andrinas que se han de confitar, no
esten del todo maduras , lo que se deberd observar en el
resto de las demés Frutas.

Las otras especies de Ciruelas , se confitan del propio

modo: pero se advierte , que no todo genero de Ciruelas,
sino las que se llegan 4 estas. :

CIRUELAS ANDRINAS MONDADAS.
en seco.

4 A quatro libras de Ciruelas Andrinas, gruesas y
mondadas, se hardn dar un par de herbores en agua na-
tural , si estubiesen duras; y habiendolas enjugado en el
Cedazo , se echardn dentro de otras tantas de Azucar pre-
parado 4 la Pluma, hasta que hayan dado cinco 6 seis her-
bores; y habiendolasdexado reposar por tiempo de dos ho-
ras, apartadas del fuego, se pondran con la Espumadera en
una cazuela de barro vidriada, repitiendo en el Almivar al-
gunos herbores , hasta que se haya hecho mas fuerte , que
entdnces se echard la Fruta dentro para que todo junto d&
otros quatro herbores, y habiendose enfriado seenvasijarin.

Si las Ciruelas estuviesen maduras, se omitiré el herbir=
las en la agua comun, y la decoccion no se executard si no
4 la Perla: observando para perfeccionarlas el propio Or=
den que en las duras,

Las demis Ciruelas se confitan del mismo modo.

CIRUELAS MIRABELES.

Bien picadas en varias partes con un alfiler grueso
las Ciruelas Mirabeles, se haran herbir en agua natural
hasta que comienzen 4 nadar por encima, que se muda-
ran 4 otra agua fria para refrescarlas; y habiendolas pues-
to, pues, bien enjutas en el Cedazo , sobre una cazuela 6
barrefio, se echara sobre ella el Azucar clarificado bien ca-
liente , dexandolas asi en infusion hasta el dia siguiente,
que cozido el Almivar solo 4 la pequefa Lisa, se echarin
dentro las Ciruelas para que den siete & ocho herbores:
al otro dia se cocera 4 1a grande Lisa el Almivar, y al dlti-
mo 4 la Perla; y en cada uno de estos dias, como se dixo

€n
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en el primero, se dara dentro del Almivar siete i ocho
herbores 4 la Fruta: y porque aquel se gastara demasiado
con los bafios, el fuego, y lasinfusiones, seaumentari cada
vez de nuevo Azucar clarificado, para que todas igualmen-
te se bafien: se advierte, que los herbores dichos han de
ser solo cubiertos, de modo que no rompan, sino solo
que se estremezca la agua , haciendo algun ruido sensible.
E cecutadas estas diligencias , al quarto dia se enjugaran y
prepararan parasecarlas en la Estufa en el modo ordinario.

OTRA MANERA.

6 Se pondran en un Perol con agua hirbiente quatro
libras de Ciruelas gruesas , maduras y escogidas , picadas,
como las antecedentes para que den quatro 6 cinco herbo-
res; y enjugadas en el Cedazo , se echaran en cinco libras
de Azucar preparado 4 la Pluma , hasta que den cinco 6
seis herbores ; despues de lo qual , se dexaran reposar por
espacio de un dia, vueltas & cocer, hasta que el Almivar
se haya espesado; y quando esten frias, se pondrdn en las
vasijas descubiertas, que al otro dia se enjugaran: esto se
hace para que evapore alguna malicia, si la tiene , y para
que asimismo se mantengan mas largo tiempo ; pues de lo
contrario facilmente se revendrian.

A las Ciruelas Andrinas algunos no las pasan la agua, lo
311& se ha de executar , observando en los demas lo arriba
icho.
CIRUELAS ANDRINAS ROJAS.

A quatro libras de Ciruelas Andrinas rojas, Imperia-
les 4 otras, se hendirin como 4 los Albaricoques para qui-
tarles los huesecillos, y en otras tantas de Azucar clarifi-
cado en un Perol, se pondran 4 fuego lento, sin permi-
tir que hierban , si no interiormente, y con mucha suavi-
vidad, & fin de que no se deshagan; para lo que con sutile-
za se removeran de quando en quando: en estando media-
namente blandas, se apartaran del fuego para quezse en-
frien , y se meterdnd enjugar en el Cedazo, en cuyo in-
termedio cocerd el Almivar hasta la preparacion de la Li-
sa; y quando este en este punto, se echara la Fruta dentro
para que de siete U ocho herbores cubicertos; y bien es-
' D2 pu-
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pumado, se apartara del fuego pasandolas con st Almivar )
4 una cazuela 6 barrefio, y dexandolas reposar toda aque-
112 noche , hasta el siguiente dia , que ¢e prepararan en el
modo comun para secarlas en la Estufa.

CIRUELAS A MEDIO AZUCAR, Y OTRAS.

8 En dos libras de Azucar preparado 4laPerla, se echa-
¥in otras tantas de Ciruelas, haciendolas dar un pequeiio
herbor tan solamente, las que apartadas del tuego, se de-
xardn reposar por espacio de dos dias, en cuyo interin, 6
4 corta diferencia habra penetrado bien el Almivar , y
supurado su zumo natural ; lo que executado ,se¢ volvera
todo al fuego para que cueza, hasta tanto que se haya
convertido el Almivar 4 la Perla: despues se pasara 4 la ca-
zuela 6 barrefio para que reposen hasta el dia siguiente,
que se prepararan para secarlas en la Estufa,

94 Todo genero de Ciruelas buenas, se pueden confi-
tar de este modo. Confitanse tambien mondadas , habien-
dolas antes pasado por agua al fuego , guardando en lo de-

mas, asi para secarlas, como para todo el resto , las reglas
que s¢ notan en las demds Ciruelas.

CAPITULO VIL
DE LAS PERAS QUE SE HAN DE CONFITAR

en seco 5 y guardar en liquido.

ESTA Fruta se divide en distintos generos con variedad
de nombres, Confitanse solas las Cermefias blancas,
y otrasalgunas: las demas, 6 son demasiado grandes, 6 de-
masiado duras para este ministerio, y asi solo son utiles
para las Pastas, Compotas y Mermeladas , que se executa-
ran sin distincion alguna como las de todas las demas Fru-
tis. Guardanse con mucho asto y limpieza todo género de
Yeras confitadas , tanto en liquido , como en seco.

PERAS BLANQUILLAS.
r Esta Fruta es una de las mas tempranas, por cuyara-

ZoI
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z6n es thuy estimada: confitanse, mas por satisfacer la no-
vedad , que por otro respeto alguno, haciendo de ellas
Compotas, 6 tirandolas en seco: preparanse del modo si-
guicnte. Despues dé bien picadas encima del p2zon conun
alfilér, se pondran enun Perolde agua, que estard al fuego,
para que sin herbirse va¥an ecociendo, y si quisierg romperi
el herbor, se rociardnicon agna fria; y'quando estén yablan.
das, se dexardn enfriar apartadas del fuego , para mondar-
las , echandolas 4 refrescar en otra agua fria, conforme se
vayan limpiando; y despues de haberlas enjugado en‘el Ce-
dazo, se aplicardn al fuego en unPerol, que tendrd Azucar
clarificado, para que den quarenta 6 cinquenta herbores, -
que se apartarin del fuego, dexandolasen su infusion hasta
el dia siguiente, que habi¢ndolas enjugado de su Almivar
en el Cedazo, se cocerd este solo hasta reducirlo @ la pre-
paracion llamada de laLisa , y dentro de ¢l se echara la
Fruta, y dard uno 6 dos herbores : al otro dia se cocerd el
Almivar entre Lisay Perla, y al tercero & la Perla : advir=.
tiendo, que cada dia deestos dos ultimos ha de dar dentro,
de dicho Almivar la Fruta diez 6 doce herbores tan sola-
mente , cubiertos , la que se guardard para tirarla en seco
quando hubiere necesidad , lo que se executara del mismo.
modo que los Albaricoques: pero porque estard demasiado
espeso O fuerte, meterdse la vasija en un Perol de agua hir-
biendaq, para que seliquide, por cuyo medio se podrdsacar
l1a Fruga, y prepararla, tirandola como las demds en secos
Conservanse mucho tiempo de este género , cubriendo las,
Peras con papeles blancos, que se remudardn de tiempo en
tiempo para que no reciban humedad.

§ Todas lus demés diferencias de Peras s confitan en-
teras 6 conforme se quiere, executando lo mismo que com
las pasadas.

§ Las Cermeiias se pueden confitar tambien,
BERGAMOTA MOSCATEL.

2 La mas excelente para confitar entre todas suertes de
Peras, es 1a Bergamota Moscatel : echa de sl un olor muy
fragrante y suave, como al modo de Almizcle; es ltamada

de
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de algunos Pera Siciliana, y de otros Pera Moscatd! chica
de Otofio. Confitase por el propio drden que las demas.

CAPITULO VIIL

DE LOS ALBERCHIGOS , HIGOS , CASTANAS
y Yerva Angélica. ;

ALBERCHIGOS VERDES.
1 Omaranse los Alberchigos que tengan el hueso
blando, y no acabado de formar, y se coceran
en la lexia hecha del mismo modo que la del Cap.1V. de
los Almendrucos; 4 distincion, que ha de ser un poco me-
nos fuerte, porque la pelusilla de'los Alberchigos es menos,
mas blanda , y facil de quitar : quando esten en el punto
que las Almendras, estoes , que la pelusa se haya caido, se
pasaran por la agua fria para blanquearlos , y se reverde=
ceran sobre el rescoldo , al modo que los Albaricoques:.
quando esten ein esta sazon , se pondran en Azucar clarifi-
cado, como las Almendrasdel citado Cap, IV. observando,
asi para tirarlas en seco, como para conservarlas en liqui-
do, las mismas reglas. Si el Alberchigo estuviese un poco
duro, se mondara, como los"Albaricoques verdes.

ALBERCHIGOS MADUROS O ABRIDORES.
-2 Los Alberchigos se confitan enteros , y no partidos,
¢omo las demas Frutas, 4 causa de su carnosidad blanda, y
demasiado muelle: mondaranse los que se juzgaren suficien-
tes, y se quitaran los huesos con mucha sutileza , paralo
qual se hendiran con un cuchillito la parte que fuere ne-
cesaria, por donde puedan salir los huesos, y se emblans
queceran en agua natural al fuego, y conforme vayan:su=
biendo encima de'la agua, se iran sacando con la Espuma-
dera para remudarlos 2 otra agua fria : y habiendolos enjue
gado en el Cedazo, se meteran en Azucar clarificado, don-
de herbiran hasta tanto que no espumen mas; y porque
Ia espuma dafiaria 4 esta,y las demas Fratas, se quitari con
Curiostdad,sin dexar cosa alguna: lo que hecho, se manten-
dran en infusion hasta ¢l otro dia, que habiendolos aparta-

do
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do de su Almivar por el Cedazo, se cocera deste solo hasta
la preparacion 4la Lisa, aumentado de otro nuevo Azucar
clarificado, y dentro se metera la Fruta para que d¢ un so-
lo herbor: al siguientedia , habiendo enjugado en el Ceda-
zo los Alberchigos, se coceralel Almivard la preparacion
Perla, renovado de otro Azucar, asimismo preparada 4 la
Perla , y serepitira otro herbor lento con la Fruta, y se me-
teran 4 reposar aquella noche en la Estufa hasta el dia si-
guiente, que se podran tirar en seco , & sino , se guardaran
en liquido. Confitanse tambien 4 medio Azucar , 6 en oreja,
como los Albaricoques, 6 estendidosunos sobre otros , que
quando son pequedos se juntan facilmente.

DURAZNOS Y MELOCOIONES.
Los Durazunos y Melocotones se confitan del mismo
modo que los Alberchigos. El Melocoton 6 Durazno blan-

co, entre estas especies de confitura , es el mejor para este
UsO0.

HIGOS SECOS , Y LIQUIDOS.

4 Elegiranse los Higos medio maduros ; y picados por
el pezon con un alfiler , se dexaran dar en agua hirbiendo,
puesta al fuego, quince 6 diez y seis herbores , para que
se ablanden , y expelan su malignidad ; y quando estei me-
dio frios, se refrescardn en otra agua natural : enjugaranse
despues en ¢l Cedazo muy bien para echarlos en quatroi=
bras de Azucar preparado a la Perla, en cantidad de otras
quatro de esta Fruta, y aplicadotodoal fuego ,dard quatro
herbores cubiertos , poniendolos 4 reposar en la Estufa en
una cazuela de barro vidriado, bien espumado, porque no
se incorpore aquella espumilla, que es como la hez de estas
decocciones. Al otro dia se apartara la Fruta del Almivar
para que de diez 6 doce herbores , y se baitaran con ¢l los
Higos : al siguiente dia se executardn las propias diligencias,
restando solo tirarlos en seco , 6 guardarlos en liquido, se-
gun lo pidiere la ocasion , 6 como se quisiere,

YERVA ANGELICA, ESPECIE DE APIO.
5 La Angelica es una yerva muy pectoral y olorosa:
cogese tres veces al ano , en la Primavera , Estio y Otofio:

el
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el mejor tiempo es quando los tailitos que la mantienen
estan medianamente gruesos: antes de que haya brotado la
grana 6 simiente; y asi fresca, como se coge, se la quira
1as hojas, dividiendolasen porciones como la mano , y to=
do el cutis exterior se las quitara, refrescandolasdespues en
agua fria; de alli se pasaran 4 otra hirbiendo, para que se
emblanquezcan , cociendolas4 grande fuego , hasta que to=
madas entre los dedos , facilmente se deshagan, y entonces
bien cubiertas , se dexaranre posar fuera del fuego por tiem
po de dos horas, poco mas 6 menos, en cuyo intermedio
habran reverdecido : habicndolas repasado para que se re-=
fresquen bien por otras dos aguas frias, y bien enjutas en el
Cedazo, se haran dar en Azucar clarificado diez 6 doce
herbores, espumandolas como las demas curiosamente, y
remudadas 4 una cazuela, se dexaran ensu infusion hasta el
otro dia, que al Almivar solo se hara herbir hasta que est®
preparado 4 la Perla chica , con lo que se baiara la Fruta:
despues de dos 6 tres dias se volvera 4 cocer el Almivar sos
lo 4 la gruesa Perla, y se echara en ella Angelica : ultimae
mente se concluira, secandola enla Estufa, comolasdemas
Frutas; y porque el Azucar se consume con los bafios y
decocciones, se aumentara de otro nuevo para bafiar igual-
mente la Angelica. :

CASTANAS CONFITADAS.

6 Escogeranse las Castafias mayores , de un color res«
plandeciente , ingertas , y llanas, 2 las que se quitaran las
<ascaras de fuera , y se pondrén dos Peroles de agua al fue-
g0 ; y quando hayan herbido, meterinse en el uno las Cas=
tafnas para que den ¢inco 6 seis herbores , y de alli se mu-
dardn con la Espumadera al otro Perol , tambien de agua
hirbiendo, pues con esto se acabardn de blanquear; y no las
hard Jafio, antes si mucho provecho , que en lugar de ser
dlos estas aguas , sean quatro 6 cinco , puss con estosaldrin
mas claras, y blancas ; y para conocer si estan en su punto,
s¢ hara la experiencia del alfiler : despues que se haya tem-
plado la agua fuera del fuego , se limipiacan las Castafias de
lasegunda cortecilla 6 telilla , y para que no sc deshagan
6 quebranten, se iran sacando con la Espumadera con bas-

tan=
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tante tiento, y bien limpias, se iran pasando por otra agua
tibia: enjugadas sobre una servilleta, se refrescaran en otra
agua fria, pues con esto se purifican mas; y vueitas 4 enju-
gar, se meteran en Azucar clarificado algo fuerte, aplican-
dole fusgo lento, de modo que no rompa el herbor , si ne
es que solo se estremezca el Almivar, que entdnces se guar«
daran en su infusion en la Estufa , 6 sobre rescoldo: al dia
siguiente , aumentado el Almivar de Azucar clarificadogy’
sin la Fruta, se cocera hasta la pluma, €n el que se echara
1a Fruta quando este ya templado , y se volvera 4 la Estu-
fa hastael otro dia para tirarlasen secoen ¢l modo siguien-
te. Sacardnse del Almivar con mucho cuidado las Casta-
flas, porque si no facilmente se deshacen; y se irdn pasando
por agua tibia, que estard en un Perol, 4 fin de que se lim=
pien del Azucar, y se enjugarin con el mismo tiento sobre
una servilleta: lo que executado , se meteran en otro Azu~
car nuevo , preparado a la pluma (que ¢s el punto de las
Frutas que se tiran en seco): despues de apartadodel fuego,
y un poco reposado, se dexard enfriar hasta que se puedasu-
frir la mano en un costado del Perol: y tomando entdnces
una cuchara manuable , y asiendo con una mano el Perol
paraque este firme, se batird suavemente con la cuchara por
un lado el Almivar, sin que se encuentre con las Castanas,
para blanquecerlo; y quando est en esta sazon, con un te=
nedor se irdn sacando las Castafas por aquel costado, y se
pondran sobrerexillas de alambre para que se sequen: lo que
hacen muy prontamente, y son de un gusto muy agradable,

Si tuviesen que confitar otras Frutas , como Cidras y
Naranjas, conviene que primero se hagan estas , que las
Castaiias, reservandolas para lo Ultimo; porque negréecen
y engrasan estremamente ¢l Azucar ,y no sirve para otra
cosa, sino ¢s para Compotas, .

CAPITULO IX.
DE LAS MANZANAS AGRIAS,UB,AS

Moscateles , Membrillos, y su carne.

A Manzana es muy ordinaria, y poco usada en la con)-
fitura, por cuyo motivo s¢ deberd hacer lo menos que

5C
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se pueda.sEs buena para pastas y mermeladas, y principal-
mente paratlas Compotas; perod f;}lta. de otras F‘l'u[-:ls , €
puede usar de ellas de la manera siguiente , €N liquido &
en seco.

MANZANAS AGRIAS. _

1 Habiendo mondado, y dividido en dos partes 1gua-
les, 6 en quatro, bien limpias de sus corazones las Manza-
“'nas agrias, hasta en cantidad de cinquenta, mas 6 mends,
segun las que se hubicren de confitar, se echardn en agua
fria para que se refresquen, y se pasardn de alli 4 otra hir-
biendo, que estard en un Perol al fuego, y todo junto se ha-
r4 cocer fuertemente: quando estuvieren blandas, no dema-
siado , qué facilmente ‘se deshagan , que se conocerd por el
tacto, se enjugardn en el Cedazo para meterlas en el Azucar
clarificado preparado4 la Perla,endonde dardn quatro her-
bores interiores 6 lentos, con lo que se apartardn del fuego,
dexandolas reposar en su infusion, mudadas de una cazuela
en la Estufa hasta el dia siguiente, que se separari el Almi-
var de la Fruta para que d¢ un par de herbores, y con ¢l
se banarddicha Fruta, que habra de estdr enla cazuela, Esta
diligencia se repetird por tres 6 quatro dias consecutivos,
y al ultimo se concluird, dando 4 la Fruta y Almivar todo
juntoun par de herbores cubiertos; y quando este 4 medio
enfriar, se prepararan para tirarlas en seco, como las prece-
dentes. Si se quisieren Conservar en liquido , se podra exe=
tutar facilmente, poniendolas en las vasijas con tanto Al=
mivar , quanto sea suficiente para que las Manzanas naden.

6 queden cubiertas. Harase de esta confitura provision an~
tes que llegueel Invierno.

AGRACES EN LIQUIDO:

_2 Enun Perol , que esté con agua hirbiendo , se echa-
ran quatro libras de Agraces gruesos, y bien limpios de sus
granitos, que s¢ habran sacado por unas pequenas cisuras
con la puntade un cuchillito muy sutil hechas (habiendo-
los primero refrescado en agua natural y fria), para que den
tres O quatro herbores; y apartados del fuego, se pondran
d reverdecer por espacio decinco 6 seis horas, bien cubier-
10s entre rescoldo ¢ sobre ceniza caliente: despues de lo

qllal 5
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qual , ¥ de haberlos enjugado en el Cedazo , se meteran
en Azucar clarificado preparado a la Pluma, para que den
ocho 6 diez herbores ; lo que executado , se sacaran con
la Espumadera , poniendolos en una cazuela de barro vi-
driado , en cuyo interin habra dado el Almivar otros diez
6 doce herbores , y se vertera sobre los Agraces; volvera—
se todo junto en el Perol al fuego , para que repitan siete
t ocho herbores ; y habiendolos remudado 2 una cazucla
para que s2 enfrien , los guardaran, :

OTRA MANERA.

3 Delosya preparados Agraces, arriba dichos, limpios
ya de sus ollejos , se echaran en una libra de Azucar en
polvo muy fino , y desleido en frio, hasta en cantidad de
otra libra, y todo se hara dar un herbor, espumandolo con
curiosidad ; y despues se apartaran y envasijaran , con lo
que sera un dulce muy grato al gusto. Confitanse de este
propio modo los Agraces en sus gagitos, con sus ollejos, 6
como se quiere,

AGRAZ EN SECO.

4 Despues de haber preparado del modo - mencionado
los Agraces , 4 distincion que el Azucar clarificado en que
se han de echar, ha de ser 4 la primera Perla ; y quanda
llegue 4 su conclusion, 4 la Perla mas fuerte, para poder=
los tirar con mas facilidad en seco; y quande yaesten frios,
se dispondran, como se¢ dixo enel Cap. V. de las Guindas
en oreja, para concluirlos, secandolos en la Estufa. Si se
quisiere , se dexaran con el palito 6 en gagitos.

MOSCATELES LIQUIDOS MONDADOS.

§ . A quatrolibras de maduros Moscateles, que tengan
un poco de verdor , habiendolos quitado el ollejo, y los
granitos , como s¢ ha dicho, se pondran en agua natural,
y de alli se pasaran 4 otra caliente , para que sobre el res-
coldo por tiempo de una hora ligeramente reverdezcan,
muy bien cubiertos, de modo que no evaporen; y se
meterdn , enjutos en agua, en el Cedazo , sobre quatro li-
bras de Azucar preparado 4 la Pluma, para que 4 grande

: 2 fue-
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tuego , que no tenga llama, den catorce 6 quince herbo«"
res. Si el Almivar estd perfeccionada, despuesde ya frio
en una cazuela, se guardardn en las vasijas.

OTRA MANERA,

6 Escogerinse las Ubas Moscateles que estén 4 medio
madurar, y que verdéen: si'se quisiere s¢ mondarén y qui-
tarin los granitos, 6 segun fuere la voluntad del Muestro;. |
reverdeceranse como las demds (no obstante que sin esta
circunstancia se confitan), y se meterdn en el Almivar
preparado 4 la Lisa, sin consentir que hierban, sino es
que solo se estremezcan; despues de lo qual se separaran
del Almivar, para que este solo pueda cocer hasta la pre=
paracion Perla , y quando este en este punto, se echarin
en ¢l las Ubas , en donde daran algunos herbores cubier-
tos, sin dexar de espumarlos continuamente ; despues se
pondran en las vasijas descubiertas hasta que se haya en-
friado. Si al principio se mezclase con ellas un poco de su
Propio zumo , se las anade notable gusto y gracia.

j MOSCATELES EN RAC IMO

© » Quando este ya preparado el Azucar & 1a Pluma , se
iran distribuyendo los racimitos 6 gajos de Moscateles,
sin amontonarlos , donde daran algunos herbores cubier-
tos O lenros, sin dexar continuamente de espumarlo, has-
ta reducirlo 4 la coccion Perla ; apartarinse entdnces del
fuego , y despues de frio, se pasaran 4 gotear 6 enjugar
en el Cedazo, preparandolos para secarlos en la Estufa.
Deberanse elegir para esto, no como para los de en liqui-
do, sino que estén un poco mas duros los Moscateles,

DE 10§ MEMBRILLOS, ¥ SU CARNE.

_ Esel Membrillo una de las Frutas mas caseras, y tame
bien de las que estan-mas en uso entre los particulares.

MEM-
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MEMBRILLOS LIQUIDOS.

8 Elegirdnse los Membrillos que’esten sanos , madu-
ros y amarillos, y se picardn conla punta de un cuchi-
llo , metiendoles en agua 4 cocer , hasta tanto que esten
bien blancos: despues se pasardn 4 otra agua fria , en dons
de se mondarédn, quitandoles la cascarilla exterior,, y di<
vididos en quarteroncs, limpios del corazon , que es don-
de se depositan las pepitas, y aquella telilla exterior’, se-
pasardin 4 otra tercera agua, y de alli, despues de haber-
los enjugado en el Cedazo , se echaran en el Almivar pre-
parado 4 la Lisa, bien cubiertos , haciendoles cocer con
suavidad , sin que levante el herbor , para lo qual , de tiema
po en tiempo , se apartardn del fuego , y se espumardn
con curiosidad ; y quando se haya reducido el Almivardla
Perla , despues de bien frio, se guardardn en vasijas, A
una libra de Fruta corresponde otra de Azucar.

Algunos para que queden rojos , lo que es muy bueno,
echan un vaso de vino tinto generoco , color de granate,
y lo cuecen con el Azucar , y los Membrillos. Otros e¢n
lugar de vino , sesirven generalmente de la cochinilla pre-
parada del modo siguiente, lo que no es tan bueno, co=
mo el vino , y sclo da el color material , sin afadirle mas
perfeccion : Muelese para esto en un pequefio mertero 6
almirtz con otro tanto de hez de vino purificaco , y to-
do se mete en un vaso de agua hirbiendo , revolviendolo
con una cucharita , y afladiendo un polvo de alumbre
molido ; junto todo , y mezclado , se pondra al fuego por
un levisimo tiempo , y se pasard por un lienzo cerrado
para echarlos en los Membrillos quand_? esten.

CARNE DE MEMBRILLOS.

¢ Delos mas gruesos Membrillos , grandes , maduros,
amarillos y sanos , se tomard hasta en cantidad de ocho,
dividiendolos por pequefias porciones, y en azumbre y
«media de agua, se cocérdn estos , reducidos 4 una en el
fuego , 6 poco mas ; y despues pasados por una servilleta,
y clarificado quatro libras de Azucar (para cada quartillo

de
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de esta decocclon , se necesita una libra de Azucar ), y se
meteran los ya dichos Membrillos, para que hierban, has-
ta que esten convertidos en ]aléa\; hecho esto, se dexa-
ran enfriar uil poco, y se espumara para ponerla en los va-
sos: y si todavia no estan bien rojos, se amd{r;a 4 la de-
coccion la cochinilla preparada 6 el vino. Es utilisima pa«
ra los disenteticos.

OTRA SUERTE DE PREPARARLOS.

1o Dividiranse los Membrillos, que tengan las calida-
des precedentss , en quatro partes , sin mondarlo:s ni qui=
tarlos las pepitas, y en agua natural se coceran hasta
tanto que se hayan convertido en Mermelada ; desp’ue_s se
enjugaran dentro de una servilleta, sin oprimirlos, 6 si no
se pondran 4 gotear sobre el Cedazo, y en Azucar prepa-
rada 4 la Cana se echaran, afladiendo vino blanco genero-
so 4 medida de la voluntad del Operante ; esto es, si se
quisiere dar color blanco, y un sabor realzado ; si no, se
le aplicara otro qualquiera para darle distinto color: 4 to-
do esto se juntaraun poco deClavo de especia, canela, Al-
mizcle y Nuez moscada, todo bien molido, y se hara her-
bir dulcemente por todos lados, espumandolo y revolvien-
dolo con cuidado de tiempo en tiempo con un cucharon,
hasta que este reducido a la preparacion Perla., .que es en
Io que consiste la Jalea, Sacarase «del fuego , y -se pondra
en vasijas para quando la ocasion lo pidiere. Si se qui-
siere dar un color rojo subido , se acudiri 4 la cochi-
nilla preparada.

CAPITULO X.
DE LAS NARANJAS, Y SUS FLORES.

ESTA Fruta que es propiamente de Invierno, tiene
: uno de los primeros lugares y estimacion: y porque
sus Flores se cogen en Estio , trataremos primero de ellas,
y despues proseguiremos , especificando el modo de con-
fitar las Natanjas , segun ¢l Orden que les corresponde;

es
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es 4 saber , Naranjas de la C hina,'de Portugal y del Puerto
y otras dulces ,agrias y agridulcess’ _ i

FLORES DE NARANJA CONFITADAS

. en liguido y seco.

1 Echarinse en un Perol grande , qué tendra agua,
las Flores de Naranja, y habiendo dado veinte herbores,
se-experimentara , si al ponerla entre Jos dedos facilmente
se estienden; y con la mayor proptitud se sacaran y
pondran en agua fria (de cada vez se haran dos 6 tres libras
de Flor): y st se engrasan entre los dedos,se pasaran dotra
agua fria, aumentadas del zumo de Limon: pero se
dcbera notar, que para lo que se va 4 decir , se ha de echar
siempre' el Almivar , no hirbiendo , sirie solamente tibio.
Preparada ya la Flor , y puesta sobre cazuelas , se echard
encima el Azucar preparado 4 la Lisa , dexandolo en in-
fusion hasta el tercero dia , que separando el Almivar de
la Flor, se cocerd hasta que se hayaconvertido en la peque=
fa Perla, y se derramard sobre dicha Flor , poniendola des-
pues en los vasos destinados para este fin,sin cubrirlos
hasta el proximo dia; y no se ponen al fuego porque no se
pasen.

Para tirarlas en seco conviene que la ultima coccion
que se ha de echar sobre la Flor , esté solo 4 ka Lisa ; y
quando se hayan enfriado , se enjugarin en el Cedazo, pol-
voreandolas por todas partes ( para lo que se volverin del
uno al otro lado) de Azucar de lo mas ciandido y hermo=
50 , pues con esto salen mas blancas. '~ - W 3

FLORES DE NARANJA EN BOIONES, -

. L Sl ' b

2 Habiendo picado en diversos sitios las Flores deNa=~
ranja en boton con un alfiler ; esto es , metiendole desde
el extremo inferior hasta el superior , y por el medio de
traves , se echaran en una servilleta blanca , atandola las
puntas con un cordel de modo que esten un poco opri-
midas , y reservando solo un pufiito; pondrinse despues
ein un Perol , que tendrd agua cociendo, y todo junto se
cocerd hasta que esten en punto, haciendo para efecto de

CO=
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c_qno.:‘c:lo I::_ expenencu.m‘i‘el ailf!c_:- y 0 de aplicarlas ehtra
los dedos, lo que se podid executar con las GUe se rese

van, cociendolas al mismo ticmpo con las de) Paquei;
y para que se mantengan mas blancas , se afadira 4 todc;
un poco dealumbre 6 agrio de Limon ; hecho esto se
refrescaran en dos 6 tres aguas frias ,y de alli se p;sa-
ran 4 enjugar en ¢l Cedazo : concluyendolas , tanto parg
guardarlas en liquido , como tirarlas en seco , del propio
xmodo que las antecedentes ; solo si , que- para sccarlas se
usara preparandolas primeroen la Estufa. v

NARANJAS DE PORTUGAL.
en quarterones 6 rajitas. : b
Tornearanse lo mas sutil que sea posible las Naa
yanjas de Portugal § que sean de-las mas Ilanas y grugsas
de cascara ; hechas quarterones 6 divididas en rajitas , se
refrescaran en agua natural , y de alli se pasaran 4 otia
agua hirbiendo , limpias de la carne , en que se contiene el
ZUmo : CONOCEeranse (ue estan en sazon , esto €s , si han co«
cido bastante , picandolas lentamente con el alfiler hasta
que le despida ; y estando en este punto , se pasaran , ha=
biendolas primero refrescado en dos 6 tres aguas , 6 mas,
rque con eso las quitard mejor el agrio ,y enjugadas bien
en cl Cedazo,se pasaran al Azucar clarificado para que
den siete i ocho herbores cubiertos , y se dexaran repo~
sar en infusion hasta el dia siguiente , que se.volvera todo
junto al fuego hasta que el Almivar se haya reducido 4 la
Lisa , dexandola en infusion : al otro dia se separar el Al-
mivar de las Naranjas, metiendoias en las vasijas; y el Al
mivar s¢ cocera hasta la Perla , cchandole despues sobre
esta Fruta , y se conservaran hasta que haya pccesuiad de
Tirgeias en ‘seco’: observando para eilo lo mismo que se
dird,quando se trate de las Cidras que se han de rirar
€0 $2C0; . o : ! :

- INARANIAS DE, PORIUGAL ENTERAS.
4 - Habiendo torneado sutilmente las Naranjas de Por-
tugal , y despues de emblanquecidas como Ias pasadas al
fuego, loque se conoseran, como s¢ ha notado, por Iy ‘:-’.‘PI‘:
— : : ricn=
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riencia del alfiler; y refrescadas en tres 6 quatro aguas,
6 mas, se quitard el zumo 6 agrio de dentro por un pe-
quefio agugero, hecho al tiempo de tornearlas en el pezon,
con una cucharita hecha aproposito; y en lo demas se ob-
servard lo mismo que se dixo en el precedente para tirar-
las en seco.

Las Naranjas de la China , y las agridulces del Puerto,
se confitan del propio modo. Las de Ia China se pueden
confitar enteras, quitandolas solo el pezon, y aquello mas
duro , por medio de un agugerito para que penetre mejor
el Azucar , que con este, y el natural dulzor qus tienen
son muy gustosas.

NARANJAS AGRIAS.

3 Divididas en quarterones 6 en rajitas las Naranjas
agrias , despues de haberlas emblanquecido como las de-
mis , se templarin en agua natural ; y para que pierdan su
agrio , se remudar la agua cada dia dos 6 tres veces; y
en lo demds se seguirdn las propias reglas, Son las mejores
las que nacen entre los grandes Naranjos , y las de Portus
gal , que son de esta misma calidad.

ROSQUILLAS DE NARANJAS Y LUQUETES:
6 Habiendo torneado lo mas largo que ser pueda las
mas delicadas Naranjas de naturaleza dulces, se pondran
en agua al fuego las torneaduras, y se cocerdn hasta que es«
ten algun tanto blandas, lo que se conocerd por la prueba
-del alfiler ; se pasardn 4 otra agua fria para que se refres-
quen, y habiendolas enjugado en el Cedazo, se meteran en
el Azucar clarificado para que den veinte herbores,y apar-
tadas del fuego , se dexardn reposar hasta el dia signiente,
que habiendolas separado, y enjugadolas del Almivar, se
cocera cste solo hasta que este 4la Lisa ; sobre lo que se
echard la Fruta para que d¥ dos 6 tres herbores: al otro
dia se concluirdn como las demds en liquido. Para tirar-
las en seco, se meterd la cantidad qué se necesitire en
el Azucar preparado & la pequeiia Pluma, hasta que di
dos & tres' herbores cubiertos ; despues se pondrén 4 en-
jugar sobre rexitas de alambre, y se secardn en la Estufa,
) usan.
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usando antes las demas precauciones: si se estuviere de pri-
sa , se batira el Azucar contra un lado del Perol con una
cuchara hasta que este blanco, por donde se irdn pasan-
do las rosquillas , hechas antes en contorno del dedo, y se
secardn sobre las rexillas , y si fuese necesario en la Estufa.
Hac:nse rosquillas tambien blancas y amarillas; las ama-
rillas son las que se tornearon , que es la primera cascara
de la Naranja; y las blancas de la segunda torneadura, que
es la carne blanca. Hacense tambien rosquillas verdes, de
torneaduras de Naranjas verdes de jardin, que son muy
buenas para confitar, las que se executan del propio mo-
do que las demds Naranjas : sirven estas ultimas especial-
mente para hacer pyramides , junto con otras pequeilitas
de jardin, llamadas de la China, del grandor de una nuez,
y aun menores: confitanse estas generalmente asi enteras,
sin quitarlas el zumo , habiendolas torneado primero. Es
este dulce muy bueno entre agrio y dulce, y particular-
mente forman una linda vista en las pyramides , entreme=
tidas con las verdes. '

Los Luquetes de Naranja se hacen como los de Cidras
CAPITULO XI.

DE LAS CIDRAS, LIMONES, LIMAS,
Y Limones de Florencia 6 Cidrados.

LAS Cidras se confitan de diferentes modos , las peque-
fitas verdes enteras, pasan ordinariamente por Ci-
dras de Indias: las que vienen ya maduras, se confitan ene
teras en Pastas , Mermeladas y Pastillas , como se dir4..

CIDRAS DE INDIAS.

¥ Hendirinse sutilmente por un lado estas pequenas
Cidras, 4 fin de que penetre por dentro, y fuera el Azu-
car . hecho esto, se pondrin 4 fuego lento, sin dexar-
las herbir, en un Perol con agua hirbiendo ; y para que se
emblanquezcan, se echard en la coccion dos & tres zumos
de Limon, y todo junto herbird 4 grande fuego hasta
que esten en punto, para lo qual se estard con cuidado, -
usan=
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usando con todas ellas de la experiencia del alfiler 6 un
palito ; y quando esten en esta sazon , se iran mudando &
otra agua , para que 4 fuego lento ,\6 sobre rescoldo se va-
yan reverdeciendo , lo que se habra executado en el espa-
cio de media hora , y depues se meteran en agua fria para
refrescarlas , y de alli bien enjutas ,se pondran en Azucar,
como en las siguientes se vera.

CIDRAS BLANCAS EN PALITOS O RAJITAS.
2 Tornearanse las Cidras 4 medida de las que se hubie-
ren de confitar. Es de advertir, que tornear no es otra cosa
que con un cuchillo sutil quitar lo menos que ser pueda la
cascarilla exterior al rededor. Hacer en luquetes, es lo mis—
mo que decir que la corteza 6 cascarilla exterior no se ha
de quitar al rededor , sino de alto 4 baxo lo mas delgado
que ser pueda. Asi preparadas las Cidras , y divididas en
quarterones , y despues en listitas 6 palitos , partiendo ca=
da quarteron en dos 6 tres, 6 mas, segun su grueso , se
echaran en agua hirbiendo , refrescadas antes en otra fria
para que hierban con su propio zumo , pues de este modo
se conservan mas blancas ; y quando se viere que estan en
su perfecta sazon , que se conocera por la experiencia del
alfiler , quitado el zumo se meteran en Azucar clarificado
para que den al fuego siete i ocho herbores ; y habiendo=
las remudado 4 una cazuela, se dexarin en su infusion has-
.ta el dia siguiente , que sin sacar el fruto se apartara el Al-
mivar , pasandolo por un Cedazo , y dara 4 grande fuego
veinte 0 treinta herbores : y porque se habra gastado el
Almivar,se renovara de otro Azucar clarificado, y se echa-
rd por encima de las ragitas quando este un poco frio : esta
diligencia se continuara por otros tres 6 quatro dias, En el
primero se cocerd el Almivar 4 la pequeia Lisa. En el se=~
gundo 4 Ia Lisa. En el tercero 4 la Perla chica. Y ultima-
mente 4 la Perla , aumentando siempre Azucar clarificado
por razon de lo que se consume, para que por este medio se
baiie todo igualmente : si son para consesva , despues de
Maberlas enjugado en el Cedazo, se guardarin en los botes,
y se cocerd el Almivar 4 la buena Perla, echandolo encima
de modo que la Fruta quede bafada ; y sl no, siendo ne¢=
Fa- ce=
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cesario, dandole el punto de la Pluma, que es el que corres-
pende, se pedran tirar enseco. Adviertese,que conforme se
van torneando , se van echando en agua, porque no se pon-
gan negras. Lo mismo se hara con las otras de esta especie,
Ofrecese que estas Frutas asi conservadas, tienen difi-
cultad de tirarse en seco con el tiempo , por razon de que
con la humedad de la Fruta se engrasa y liga el Azucar,
para lo qual se metera la vasija en una Cazuzla 6 Perol que
tendra agua caliente, para que mas facilmente se liquide;
despues de haberla enjugado en el Cedazo, se echara en
otro nuevo Azucar preparado 412 pluma, para quedealgu=
nos herbores todo junto, y se dexara reposar: si habiendo
metido la vasija en el Perol de agua caliente, todavia que=
dase pegado 4 la Fruta Azucar, se lavara en agua caliente,
y enjuta, se echarden el Almivar; despues de haber cocido,
como dicho es, quanto se pueda sufrir la mano en ¢l borde
del Perol, se trabajara el Azucar para emblanquecerle enel
modo ordinario, por donde se pasaran las rajasde Cidra, y
se pondran sobre las rexitas de alambre para que se sequens:
‘1o que se executara con todo este genero de Frutae '

CIDRA EN LUQUETES O TORNEADURAS,
7 Rosquillas.

3 Pondrénse en agua natural los luquetes 6 cascarilla
de 4 fuera de las Cidras , y se emblanquecerdn del propio
mouo que las que se hicieron en quarterones , para meter=

+  las en pequefio AZucar ; esto ¢s , que sea muy suelto 6 cla-
Y0, poco mas que agua azucar , y todo se calentari al fuc-
go hasta tanto que metiendo un dedo dentro de la coc-
‘cion , no s¢' pueda sufrir : lo que hecho , se goteardn en el
Ceédazo ,y se pondrin en una cazuela, sobre las que , para
quede'templen, se echard el Azucar, manteniendolas en es-
“ti'idfision'Hasra el inmediato dia, que despues de haberlas
‘erfjugadodel Almivar, se cocerd este 4 la pequeiia Lisa, ba-
“Aando la fruta con ¥l , y esto se repetird segunda vez en el
“propio dia con dicho Almivar preparvado 4 la Perla chica; y
bien polvoreadas de Azucar, quando se hayan enjugado del
Almivarencl Cedazo, se merera 4 secar en la Estufa sobre
lasrexitas dealambre ; que tendran debaxo una cazucla pa

B = ra
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sa que el Almivar que gotza cayga en ella, removiendo.
las del uno y otro lado, 4 fin de que por todas partes igual-
mente sesequen : d=spues de lo qual se guardaran. Las Tor-
neaduras 6 Rosquillas , se hacen como las de Naranja,

CIDRA EN BASTONCITOS,
gue lHaman Citron. .
Habiendo quitado la superficie & cascara exterior
4 las Cidras , se dividiran en vandas , y estas en palitos pe-
quefios de alto abaxo muy delgadites ; y despues de bien
emblanquecidos al fuego , como los precedentes , se pons
dran al fuego en Azucar clarificado hirbiendo , en donde
daran diez y ocho 6 veinte herbores , y, se dexaran re-
posar hasta el siguiente dia , que se separard la Fruta del
Agzucar , cociendo este a la Lisa; y habiendo enjugado
la Fruta sobre el Cedazo, se hara dar dentro del Almi-
var otros siete i ocho herbores , dexandola asi apartada
del fusgo: al otro dia , 6 en el propio , pongo por exem-
plo, si se hace por la manana la decoccion , 4 la tarde se
repetira otro herbor cubierto , con tal que primero 4 el
Almivar solo se le haya hecho cocer hasta reducirlo 4 la
Perla : guardase asi en liquido , 6 se tira en seco de este
modo : Separado dela Fruta el Azucar, y cocido 4 la Plu-
ma , se echard dentro de el dicha Fruta, bien enjuta por el
Cedazo , y herbira lentamente , para lo qual con suavi=
dad se meneara de quando en quando el Perol ; y ultis
mamente , en llegando al punto de tirar en seco , sedexara
reposar , batiendo en pudiendose sufrir las manos en las
asas del Perol el Azucar en el modo ordinario , hasta que
se haya emblanquecido , por donde con dos horquillitas
6 tenedores , se iran pasando los bastoncitos , 4 fin de que
se acaben de emblanquecer, y se bafien bien ;1o que he-
cho, se pondran 4 gotear sobre rexillas de alambre , pues
de este modo se secan con mayor prontifud. Si se qui-
siere el baflo mas quaxado, en lugar de la ultima preparae
cion hecha 4 la Pluma, se executara la del Soplo , ¥ en
ella daran, como dicho es,un herbor, cubiertos los baston-
citos: y porque san mas dificiles de secar 4 causa de su ma-
yor baflo, sera preciso valerse de 1a Estufa , ponicndolos
50~
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sobre dichas rexillas ; y para que con igualdad se sequen,
se removeran de un lado al otro. Suelen revenirse 6 3griax:-
se los que se guardaron en liquido en los vasos ; y para evi-
tar el que se pierdan , y volverlos a su primer ser, se mete-
rin con un poco de agua , y el AImwar en un}’r‘:rol s para
que pdeda cocer hasta que se haya restituido /4 su primera
coccion Perla ; y bien espumados , se volverdn 4 guardar.
De este modo se quedan tan buenos y frescos , como si se
hubieran acabado de executar. Tambien se pone solo el
Almivar al fuego , y despues de bien espumados 4 se echan
los bastoncitos para que den un herbor.

CIDRAS ENTERAS.

5 Meterinse dentro de la agua las Cidras torneadas con
su propio zumo , a fin de que no se enegrezcan , y se em—
blanquecerdn en otra segunda hirbiendo, puesta al fuego,
como todas las demds ; y quando estén bien blandas , que
facilmente despidan el alfiler , se refrescardn en otra agua
fria, sacando por el agugero antes hecho el zumo ,y echan-
do dentro para que se refresquen agua ; y quando estén
bien blancas y exprimidas , se echarin en el Azucar cla-
rificado , bien enjutas por el Cedazo ; concluyendolas por
el propio drden que las Cidras en bastoncitos 6 palitos, ya
sca para conservarlas en liquido , 6 para tirarlas en secos

TORONJAS.

6 LaToronja es una especie de Cidraredonda,y abun-
dantemente grande , crianse las mejores en Portugal , Va-
lIencia , Andalucia y Estremadura , de donde se conducen
4 esta Corte. Son para el uso de confitar muy excelente,
Io que se executa del propio modo , enteras , en pedazos, y
en los demis modos , quitando siempre el luquete 6 cas-
carilla exterior , que tambien se confita como las pasadas.
Se la afiade un hermoso color muy agradable y delicioso
4 la vista , echando {a cochinilla preparada conellasen Ia
primera agua fria en que se preparan ; y para que perci-
ban el color, y pueda penetrar en lo interior , se de-
Xan ast en infusion por un dia , 6 menos , segun se
reconociere suficiente ; y de alli para limpiarlas yfl‘e"

res-
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frescarlas , se pasaran por otras dos aguas frias, siguiendo
en lo demas las reglas ya dichas en las Cidras.

DE IOS LIMONES, LIMAS, Y LIMONES ;
dulces , y Cidrados de Florencia.
Estos generos de Frutas se confitan sin distincion al-
guna del propio modo que las Cidras. Vease la adverten-
cia de los Cidrados. Cap. XII. n. 6.

LIMONES O CIDRADOS DE FLORENCIA, ;
verdes , em gagitos 6 quarierones.

8 Se haran herbir en agua, puesta en un Perol los Li-
mones, asi enteros sin tornearlos, para que se pongan
blancos , aftadiendo al cocimiento dos punados de alum=-
bre bien molido ; y quando estén ya blandos, usando para
su conocimiento de la experiencia del alfiler , se remuda-
ran 4 otra agua natural para que se refresquen ; y bien en=
jutos en el Cedazo, se echaran en Azucar clarificado ,.y
todo junto herbira hasta que haya dado siete i ocho her-
bores: despues se dexaran reposar para mudarlos 4 una ca=
zuela donde se mantendran en aquella infusion hasta que
al siguiente dia se saque solo el Almivar, que cocera has-
ta reducirlo 4 la Lisa chica , con lo que se bafiara la Fruta
que estara siempre en la cazuela: al otro dia, precedidas
las propias circinstancias, se preparara 4 la Lisa: finalmen-
te al tercero dia se observara lo mismo , solo que el bafio
ha de ser con la preparacion 4 la Perla, y se guardara en
las vasijas. Si se quisieren tirar en seco, se executara la
coccion 4 la Pluma , que es el punto ordinario, y se echa=
ran en ¢l los Limones para que reciban un solo herbor ; y
despues batido de un lado del Perol el Azucar , hasta que
este blanco, por donde se pasara la Fruta, poniendolas ul-
timamente a desleiren el Cedazo, 6 en las rexillasde alam-
bre, que de este modo se secan con bastante facilidad.

DE 10S LUQUETES DE LIMAS Y LIMONES.

9 Para confitar los Luquetes de las Limas y Limones,
serviran de regla general los Luquetes citados en el nume-
ro de las Cidras..

BER-
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BERGAMOTA DE ITALI A,

1o La Bergamota de Italia, asi llamada por ser la me-
jor, y venir de aquel Pais, se reduce § laNaranja de Ia
China, queesa corta diferencia de una propia especie
y grandor. Confitanse del propio modo que las Cidras y
Limones, &c. con sola la distincion de que no se tornean.
“Su dulce es muy apetecible y suave. .

Los Limones Reales ¢ que son de un olor muy agrada«
ble y subido, aunque no tanto como.laBer amota; es su
gusto agridulce , y se confitan del mismo genero que las

Cidras.
CAPITULO XIIL

DE DIFERENTES FRUTAS, BATATAS
de Malaga en seco,y en liguido.

T A Libra y media de Batatas , se hard dar un herbos
en agua clara: despues con un cuchillo sutil , se
mondaran de su cascarilla , y en otra agua tambien clara,
habiendolas hecho trozos, mas 6 menos grandes , segun
se gustare, se¢ echaran en ella; hecho esto, se volveran 4
cocer en otra tercera agua hasta la prueba del alfiler 6
palillo ; estando en esta sazon , se repasarin por agua fres=
€a, y enjutas , se echarian en una libra 6 cinco quartero=
nes de Azucar clarificado, dexandolo todo cocer entretan-
to que se reduce 4 la pequefia Perla el Almivar: conclul-
das ya estas diligencias, se remudara el Almivar y Batatas,
junto, & una cazuela de barro vidriddo, dexandolas infun-
dir veinte y quatro horas: despues todo se volvera 4 poner
‘en el Perol al fuego, hasta que el Almivar se haya conver-
tido en la buena Perla: de donde se podran tirar en seco,
“6 reservar en liquido,

BERENGENAS EN LIQUIDO,Y EN SECO.

- 2/ Escogeranse las Berengenaas, no del todo maduras,
mas pequeilas que grandes , d las que se quiraran las es=
pinas exteriores, y el palillo interior, v se echaran enagua
dresca; de allise pasaran & otra cociendo, donde herbi-
ran
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fAn hasta la prueba del palillo 6 alfiler. Si fueren amargas,
se repasaran en otra agua tambien fresca, y se dexarin en
infusion por tiempo de veinte y quatro horas, remudando
la agua de tres en_tres horas, para que pierdan su natural
amargor ; pero si fueren dulces, bastara pasarlas por un par
de aguas frescas: concluld_a.esta diligencia , se echaran,
pongo por exemplo , en cantidad de una libra en otra po-
co mas de Azucar clarificado , donde cocerdn del modo si-
guiente: el primer dia 4 Ia Lisa, el segundo 41a Perla, y el
tercero 4 la Pluma: observando, que en cada uno de ellos,
como en las demas frutas , se remudaran con su Almivar &
una cazuela vidriada : ultimamente se podran tirar en seco
6 guardar en liquido.

PEPINITOS.

Esta Fruta se tira en seco , 6 se guarda en liquido del
propio modo que las Berengenas, 4 distincion solo, que
unos los mondan la cascarilla , y otros no, confitandolos
asi enteros con su cascara ; ademas de esto, se ha de adver-
tir no sean grandes, sino los mas pequefios que ser puedan,
no del todo maduros, ni de desapacible vista.

TALLOS DE LECHUGAS.

4 Execuatase este género de dulce haciendo traer los Ta-
llos , que paraeste efecto suclen dexar crecer en las Huer-
tas en las Leehugas, y confitandolas como las Bararas di-
chas ; y solo se diferencian en que primero ss mondan, y
despues se cuecen hasta el punto del alfiler,

, PIMIENTOS.

§ Los Pimientos no se diferencian de las Frutas pre-
cedentes en ebmodo de confitarlos ; solo se deberd obsers
var se han de escoger los que no estuvieren inclinados al
color encarnado, que sean psqueiios, verdes, y de hermo-
sa vista. ; ' 3 A

CALABAZA.

6 Escogerdse esta ya verde , 6 ya madura, segun el
gusto, impia desu cascara y tripas, y se ird haciendo re-
banadas 6 trozos, echandolas en agua fria; de alli se

pa-
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pasardn 4 1a agua hirbiendo para que cuezan, como los des*
mis , hasta la prueba del alfiler: en.lo demas se seguira la,
recla de lasBatatas , con diferencia, que el punto ultimo:
*del Azucar ha de ser la Pluma; y porque de su naturale-:
za es/insipida , se aumentara de alguna agua olorosa, como
de Azar , &c. Muchos cuecen la calabaza en quatro dias 6
mas, distribuyendolo de este modo: el primer dia entre pe-
quena y grande Lisa, para cuyo efecto se ha de dexar has-
ta este punta cocer el Almivar solo, vertiendolo: despues
sobre la Calabaza, que estard sobre una cazuecla de barro
vidriado ; pero ha de estar ya tibio el Almivar, y de este
modo estard hasta el otro dia en infusion : al segundo ob-
servando las mismas precauciones, cocerd el Almivar po-
co mas, que 4 la grande Lisa: al tercero 4 la grande Perla:
y al quarto 4 la Plumaj; cuyo modo hace salir la Fruta mas
entera ¥ hermosa. '
Advicrtese , que en todo genero de dulce, la mayor di-
lacion en concluirle , lo hace mas agradable.

SANDIAS EN LIQUIDO, Y EN SECO.

Mondada la Sandia de su cascara, hecha trozos, co-
mo la Calabaza, limpia de su carne, se echard en salmuera:
executase esta , salando la agua , hechando & un quartillo
de agua un puniado de sal; echase la Sandia em esta salmue-
ra 4 causa de lo flexible que es, porque no se arrugue quan-
do se pone @ cocer en el Almivar. En lo demds se sigue la
propia regla dicha en la Calabaza; solo que quando se ha-
ya cocido en la agua, s¢ ha de pasar por otras tres 6 quatro
aguas frias, dexandola en cada una, como cosa de una hora,
para que pierda el gusto salitroso de la salmuera : tambien

se advierte , que en dicha salmuera ha deestarla Sandia
doce horas. )oend ; 5

CIDRADOS DE FLORENCLA.
8 Previenese, que antes de confitar los Cidrados de
Florencia, como en su lugar se cita, se han' de pasar por

salmuera , como la Sandia, siguiendo en lo demas 4 las' Na-
ranjas Portuguesas, p !
ME-
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MELONES. 1o EA
9 Confitanse los Melones como la Sandia; y porque
son insipidos , se echara en el Almivar alguna agua oloro-
sa: pero se advierte , que no se han de poner en salmuera.
Muchos por variar confitan los Melones enteros , y ver-
daderamente forman una hermosa apariencia. Para este
efecto se sirven de los mas .pequefios’, tiérnos, y sin ma-
durar , mondandolos la cascara, y en el pezon hacen un
agugero penetrativo hasta lo interior , por donde con una
cucharita evaquan las tripas y pipas, siguiendo enlo des=
mas lo mismo que en los partidos:

PINAS VERDES EN SECO, Y EN LIQUIDO.

10  Elegiranse las Pifias en leche, sin que tengan quaxa-
da la cascara del Pifion, y bien mondadas con un cuchi-
llito de toda la exterioridad resinosa , se hara en el pezon-
cillo un hueco suficiente para sacar con la cuchara la tri-
pa; y pasadas por otra agua fria , se coceran hasta la expe-
riencia del alfiler : en lo demas para su conclusion , se ha-
ra lo mismo que en los Melones. Verdaderamente para el
ornato de un Ramillete son especialisimas por su hermosa
apariencia, y agradable gusto.

PERILLOS REALES EN LIQUIDO,Y EN SECQ.
11 Executanse para confitarlos del ‘mismo geénero que
las Manzanas , que siendo necesario se recurrira a ellas.

ESCORZONERA.

12 Es laEscorzonera una salutifera yerva en el uso
de confitar , no muy conocida ; no obstante, que no es de
ventaja alguna 4 otra qualquier Fruta por su agradable y
cordial gusto. Confitase limpiandola muy bien en agua fria,
y pasandola 4 otra hirbiendo , raida la-cascara exterior an-
tes, y siesralz 6 tronco, se dexard cocer hasta que se
ablande: conocese su punto por la prueba del alfilér ; en
Cuya sazon se pasa por otras dos aguas frias para acabarla
* de quitar todo el sabor terrestre : despues se mete en Azu-

car clarificado, 4 fin de que d& diez 6 doce herbores. Esto

2 CXe-
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executado, se echa en un barrefio fuera del fuego con su
Almivar en infusion de dos dias: ¢encluido este tiempo , al
Almivarsolo'se hace cocer 41a Perla; y estando en este pun-
to, se echa dentro la Escorzonera , dexandola cocer seis &
siete herbores: al siguiente dia se cocera el Almivar 4 la
fuerte Perla, echandolo en esta sazon sobre la Escorzone-
ra. Ultimamente se tiran en seco , como las demas Frutas,
Tambien se.guardan en liquido, para:cuyo efecto se dexan
4 la Perla chica.. - ‘

De sus hojas, que son muy blandas y suaves, se hace

lo mismo.
NISPEROS Y AZEROLAS.

13 Las Azerolasy Nisperos, se confitan como las Pe-
ras; pero 4 catsa de ser estas mas blandas, han de cocer,
sea en agua para prepararlas, 6 en la decoccion del Azu-
car , menos tiempo: si se quisiere se sacaran con la cucha-
rita los huesos y granitos, y se quitara sutilmente la cas-
carilla exterior, 6 asi enteras. Confitanse en Compotas , li-
quido y seco, y es de las buenas Frutas,

MADRONOS EN SECO.

14 Elegiranse los mas hermosos y grandes Madroiios,
limpiandolos en agua fresca muy bien, y echandolos en
-Azucar clarificado preparado 4 la Pluma (enjutos antes en
el Cedazo) daran uno 6 dos herbores ; y curiosamente es-
pumados con un papel , se sacara el Perol, dexandolos re-
posar por veinte y quatro horas; despues de cuyo tieme

Po. se tiraran en seco, como las Frambuesas, bien polvo-
reados d e Azucar.

MADRONOS EN LIQUIDO.

1§ Se echaran en quatro libras de Azucar preparado 4
Ia Pluma tres libras de gruesos Madrofios , maduros, ro-
jos y limpics, donde 4 gran fuego daran doce 6 quince
herbores: hecho esto, se apartaran del fuego , y se espumas«
ran curicsamente, separando ¢l Almivar delaFruta, y dana
do 4 aquel solo diferentes herbores , hasta que se haya en-
grasado bastante; ya frio, y en este punto, se derramar

50+
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sobre 12 Fruta que estaba en las vasijas donde se ha de
guardar. _ _ "
Adviertese , que para tirar en seco este genero de Fru-~
ta, se ha de elegir la no muy madura.
Confitanse las Fresas, tanto en seco como en liquido,
del propio genero.
AZUFAYFAS. .

16 Coceranse en agua natural las Azufayfas enteras,
medianamente rojas , no del todo maduras hasta su punto,
que se conocera por la experiencia del palillo : pero antes
se han de haber pasado por agua fria ; quando estéen coci-
das, se volverin 4 refrescar en otra agua natural ,y enju-
tasen el Cedazo, sz echaran en Azucar clarificado , hacien=
dolas cacer veinte'y ocho 6 treinta herbores 4 fuego me-
dianamente activo: despues se dexaran en infusion en la
Estufa hasta el siguiente dia , en el que el Almivar solo co=
cera reduciendolo 4 la Lisa ; quando este en este punto ,se
echara la Frura dentro, donde dara un herbor : al otro dia
usando la propia precaucion , se cocerda el Almivar 4 la
Perla pequeiia , y se echara sobre la Fruta : al tercero dia
se executara lo mismo , cociendole 4 la Perla, y dando 4
Frutay Almivar seis 1 ocho herbores , se guardaran en li=
quido , 6 se tiraran en seco del propio modo que los Alba-
ricoques del Cap. V. num. 6, Hacense tambien de ellas
Compotas , como de las Azerolas y Nisperos.

REGLA GENERAL PARA TIRAR EN SECO
todo genero de Frutas.

17 Dispuesta la Fruta para tirarse en seco, se sacara de
su Almivar , pasandola por agua caliente ; y enjuta en
l1a rcgilla 6 en una servilleta , se echara en Azucar clarifi-
" cado preparado 4 la Pluma pequeiia , donde daran algunos

herbores hasta llegar 4 la buena Pluma si fuere dura, como
Naranja, Limon, Cidra, Toronja, Cidrado, Pera, Cirue=
la, Almendruco , Membrillo , Perillo Real, Cermenas, &ec.
Si fuere Frutablanda, como Guindas,Albaricoques, Fiesas,
&c.se echaraquando haya pasado el dicho punto Plu ma,que
es la buena Pluma, sin consentir que de herbor alguno, por-
que se desharia facilmente : espumardse curigsamente, y e

blan-
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blangquearh el Azucar, sacando la Fruta poraquel lado, en
estando en esta sazon de una enuna, y seiran colocando en
las regillas de alambre. Quando por todos los lados se se-
que , s¢ guardard en caxas con pa pel en parte seca. Advier-
tese , que el Almivar ha de ser nuevo.

CAPITULO XIIL

DE LAS FRUTAS QUE SE CONSERVAN
preparadas en Aguardiente.

PERSIGOS MADUROS EN AGUARDIENTE.

1 Eteranse en agua hirbiendo dos docenas de los
' mejores Persigos casi‘maduros para que se em=
blanquezcan ; quando su pellegito se ampolle y.levante,se
sacaran quitandolos el cutis : despues de esto, bien enjutos
en el Cedazo de toda humedad, se pondran en Azucar cla-
rificado , y aplicados al fuego daran tres 6 quatro herbo=
res cubiertos, quitandolos la espuma con la mayor curiosi-
dad : de alli se pasaran 4 una cazuela de barro vidriado : al
otro dia separado el Almivar de la Fruta , se daran 4 solo
aquel ocho 6 diez herbores , y se derramara sobre la Fruta:
al tercero dia se repertiranun par de herbores cubiertos 4 la
Fruta y Almivar todo junto ; ya frios los Persigos , se
iran metiendo en vasijas de vidrio dobles,succediendo unos
4 otros,sin amontonarlos &6 maltratarlos al tiempo de meter-
los, sobre los que se echard Aguardiente de lo mejor que ser
pueda , y Almivar ; es & saber , tanta cantidad de uno, co-
mo de otro,de modo que igualmente se bafien los Persigos;
y porque se expeleria la fuerza del Aguardiente , si estu—
viesen mal cubiertos , destruyendo la conservacion de la
Fruta,se taparan con un pedazo de corcho las vasijas, y en-
cima se pondra un pergamino humedecido , y fuertemente
atado. Es muy loable y apetitoso este genero de confitura,
comida asi en Compotas , en seco 6 en Mermeladas.

Con los Alberchigos chicos se executa lo mismo , 4 ex-
cepcion de que estos se han de pasar ligeramente por agua
hirbiendo , porque si s¢ detuviesen largo tiempo , se pasa=
rian. AL-
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ALBARICOQUES MEDIO MADUROS

en Aguardiente,

2 Emblanquecidos ya los asi maduros Albaricoques,
para lo que se elegiran con esta circunstancia , se echardn
en agua hirbiendo dexandolos cocer: quando se note que
empTezan 4 subirse 4 la superficie de la coccion , se aparta—
rén los que esten blandos , y pasardn por agua fria , ahora
unos , despues otros, segun se cocieren , mas 6 menos pron-
tos , que se conoce por la experiencia del alfiler : prepara-
dos de este modo , se enjugardn en el Cedazo , y se echa=
ran en Azucar clarificado , donde darén siete 4 ocho her-
bores cubiertos , observando en su conclusion lo mismo
que se dixo en los Persigos.

PERSIGOSY ALBARICOQUES PREPARADOS
en Aguardiente de otro modo.

Estregarinse en un lienzo los Albaricoques maduros,
de los mejores (regla que en todas Frutas se deberd obser-
var, porque si de naturaleza son malas, dificultosamente se.
haran con el Arte buenas) , blandamente , solo lo suficiente
para que cayga la pelusilla sin maltratarlos: dispuestos asi,
se echardn en cantidad de una libra, en media de Azu-
car preparado 4 la Perla, donde darin tres 6 quatro herbo-
res, quando mas: en esta sazonse sacardn con una Espuma-
dera, distribuyendolos unos trds de otros,, y no de monton,
porque no se maltraten, en un plato 6 fuente grande , re-
pitiendo el cocer el Almivar algun tanto mas para echarlo
sobre dicha Fruta , mezclado de quartillo y medio de buen
Aguardiente : ultimamente se pondrén en las vasijas bien
cubiertas , como dicho es. Conservanse de este genero sin
corrupcion por dos aflos 6 mas.

PERSIGOS Y ALBARICOQUES VERDES

en Aguardiente.

4 Preparados los Persigos del modo arriba dicho , tra=
tando de los Albaricoques en liquido, Cap. IV, num, 3. 8¢
reverdeceran en la agua hirbiendo , y enjutos se daran en
Azucar clarificado siete ti ocho herbores cubiertos , espu-

mMall=-
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mandolos con curiosidad : de alli se remudaran £ una ca.
zuela , dexandolos en infusion hasta el otro dia , que 4 so-
1o el Almivar se hara dar siete G ocho herbores, con cuya
diligencia se echara sobre la.I-'\"ruta 2 al. tercero , execurada
la propia precaucion , repetird el Almivar otros seis her<
bores , y entonces se echara deatro 1.:1 Fruta , donde darj
todo junto otros tantos herbores cubiertos , espumandolos
bien : esto executado , se pasardn 4 los botes sin el Almi-
var ,y 4 este se mezclard con Aguardiente & proporcion
que bafie la Fruta. Este modo es bueno para usar de ella
en Compotas , seco 6 Caramelo.

PERAS CERMENAS EN AGUARDIENTE;,

¢ Enun gran Perol de agua hirbiendo se cocerin las Pe-
ras Cermeiias , no de todo punto maduras, picadas con un
grueso alfiler en dos 6 mas partes , para que pueda expeler
su aquosidad natural, y que mas facilmente se pueda intro-
ducir el Almivar; y quando esten bien blancas y blandas,
que se conocera executando la experiencia del alfiler, se re-
frescardn en otra agua fria , donde se las quitard la cascara,
repasandolas 4 otra tambien fria, conforme se vayan mon-
dando; y para mas emblanquecerlas , se afladird el zumo
de dos Limones : despuss de lo qual se echarin en el Azu-
car clarificado hirbiendo , para que den siete ¢ ocho har-
bores cubiertos , y bien espumadas, se pasardn 4 una caw
zuela de barro vidriado hasta el siguiente dia , que 4 gran=
de fuego repetirin otros diez 6 doce herboras: al tercero
dia se hard dar otros cinco 6 seis herbores al Almivar solo
separado de la Fruta, y en esta sazon se echard dentro de
el, repitiendo otros tantos herbores: en 1o demis se podra
guiar por la instruccion que se cita en los Albaricoques,

Conviene que en todos estos modos de preparar la Fru-
ta, para que se conserve incorrupta, se cubra bien, y bafie
con ¢l Almivar y Aguardiente, tomado uno y otro en
porciones iguales, Sirven asi conscrvadas para todos gene-
r0s de confituras , y aftade un hermoso gusto, que la hace
mas apetecible,

CE-
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CEREZAS Y GUINDAS
en Aguardiente.

6 Quitaranse Ia mitad del palillo 4 estas Frutas , ya sea
Cereza 6 Guinda, que es la que estd mas pusstaen el uso
de confitar, por sus excelentes propiedades , metiendolas
en agua fria , y habiendolas goteado en el Cedazo, se dis-
tribuiran en las vasijas 6 botellas, sobre las que se vertera
Aguardiente bueno , 4 medida de la Fruta, afadiendo un
gran pufio de Azucar, un cafiito de Canela ,dos 6 tres do-
cenas de granos de Cilantro , dos hojas de nuez de especia,
y un grano de Pimienta larga, todo empaquetado en wn
lienzo, que este pendiente de un hilo dentro - de la vasija,
cubriendo 4’esta bien. Quando se juzgare, que habra ya re-

cibido el gusto de esta composicion, se sacara el paquetillo,:

cubriendo despues del modo dicho las vasijas, para que no
evaporen: pero se advierte, que para este ministerio han de
estar medianamente maduras estas Frutas. i
NARANJIAS -DE PORTITUGAL
en Aguardiente. :

7 Bien limpias , iguales, y curiosamente torneadas las
Naranjas de Portugal que se hubieren de conlfitar , s¢c pasa-
ran 4 refrescar en agua frial, y de alli 4 ofra hirbiendo , ha=
biendo primero hecho un agugerito para poderla 4 su tiem-
po refrescar, y para que asimismo puedd pencztrar el Azu-
car, el que se hari'encima de la coronilla 6 pezon: coce=
ran ei esta agua hasta tanto que se hayan emblanquecido,
lo que se conocerd por la experiencia delalfiler: quando es-
ténen punto, se refrescarda en una 6 dos aguas frias, y bien
enjutas en el Cedazo , se’ executara lo mismo que en las
anteriores , 4 excepcion que en estas no se usa del paqueti-
lio, sino solose echa mitad del Almivar preparado 4 la gran-
de Perla, algo mas fuerte : advirriendo, qu= dentro del Al-
'mivar ha de haber dado primero dos 6 tres herbores , 4 lo
mas, la Fruta; y habiendolo echado sobre la Fruta, junto 6
mezclado con el Agaardiente, quando se juzgére que ya
habrd recibidé suficientemente €l compuesto, se servirdn de
elias , dividiendolas en ,quarﬁmncs ;en ruedas O como se

gus=
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gustare. Hacense de ellas asimismo Compotas , Carame=
los , &c.

§ Las Limas dulces, &c. s¢ preparan del mismo modo,

CIRUELAS MIRABELES
' en Aguardiente.
8 Picarinse con un alfiler las Ciruelas 4 medio madurar,
y se echaran en agua hirbiendo, dexandolas cocer hasta que
vayan subiendo encima de la agua , y entOnces se refresca-
ran en otra fria : despues se enjugaran en el Cedazo, echan-
dolas en Azucar clarificado, que estara hirbiendo en un Pe-
rolral fuego , sin consentir que dé mas que quatro herbo=
res cubiertos ; porque si cociesen demasiado se pasarian, y
serlan inutiles para este uso: separarinsedel Almivar lasCi-
ruelas , y habiendo dado otro par de herbores, se echard
sobre la Fruta: al inmediato dia se dara a todo sicte @i ocho.
herbores : al tercero se executard lo mismo, siguiendo para
concluirlas lo mismo que se dixo en los Albaricoques. Con-
viene echarlas con cuidado en la agua en que se han
de herbir la primera vez, porque sino , facilmente se des-

harian.
CAPITULO XIV.
DE LAS COMPOTAS PARA TODO EL ANO.

Asta ahora solo se ha tratado particularifente del modo
de tirar en seco, y conservar en liquido , tanto ensu
Almivar, como en Aguardiente ; y aunque se ha dicho de
varias Frutas que se pueden hacer Campotas , solo ha sido
tratar generalmente , sin especificar su uso: y asi, siguien-
do el crden que le corresponde , trataremos de todo gene-
ro de Fruras utiles para confitar de este modo , omitiendo
las de menos actividad, que solo estdn en uso para cdmerlas
al natural, puesde lo contrario solo se amontonaria infruc-
tuoso volumen; comenzaremos por los Albaricoques, como
una de las primeras Frutas que nos ofrece la naturaleza,

COMPOTA DE ALBARICOQUES VERDES.
1 Habiendo, despues deestar curiosamente limpios los
Al-
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Albaricoques verdes de su pelusilla ( para lo que se debera
arreglar al Cap.IV. num. 2.deesta Fruta) , metidosen agua
Azucar , 6 en Azucar suelto , se daran tres 6 quatro herbo-
res: apartados del fuego , para que reposen una 6 dos ho-
ras, se repetiran otros cinco 6_sels herborgs : despues se
pasaran 4 una cazuela , y ya frios, se podran servir en la
Compotera. Si se hubiese de hacer para muchos dias , con-
viene dar al otro dia cinco 6 seis herbores al Almivar;

COMPOTA DE ALMENDRUCOS,.
0 Almendras werdes,

2 Emblanqueceranse las Almendras , como se dixo enel
Cap.1V.num. 5. ydespuesde bien limpias ,blancas y rever-
decidas , se executara la Compota sin distincion alguna , co-
mo la de los Albaricoques precedentes.

COMPOTADEUBACRESPA,O0UBA4 ESPINA
y Brusela. :

Sacaranse los granitos que tienen dentro las Bruse-
las, para lo que con un cuchillito muy sutil de punta , se
haran unas pequeilitas cisuras 6 hendiduras suficientemen-
te capaces, por donde salgan los granitos : de este modo se
emblanqueceran con agua al fuego ; y quando se notare que
han subido sobre la superficie de la agua , se dexaran en=
friar , remudandolas & otra, para que 4 fuego lento , 6 sobre
rescoldo bastantemente activo, reverdezcan, manteniendo«
las siempre enteras : quando esten bien blandas , se enjuga-
ran en el Cedazo , y puestas en una cazuela , se bafaran de
Azucar clarificado bien caliente. Hecho esto , se pondran
al fuego para que den catorce 6 quince herbores: si con
esto hubiesen tomado el Azucar , se servirdn frias 6 calien-
tes , del modo que se gustire, '

Continuardse por toda la sazon este géenero de Compo=
ta, que es muy agradable ; y para diferenciar se puede ha=
cer tambien 4 punto de jalea, que es quando se¢ queda
quaxada.

Sea regla general , tanto para Compotas , Frutas en se=
o, G otra qualquicra obra de Azucar , que si se trabaja y
' 2 EXC=~
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exccuta con Azucar fino de Holanda, sale la obra fnas ¢34
ra, blanca y transparente.

Si solamente se hace para alguna tal qual Compota, se
echara la cantidad correspondicnte de cada cosa; supongo,
para una Compota tres quarterones de esta Fruta, y media
libra, 6 poco mas de Azucar. Y si fuere en tiempo que no
las hay frescas, se podran servir de las reservadas en liqui-
do, poniendolas con su Almivar,y un poco de agua , y al
primer herbor se apartaran para servirlas.

COMPOTAS DE GUINDAS Y CEREZAS.

A una libra de qualquiera de estas Frutas se quitara la
mitad del palito, y se pasaran por agua fria , metiendolas
despues en media libra de Azucar desleldo en agua para
que den doce herbores: pero se advierte , que ha de ha-
ber cocido antes el Azucar hasta que llegue 4 Almivar
ordinario de las Compotas , que es 4 la Lisa , con lo quese
apartara del fuego, y curiosamente espumadas , se podran

Servir.
COMPOTA DE FRAMBUESAS.

§ Es la Frambuesa un género de Fruta muy simil 4 la
Fresa, solo que es de un olor mas fragrante y suave, con
un genero de pelusilla muy sutil, y su color muy encendido.
Crianse en una especie de Zarzas, y echa unas varitas al-
gun tanto espinosas, de lo largo de una vara: hallanse gene-

‘ralmente dos especies , ambas muy buenas, unas silvestres,
-y otras domesticas ,»que se crian en los Jardines,
. Tomaranse hasta en cantidad de una libra , y bien lim-
pias, asi enteras , se echaran en agua fria ; y de alli , des=
pues de bien enjutas en el Cedazo , se coceran en Azucar
preparado 4 la fuerte Pluma, en que solo daran un lento
herbor , y despues de frias, se podran servir en el modo
ordinario con su Almivar,

COMPOTA DE FRESAS Y FRESONES.
6 En media libra de Azucar hecho 4 la buena pluma, se
echara una de esta Fruta, habiendola antes pasado por agua
“fria, y enjugado envel Cedazo,y todo junto se pondra al
fuego porun leve espacio, sin consentir que hierba el Al-
; mi=
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mivar,, sino que solamente se estremezca , y de este modo
se podran servir ; pero se advierte , que se ha de menear el
Perol suavemente en contorno ,y aquella espuma que se
viese encima , se sacara con curiosidad con papeles.

COMPOTA DE UBA ESPINA
0 Brusela madura.

Desgranaranse quatro libras de esta Fruta, de la mas
roja , y refrescadas por un leve momento en agua fria , en-
jugandolas en un Cedazo despues , se meteran en una libra
de Azucar preparado 4 la Pluma chica , donde daran cinco
6 seis herbores cubiertos , y estando yafria, se servira en

la Compotera , 6 se reservara para quando la ocasion lo
pidiere,

COMPOTA DE ALBARICOQUES AMARILIOS.
8 A los Albaricoques tem pranos se dexaran sin mon=
dar , 4 causa de su poca carnosidad ; y 4 los que se siguen,
habiendolos torneado, y quitado el hueso , y divididos en
dos iguales mitades, se pondran en agua al fuego , bien re-
frescados antes en otra , como los que se confitaron en el
Cap. 1V, Quando naden encima , y esten bastante blandos
executando para su conocimiento la experiencia del alfi-
ler) , se echaran 4 refrescar en otra agua tria, y bien enjutos
en el Cedazo de la humedad que hubiesen percibido por la
agua , s¢ meteran en pequefio Azucar clarificado , v puesto
al fuego , donde daran tres 6 quatro herbores, espumando-
los del modo ya dicho ; sino se pudiere quitar con la Espu-
madera, se hard con los papeles. Si el Almivar no est4 su«
ficientemente espeso, separado de la Fruta se hard dar qua-
tro 6 cinco herbores , y se verterd sobre los Albaricoques,
que estardn en una cazuela ; despues de ya frios se podrin
servir en las Compoteras , probandolos primero para saber
si han tomado bien el Azucar ,y sino , se repetirin algu=
nios herbores , concluyendolos como se ha dicho,

Muchos gustan, y verdaderamente les aumenta saboy
mas agradable, tomando las Almendras de sus prepios hue-
50s, y bien limpias de aquelia camisilla exterior, las van co-
locando asi enteras al natural ,una en cada mitad de los va

COm-
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compotados Albaricoques , para lo qual serd preciso tener
dobles huesos que la Fruta que se ha de confitar,

OTRA MANERA DE COMPOTAS
de Albaricoques & la Portuguesa.
Divididos en dos partes iguales , hasta en cantidad
de doce Albaricoques amarillos , de los mas escogidos , y
ya limpios del hueso , se echardn en un plato de plata , que
tenga un poco de agua con Azucar clarificado, y todo jun-
to en un hornillod buen fuego ,sin cubrirlos , herbirin
hasta que esten bien blandos 6 cocidos : despues de lo qual
s¢ apartan de su Almivar , y bien polvoreados de Azucar
firio en otro plato de plata, se pondrdn al fuego , remo=
viendolos hasta que hayan recibido un color muy-agrada-
ble y hermoso.
Compotanse los Persigos 4 Ia Portuguesa, y son de muy
buen gusto: lo que se executa siguiendo las propias reglas
que se dixeron en los Albaricoques precedentes.

COMPOTA DE CIRUELAS.

10 Con un alfiler medianamente grueso se picarin las
Ciruelas Andrinas , Mirabeles , 6 de otra qualquiera espe-
cie , y se irdn metiendo en agua fria , y de alli se pasardn 2
emblanquecer 4 otra agua , que estard puesta al fuego ya
“hirbiendo; y cluando comiencen 4 nadar encima , pronta-

mente se sacarin para reverdecerlas en otra fria, poniendo-
las algun breve tiempo, 6 el que seasuficiente, 4 reverdecer
del mismo modo que las del Cap. VI. num. 4. sobre el res-
coldo , sin consentir que de ninguna de las maneras salga el
“herbor ; se volverdn a refrescar en otra agua fria , y bien
enjutas en el Cedazo , se echaran en Azucar clarificado,
donde dardn dos 6 tres herbores : al dia siguiente , 6 quan-
do se tenga necesidad de usar de ellas, se las hara dar al-
gunos herbores , los que sean conducentes para que reciban
bienel Azucar, y se podran servir. Sino se hiciere mas can-
tidad que para una sola Compota, se repetird la coccion
al Almivar solo, dexandolo hasta que se haya consumido
algo mas , y se echard sobre las Ciruclas. Este es el mas
aventajado modo para guardarlas , y para el gusto. o
COM=
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COMPOTA DE PEROS AGRIOS R0OXOS.

11 Esta Fruta es notablemente preciosa y delicada en
el uso de confitary'su hechura es del tamano de una Camue-
¢a mediana , antes mas larga que redonda: cu color muy
hermoso , blanco , sembrado 4 trechos de encarnado, y el
pezon es muy delgado: confitanse en Compotas divididos
en dos mitades, bien limpios de su corazon, y con su casca-
ra, quese habrd estregado sutilmente, 4 causa de no desflorar-
la, se pasardn por agua fria, y despucs se echardn en Azucar
floxo, 6 muy suelto clarificado, vuelta la carne 4cia el fondo
del Perol , y se dexardn herbir hasta ocho 6 diez herbores,
6 menos, segun se vea que esten cocidos: y porque en estos
Peros hay variedad de especies, unos mas blandos que
otros , y para que igualmente puedan cocer, quando lo es=
ten de la parte de abaxo, se volverdn 4cia arriba , para que
la parte que corresponde dcia la cascara, se cucza, y se po=
drén servir , separando primero la Fruta del Almivar para
reducirle 4 la Lisa: esto es, sila Fruta se conociese es bastan-
te blanda , que sino, todo junto se podra cocer hasta esta
preparacion.

Daceles tambien 4 este genero de Compotas el punto de
jalta, que es muy bueno, y facilmente se hace con esta Fru-
ta, Sise quisieren compotar, 6 hacer Compotas de ¢stos Pea
TOs sin cascara, se puede executar, quit.ndola ligeramente
con un cuchillito, y en lo demas se seguira el prepio Orden
arriba dicho.

Esta Fruta asi compotada, si se trabaja con Azucar fino
de Holanda , sale la mas bianca y hermosa de todas.las
Frutas. PR L) : .

OTRA MANERA MUY ESPECIAL.

12 Tomaranse los Percs ya diches’,'y habiendolos qui«
tado sutilmente la cascarilla, se dividiran en doce partes
iguales ; limpios del corazon, y pasados poragua para que
se refresquen, se echaran, pongo por exemplo, en media li-
bra de Azucar muy suelto clarificado, vna libra de estos Pe-
ros, anadiendo una cascara de nucz de especia, 6 poco me-
Dos, un caiiito de canela, y un parde clavos fines, todo' ne-
tido en un lienzecito 4 atado con un hilo, lo que se pondra

< cn
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en un Perolito llano; y para que reciba un olor y custo
muy subido, s echardn quatro gotas de agua Azar, con
lo que cocerd hasta que haya tomado la sustancia de las
espacias , que se sacardn con la espumadera 6 cuchara, y
dexarin cocer los Peros conel Almlval_' hasta que se reduz-
ca 4 Caramslo bien colorado; y asi calientes , prontamente
se bolcarén en la Comportera, y se servirdn de este modo,

COMPOTAS DE PERAS DE ESTIO.

13 Despues de haber emblanquecido las Peras, picadas
en varias partes , y reverdecidas como las del @apltulo
VII. num. r.bien enjutas en el Ceddzo yiy quitado'el
dorazon antes , s¢ meterdn & cocer en Azucar clarificado,
en el que sz afladird un poco de agua para que este mas.
suelto, y cocera todo junto sin herbir, sino que solo es<
tremezca la agua; lo que hecho'y 'y habiendo ‘reposadount
poco , se volveran & poner sobré fuego medianamente actix
vo , donde coceran hasta que hayan recibido bien el Azus
car, y si este no estuvicse bastantemente craso , se separari
de la Fruta cociendolo hasta que se haya consumido un
poco mas, y se echara sobre 1a Fruta que estara en la Com-
potera, con lo que se podra servir. ) 9D |

De esta suerte se_hacen las Compotas de Peras blancas,
Cermeiias , Moscateles , y otris, 2 iz 201
f . ; ) il § ) )

COMPOTA DE PERAS.
Piiygl Hay a-Ié-unos-generos de Peras, como son las de
Bergamota de Campaniila, y otras, que se hacen Compotas
de diversos n10dos en esta manera: Hacanse cocer primero
mondadas, y divididas en quarterones en una vasija de barro
6 de cobre conagua, Azucar y Canela, y si se juzgire con-
veniente algunos clavos de especia ( para una libra de Fry-
ta es suficiente un quarteron de Azucar, 6 pozo mas, 4
€xcepcion de la agua Azucar que solo sirve para bafnarlas),
4 fucgo leator, removiendolas de tiempo ea tiempo con 1a
cuchara’ para que no se peguen al fondo de la vasija; ¥
‘quanido esten cocidas se'pedran servir, s obis

COM-



de Reposteria. éap. xw. 65

COMPQOTAS DE PERAS ASADAS:
1¢ Echarinse en un hornillo bien encendido Peras de
Invierno , removiendolas de quando en quando para que
por todos lados se asen , y por tiempo de media hora, se
exarin entre ceniza caliente, y de alli bien limpias, se
pasaran al Azucar clarificado muy suelto, hasta que den
siete (i ocho herbores (si las Peras fuesen demasiado de gran-
des , se dividiran en dos partes, quitandolas el corazon y la
cascara) despues de asadas, lo que en todas se executara,
sean enteras 6 partidas; si fuesen demasiado duras, se cu-
briran con un plato dexandolas cocer interin se ablandany
Toda esta suerte de Compotas se sirven asi calientes.

COMPOTA DE PERILLOS REALES.

16 Son los Perillos Reales especie de Manzanas , cuyo
sabor es agridulce muy gustoso, su color exterior amari-
llo, la carne blanca, del grandor de una nuez, é poco
mas,

Para confitarlos se mondaran primero, sacandolos el co-
razon sin dividirlos con la cucharita , y asi enteros con su
palite 6 pezon, se pasaran por agua fria, y ya bien refres-
cados , se pondrin 4 herbir en otra, cociendo hasta que
esten blandos , que se conocera por la experiencia del al«
filer ; despues de lo qual , y de haberlos refrescado en otra
agui, se echaran en Azucar suelto clarificado para que
hierban interin que den doce herbores, 6 mas, hasta que
se haya reducido 4 punto de Perla, 6 menos, si sejuzgare
conveniente, Es este genero de Compota no muy sobresa~
liente al gusto , aunque st muy agradable 4 la vista: y para
que igualmente retznga una y otra condicion, se podran
afladir 4 la primera coccion del Azucar algunas gotas dg
aguas olcrosas, como las de Azar, &c. Tambien se les mon«
da, y dexa ¢l palito, sacandoles las pepitas por la coronitag

COMPOTA DE MANZANAS A LA
Portuguesa.

17 A estas Manzanas , hechas mitades y limpias

del corazon, se pondran en un plato de plata, 6 en

| una
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una tortera , cubiertas por encima , y pulverizadas por to-
dos lados de Azucar fino, dexandolas cocer entre tanto
que el Azucar haya tomado un color rqjo transparente , y
convertido en Caramelo: pero se tendra gran cuidado con
no dexarlas pasar del punto. Estando en esta sazon , se ser
viran lo mas caliente que ser pueda , y si se hubieren coci-
do en la tortera, al tiempo de sacarlas se echaran en un pla-
to de plata 4 causa del estaflo que tiene la tortera, nada util
por el mal gusto que las comunica. Adviertese, que interin
estén cociendo, han de estar, como dicho es, con su cober-
tera, y sobre ella fuego suficiente , para que por todos la-
dos 4 un propio tiempo, con mas facilidad puedan cocere.

COMPOTA DE MANZANAS RELLENAS.
18 Este modo de Compota se hace como la de Peras
rellenas ; solo , que como estas son mas blandas, no han de
llevar tantos herbores como aquellas.
Los Perillos Reales , Peros agrios, y otros y &c. se pue~
den executar del propio modo,

COMPrPorT4A DE MEMBRILLOS.

19 Pondranse entre rescoldo los Membrillos envueltos
en un papel cada uno, y porque no se quemen , s€ mojara
el papel , dexandolos asar; y para que por todos lados
se consiga esto , se removerdn de tiempo en tiempo: quan=
do ya esten asados, se quitard el corazon y la cascara, me-
tiendolos & cocer en un Perol , que tendri Azucar clarifi-
cado suelto ; y quando hayan percibido bien el Azucar, y
reducidose al punto de Jalea, se podrén servir.

COMPOTA DE CASTAN 4s.

20 Pondrdnse entre rescoldo las Castaias que se hubie-
ren de preparar para la Compota, porque de este modo
$¢ asan sin quemarse ; y quando esten como 4 manera de
cocidas, se irdn aplanchando un poco con la mano, lim-
pias ya de su cascara: despues se meterdn en un Perol , que
tendrd Azucar clarificado muy suelto, en el que coceran
por espacio de un quarto de hora; y quando estenen sazon,
pasardn al Compotero, y exprimiendo sobre ellas un zumo

de
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de Limon , se podran servir asi calientes. Tambien se pue<
den hacer cocidas , y servirlas frias,

COMPOTA DE BATATAS DE MALAGA.

21 Preparadas las Batatas , segun se halla en el modo
de tirarlas en seco , se echaran en cantidad de una libra en
otra de Azucar clarificado , donde coceran hasta la peque=
fia Pluma , y despues se serviran en Compotera frias.

COMPOTA DE NARANJAS.
22 Despues de haberlds cocido , y preparado como
las del Cap. X. se dividiran en palitos , habiendolas prime-

ro quitado los granitos, y torneado para mayor aseo , se .-
pasaran al Azucar clarificado hasta que el Almivar haya: -

Ilegado al punto suficiente , que no sea muy fuerte , y se
serviran,

Hacense tambien estas Compotas , metiendolas en
el Azucar clarificado hasta que hayan dado siete ¥ ocho
herbores ; y quando se han de servir , se vuelven 4 servir
estos hasta el nimero de veinte.

Las Cidras , Limones , Limas y Toronjas, y todos los

demas de esta especie , se compotan como las Naranjas.
CAPITULO XV

DE LAS TABLETILLAS Y PASTILLAS
de Flores y Frutas.

ESTE genero de dulce es especialisimo en esta Facul=
tad , no menos que los precedentes , tanto por su
gusto y como por la bella apariencia que forman 4 la
vista,

Notese , que en-esta manifactura se ha de observar pri-
meramente , que el punto que le conviene para quedar
quaxado el Azucar , sea de la mediana Pluma , despues de
haber echado_la flor 6 fruta, que se hard quando estt 4
medio trabajar 6 emblanquecer , prosiguiendo en traba-
jar el"Almivar incorporado con la Frusa 6 flor , hasta que
este bien blanco. Y si lo que se hubiere de echar en el Azu-

2

B car
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car es liquido, & cosa que le rebaxe muchoel punto , como
huevo 6 Mermelada, se dexar2 antes de mezclarle cocer
mas fuerte, 4 causa de que quede en su debido punto : des-
pues de concluldo, se echard con una cuchara sobre papel
si se quisieren hacer de hechura de pesetas , pesos gordos,
tabletillas, &c. y sino , asi entera la pasta se bolcard sobre
moldes de medio pliego de papel,d otros; y alli quando
este fria, se cortard del modo que se quisiere con un Cu-
chillo.

PASTILLAS O TABLETILLAS DE FLORES
de Naranja.

1 Habiendo deshecho en porciones , las mayores que
ser puedan, media libra de estas Flores, y cocidas, bien lim-
pias , se echard sobre ellas un zumo de Limon, pues con es-
to mantienen mejor su blancura, y se pasardn 4 cocer en
una libra de Azucar Real clarificado , preparada ya entre
Pluma y Cana: pero se advierte , que no hade tener el her«
bor levantado , porque las escaldaria , ademis que no reci-
birdn bien el Azucar (esta es regla general en razon de todo
genero de Flores). Ya cocido blandamente & lento fuego,
hasta que el Almivar se haya reducido & pequeita Perla , se
echard en los moldes de papel, 1i otros: despues de haber=
se enfriado por espacio de dos horas, se sacardn para guar-
darlas. Si se hubieren de servir prontamente , antes que se
enfrie la Pasta, se ird dividiendo con un cuchillo muy su-
til en .el modo que pqrecicre mas conveniente , ya sea e€n
tabletillas , 1 otros diversos generos,

PASTILLAS OTABLETILLAS DE BRUSELAS.
2 Despues de haber limpiado bien la Brusela , serecha-
14 en el cacito en cantidad dewuna libra , reduciendola 4
quatro onzas sobre el fiiego : despues de lo qual se pon=
drin & gotear en el Cedazo, y bien enjuto lo que queda-
se encima, se volvera al fuego para secarloy y en Azu-
car cocide & la Cafia , se cchara hasta que la Pasta haya to-
mado gusto y Color , desliendolas bien dentre del Azucars
despues se emblanquecera el Azucar (como asi bien en las
pasadis, y la regla general lo dice) con ta cuchara , hasta
que
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que haya formado encima una como tela helada® conclu- =
yendolas con echarlas en*los moldes , executando ultima-
mente para dividir la Pasta en el modo que las antecedzntes.

OTRA MANERA.

g Tomaranse las Bruselas bien rojas, y puestas en un
Cedazo , se secaran 4 fuego lento hasta que se hayan redu-
cido de una libra & quatro onzas, echandolas despues en
una libra de Azucar preparado 4 la Pluma , removiendolas
un brave instante para que puedan recibir ¢l Almivar » ¥
dividiendolas por fin en pequeiias pastillas.

PASTILLAS DE BORRAJAS.

4 En unalibra de Azucar preparado 4 la Pluma un po-
co fuerte , despues que haya reposado un breve tiempo, se
echara media onza de dicha Flor , curiosamente limpia ; y
habiendola removido con la cuchara en el Almivar para
que todo se mezcle asi caliente , como esta , se distribuira
en los moldes de papel , que para’este fin se tendran destie

nados.
PASTA DE VIOLEFAS.

Tomaranse de la mas hermosa Violeta hasta en canti«
dad de dos onzas , moliendola en un mortero de piedra,
anadida de alguna gota de zumo de Limon ; y habiendo
cocido una libra de Azucar clarificado 4 la Pluma, se echa=
ra dentro la Flor molida quando este un poco frio , temo=
viendolo todo muy bien en contorno, se echaraen 'les mal-
des : y si restase algo, y si se quisiere aprovechar, se anadi-
ra un poco de zumo de Limon, revolviendolo con una cu«
chara hasta que se haya incorporado para echarle en otro
molde. .

PASTILLAS DE CANELA.

6 Echaranse 2 desleir en Azucar clarificado dos eafii«
tas de buena Canela , bien molida , y pasada por el Tam-
bor , y habiendo echo cocer una libra de Azucar prepara-
do 4 a-primera Pluma, e echara dentro, y bien revuclto
coin una cuchara de plata hasta que se haya mezclado , se
concluira como las demas,

P.ASw
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PASTILLAS DE CHOCOLATE.,
En una libra de Azucar cocido 4 la primera Pluma,
antes clarificado (lo que en todas las demas se executa-
14), se echardn dos onzas de Chocolate menudamente ras.
pado , removiendole con la cuchara para que se deshaga
y mezcle , como la de arriba; y asi caliente , s¢ pondra
en los moldes 6 vasijas.

PASTILLAS DE LIMON DE FLORENCIA,
llamado Cidrado.

8 Se rallari la cascara de esta especie de F{uta , segun
la cantidad que se quisiere , afladiendo medio zumo 6
mas de Limon comun, y en una libra de Azucar cocido 4
la Pluma , y meneado con la cuchara dos}c’) tres veces pa=
ra que evapore , se echard , volviendolo 4 menear , tres 6
quatro veces hasta que se haya incorporado , y se distri-
buird en sus moldes.

PASTILLAS DE ALFONSFKGOS.

En agua hirbiendo se echarin los Alfonsigos para
quitarlos la cascarilla ; y bien refrescados en otra, y lim-
pios, hechos menudas partecitas , se meterdn en el Azucar
preparado 4 la Pluma , como hasta en cantidad de una li-
bra , revolviendolos tres 6 quatro veces hasta que se ha-
yan bien mezclado ; y se finalizaran como las demas.

PASTILLAS DE AGUA DE AZAR.

10 Habiendo preparado el Azucar clarificado 4 la Plu-
ma , despues de haber reposado por espacio de dos 6 tres
Credos , bien removido con una cuchara de plata , remo=
viendolo al rededor cinco 6 seis veces del demasiado calor;
s¢ echara dentro una cucharada de agua de Azar, repi-
tiendo el menearle por otra dos veces, con lo que se con-
cluira como las precedentes.

PASTILLIAS DE ROSAS BLANCAS.
11 Cortadas en menuditas partes con un cychillo las
Rosas blancas , en cantidad de media onza , se echaran en
una



de Reposteria. Cap. X7V, 91
una libra de Azucar preparado & la Pluma, que antes se
habra removido con la cuchara cinco 6 seis veces al rede-
dor, 4 fin de que por este medio mas facilmente se pueda
templar ; y todo junto se volvera 4 menear por dos 6 tres
veces , y se guardaran.

TABLETILLAS O COBLETILLAS DE I0DA4
suerte de Frutas.

12 Tomaranse Peras , Albaricoques, Persigos, Agraces
6 Ubas, Uba espina, llamada por otro nombre Brusela,
Frambuesas , y toda suerte de otras qualesquier Frutas; y
bien secas de la manera dicha, se echaran quatro onzas ‘de
este compuesto en una libra de Azucar preparado a la Plu-
ma, siguiendo para su conclusion lo que arriba se ha dicho.

PASTILL AS BLANCAS.

13 Hacense estas de la Flor dela Naranja , y en su de-
fecto , se usara de la Mermeiada de esta Flor, y 4 falta de
esta, la de Limon 6 Cidra, cuya formacion se hace asi:
Tomarase un poco de esta Mermelada , mezclada con un
poco de agua de Azar, 6 un zumo de Limon , echandole

en el Azucar preparado 4 la Pluma , observando en el res=
to lo mismo que en las demas.

PASTILL AS ROJAS.

14 Habiendo cocido el Azucar clarificado 4 1a Pluma,
aumentado de una cucharada de cochinilla preparada, y
una gota de agua de Azar , se concluira en el resto como
las otras.

Puedense 4 gusto del Artifice dar otros diversos colo=
res, para cuyo caso se podra valer del Cap. XVII. del mo-

do de preparar los colores , observando lo mismo que con
la cochinilla.

CA-
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CAPITULO XVIs
DE LAS MERMELADAS.

REGLA GENERAL PARA TODO GENERQ
de Mermeladas.

TEN mondada la Fruta cocida y pasada por el Rallo &
Cedazo , secandose al fuego lento en Perol 6 cosa de
plata , revolyiendola con una cuchara de palo, 4 fin de
We no se pegue , y quanto mas seca serd mejor , por dar de
si bastante humedad, A cada libra de esta Pasta , le corres-
nde una de'Azucar, cocido 4 la grande Cana, que es quan-
do hace la bolita entre los dedos: y si la Fruta fuese en st
muy humeda, se podri dar un poco mas fuerte el punto; y
puesta la Pasta al fuego lento, se ird mezclando el Azucar,
y prosiguiendo en menszarla'd fin de que no se pegue. Se sa-
cari bica .mezclado del fuego, y se dexard reposar; y dess
pues de {rio, se podri echar en las vasijas que se quisieran.
"Tambien es conveniente tenerlo en la Estuta tres dias hasta
tanto que haga corteza, pues de ¢ste modo s¢ manticng
IME)JOre

MERMELADA DE ALBARICOQUES
amarillos.

1 Elegidos los Albaricoques bien maduros, amarillos,
y de los mejores; ya mondados, y sin huesos , se pondrin
4 'secar al fuego en el Perol hasta en cantidad de quatro li-
bras, reduciendolas 4 dos; y en otras tantas de Azucar pre-
parado 4 la Perla, se echaran, revolviendolos , como se ha
dicho, para que s¢ mezclen bien ; lo que hecho, se harin
dar 4 grande tuego quince 6 diez y seis herbores: y quans
do haya reposado , como por tiempo de un quarto d¢ ho=
T2, se guardara todo en las vasijas,

MERMELADA DE CIRUELAS.

2 Sison de las Ciraelas que se las quita ¢l hueso, no
s¢ les sdcard, sino asi enteras, se pasaran al fuego sobre
agua , como se dixo en el Capitulo VI, num. 3. para que

e
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reverdezcan &c. y quando esten blancas y blandas , se
pondran , despues de haberlas enjugado y pasado por el
Cedazo, 4 secar al fuego en un Perol en el modo ordina-
rio, para que se reduzcan 4 mitad. Ultimamente , se echa-
ran en el Azucar preparado 4 la Cafa, y bien incorpora-
das conel Almivar , se pondran al fuego , dexandolas cocer;
pero de modo que no levante el herbor, sino que solamen-
te se estremezca la coccion, con lo que ya finalizada la
Mermelada , se¢ guardara en las vasijas , pulverizada por
todos lados de Azucar. En la dosis corresponde 4 esta Fru-
ta , tanto de ella reducida 4 Pasta , como de Azucar,

q Los Mirabolanos , tanto de los rojos como de los

negros, se hacen unas de las mas excelentes y propias
Mermeladas que hay.

MERMELADAS DE PERAS Y MANZANAS.
3 En estas especies de Mermelada no hay distincion al-

guna de la precedente , por la que se debera arreglar el que

la quisiere hacer , asi en la dosis , como en todo lo demas.

MERMELADA DE NARANJAS
de Portugal.

4 Sin tornear ,raer la cascara, ni otra preparacion al-
guna , se dividiran en quarterones las Naranjas , habien-
dolas quitado el zumo y el tallo que esta sobre la cabeza
de ellas, inutil por su demasiada dureza ; y preparando-
1as del modo citado en el Capitulo X. niim, 3. y bien en-
jutas en el Cedazo , y oprimidas en un lienzo, y pasadas
al Cedazo, se moleran en el mortero de piedra, anadien
do un poco de zumo de Limon: hecho esto, se meterian
en Azucar preparado 4 la Pluma, y daran en el Almivar
cinco 6 seis herbores , removiendolas antes, como en
las demas se dixo, para que se incorporen ; y asi calien-
tes, se echaran enlas vasijase A una libra de esta Fruta,
corresponde dos de Azucar. :

MERMEILADA DE LIMON.
§ Tomaranse los Limones en el modo ordinario , di=
vidiendolos despucs en quarterones, camo se dixo en las

Na-



74 Nueva Instruccion

Naranjas , preparandolos del propio modo que en cllas se
cita: y concluyendolos de la misma manera , 4 excepcion,
que quando se hayan de cocer en la agua , se ha de echar
un zumo de Limon para que mantengan mejor su natural
blancura,y se oprimiran fusrtemente enunlienzo; y quan-
do se muelen en el mortero despues para echarlos en el Al
mivar , se han de pasar primero por el Cedazo, y lo que
cayese , solo es lo que se ha de mezclar con el dicho Almi-
var ; cuya advertencia se tendra presente para executarla
asimismo en dichas Naranjas.

OTRA MERMELADA DE LIMONES.

6 Tomarinse solamente las hojas de la Flor de Naran-
ja, sin lo amarillo ni el pezon, y bien limpias , se mete-
ran en agua, exprimiendo encima otro algun zumo que
el de Limon ; y ya refrescadas , se pasaran 4 otra agua
para que hierban hasta que estén bien blandas , repitien=
do para mantenerlas blancas , y darlas gusto , otro zumo
de Limon : que estando en esta sazon , y refrescadas en
otra , se podran meter en un lienzo blanco , apretandolas
fuertemente para que repriman la humedad ; 6 sino , si ur-
ge su prontitud , se secaran entre las manos para moler=
las, como las precedentes, en el mortero de piedra,echan-
dolas despues en dos libras y media de Azucar preparado
4 la grande Pluma , en cantidad de una libra , y se incor=
p:or.arh todo, cociendolo al fuego , sin que levante herbor,
sino que solamente se estremezca la coccion ; y no por mu-
cho tiempo, porque se pondria arida la Mermelada ; y se
guardara en las vasijas. Para una libra de Flor , dos y me=
dia de Azucar.

A falta de Flor de Naranja , es muy singular para esta
l\’!erme!ada la de Limon , que la imita en todas sus pro=
Picdades, asi en su blancura , como en el gusto , de la que
se podra servir preparandola con las mismas circunstan-
c€ras, y solo se podra afiadir un poco de la Naranja, 4 fin
de que la dt un poco de olor ; y en su defecto, se podra
mezclar con el Almivar unas gotas de agua de Azar , que

con esto es sin duda que pasara por la verdadera ' Mermela-
da de dicha Flor.

MER=
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MERMELADA DE PERSIGOS.

Conviene elegir de los mejores Persigos , como son
los de 1a Magdalena &c. que esten bien maduros, pero no
pasados , 4 los que se quitaran los huesos , mondandolos
primero, y se echaran en un Perol en el modo ordinario
para secarlos al fuego , hasta que se hayan reducido de seis
libras 4 quatro, metiendolos despues en cantidad de quatro
libras en otras tantas de Azucar preparado ala pluma,
bien mezclado todo, se dexara cocer hasta que hayan dado
cinco 6 seis herbores : restando solo, que habiendolos dz-
xado enfriar , se guarden en las vasijas.

MERMELADA DE VIOLETA,
7 otras Ilores.

8 Tomarase una libra de Violeta, la mejor que ser pue-
da, y habiendola molido en un mortero de piedra, se echa=-
ra en tres libras de Azucar preparado 4 la primera plima,
incorporandola en el modo dicho con el Almivar, para que
de al fuego cinco 6 seis herbores: pero se advierte, que han .
de ser lentos, removiendolo todo al rededor con el cucha=
ron; y asi caliente , se pondra en las vasijas. 11,

La Mermelada de Buglosa se hace del propio moda
que la de Violeta, 4 excepcion que no se ha de moler, sino
asi entera se debera echar en el Almivar, Adyiertesey que
Buglosa es la que vulgarmente esta conocida baxo del nom-
bre de Borraja, 6 4 lo menos es casi una misma especie.

q9 LadeFlor de Claveles, que es muy agradable y cor-
dial , y la de Rosas, qus es Ia mejor de todas, se hace del
propio genero que la de las Violetas.

MERMELADA DE MEMBRILLOS.

De los mas hermosos Membrillos, sin tachas,
amarillos , se prepararin asi enteros en la cantidad que
fuere conveniente, del modo que se dixo en el Cap. IX.
niim, 8. y mondados y cocidos, se pasarin en el Cedazo
para secarlos despues en el Perol : quando estén en esta sa=
zon, se pesaran quatro libras, echandolas en otras cinco de

Ka Azy-
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Azucar preparado 4 la fuerte pluma ; y habiendolos remo-
vido con el Cucharon, se dexaran dar un parde herbores, 6
mas , para que se incorporen bien , repitiendo el revolver=
los con el Cucharon 4 y juntamente espumandolos con cu<
riosidad ; y asi calientes, se echaran en las vasijas , dexan-
dolos descubiertos hasta el signiente dia,

La Mermelada de Membrillos rojos se hace del mismo
modo; y para darla aquel color, se usara-de la cochinilla
preparada, echandola en la coccion del Azucarantes de ha-
ber metido los Membrillos.

CAPITULO XVII.

DEL MODO DE PREPARAR LOS COLORES,
que se dan d las Frutas , Pastas ¢re.

COLOR ROXO.

x Olerase en un pequeno mortero 6 almirtz un po-
co de cochinilla , segun la cantidad que se hu-

biere de dar color: tendrase al fuego un cacito con agua,
y quando este hirbiendo, se echari dentro la cochinilla mo-
lida , con'otro tanto de hez de vino purificado, 6 Cremo
Tartaro: dexarase herbir interin pasan dos minutos, metien=
do dentro de tiempo en tiempo un papelito para ver si su-
ficientemente tifle. En estando en su punto, se apartard
del fuego & reposar un brevisimo instante , 4 lo que se afa-
dira un polvo de alumbre molido , y un poco de agrio de
Limon: despues de haber reposado otro poco de tiempo, se
pasara por el Cedazo, y se guardara para quando la ocasion

lo pidiere,
COLOR VERDE.

2 Tomarkse la cascarilla sutilmente quitada de las Peras
verdes, que comprehenda solo el cutis exterior, 6 en su de-
fecto las hojas de Acelga verde, limpias de aquellos nervios
O venillas en algun modo blancas, y se echara 4 herbir, bien
lavada , en agua natural : sacada de la coccion , y enjuta en
el Cedazo, se pondra, para reducirlzs & mitad , en un ca=
cito al fuego, 6 en un plato de plata estendida: pues de esze

mo-
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modo prohtamente expele su natural humor, Finalmente,
despues de scca y molida en el almirez , se guardard para
servirse de ella. )

COLOR AMARILLO.

Hacese este color tomando de la Florida Azucena la
semilla que estd en el medio, y se secard al Sol'hasta que
facilmente se pueda convertir en polvo: quando se haya de
usar de este color , se desleira , pongo porexemplo, tanto
como el grueso de una avellana, en una cucharada de agua
de Azar, 6de otra qualquiera oloresa, y 4 falra de estas, en
la natural: 4 falta de esto, se hace con la piedra desleida en
agua. :

. Estos colores pueden servir 4 todo genero de Frutas,
especialmente 4 las Pastas , Mermeladas y otras, La simien-
te de Azucena da mejor color.

COLOR AZUL. -

4 Este gknero de color es muy agradable y hermoso,
aunque no estd en uso; no obstante, se han hecho algunas
experiencias para el conocimiento de su excelencia, y ver-
daderamente es muy deleitoso. Hacese tomando la Flor
de Borraja, y lo que se cria sobre el Maiz, y 4 falta de
estas, es muy buena un género de Florecita azul que cre-
ce entre los Trigos. Las hojas solas , separadas de la semi«
Ha, y quitadas las puntas blancas, se secarin al Sol como
las otras , moliendolas, para usar de ellas , como las pasa-
das. En lugar de estas , s¢ deshace en agua la piedra, y sir-
ve lo propio. -

COLOR NEGRO Y JASPEADO.

§ Este color,, aunque triste , hace hermosa apariencia;
para lo qual se,tomara aquel Fruto que crian los Alamos,
¥ se dexara secar para cenvertirlo en polvo, y usar de ¢l
como los pasados. Hacese este color tambien ¢en la piedra
deshecha en agua, 3 ’ ;
_ 6 Mezclados todos estos. colores , 6 parte de ellos en
igual proporcion, mas. 6 menos, & medida’del curioso
Aitifice,, podra diferenciar de colores que formen mas vis=

10=
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tosa apariencia. Si le quisiere jaspeado, tomard la imper-
tinencia de matizar los colores con un pincel, sacudiendo
encima de las Frutas Mermeladas.

CAPITULO XVIIIL
DE LAS PASTAS CLARAS.

S un genero de Pastas las claras muy especial , y solo
E se distinguen de las pasadas del Capitulo XV1L. en que
son estas mas claras , transparentes y hermosas, hoy dia ya
muy puestas.en uso: y porque no todas Frutas son apropo-
sito para este ministerio , se irdn poniendo las que fueren,
conducentes , especificando asimismo las reglas que se de-
berdn seguir para hacerlas con mayor perfeccion.

PASTA CLARA DE MANZANAS.

1 De las mas hermosas Esperiegas finas agrias que ha«
ya, se romaran en cantidad de una docena: limpias del co-
razon , se hardn pequenas ruedecitas, con lo que se pon-
drdn 4 cocer en media azumbre de agua hasta que esten
convertidas en Pasta 6 Mermelada ; lo que hecho, se pa=
saran 6 colaran de la coccion en'¢] Cedazo, tomandose
Ia mitad de esta dicha decoccion. S¢ exprimira en ella-.al<
gunas gotas de zumo de Limon , y una.corteza de Naran<
ja de Portugal tallado, y quando haya tomado bien su gus<
to, s¢ volvera 4 pasar por el Cedazo, y se echari en un
quartillo de Azucar clarificado preparado 4 la Cafia, apar-
tandolo del fuego hasta que haya reposado un poco de
tiempo , en cuyo intermedio se habrd ya moderado el fue-
go del hornillo’; y caso que no lo este,"se dexara-solo lo
que fuere necesario para conservarle en'una mediana acti-
vidad: y no es conveniente que se eche la decoccion di=
cha en el Almivar hasta que se haya templado, y todo se
mezclara con el cucharon, dandole unas vueltas en con-
torno del Perol , y eatdnces se volvera al fuego ; dexando-
lo cocer algun tiempo, entrétanto’, ‘que sin levantar el
herbor , ¥ n6 por mucho tiempo , solo se estremezca’ el
Almivar , crugiendo interiormente : despues de lo qual , se

dis-
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.distribuira con una cuchara sobre moldes de barro Ut hoja
de lata , no llenandolos de todo punto , y se pondran a se-
car en la Estufa; y habiendo pasado ; como por tiempo de
dos horas , que seran las suficientes para que de aquel lado
se sequen , se bolcaran sobre planchas de cobre para que
se sequen por el otro lado : buelcanse sobre las planchas de
ccbre por no andarlas ajahdo si se sacan con cachara &c.
y quando ya de todo punto se hayan secado , se belcaran
sobre Cedazos , que tendran encima hojas de papel , y se
podran servir del modo que se quisiere ; sino, se gnarda=
ran en lugar seco , 4 fin de que con la humedad no reciban
moho. S1se quisieren dar de color azul, se podran valer
del preparado en el Capitulo pasado nuim. 4. y si de los
demds colores , tambien se recurrird 4 tl.

-

OTRA4 PASTA CLARA DE LO MISMO.

2 Tomardnse de las dichas Manzanas las que'§c juzga-
ren suficientes , hechas ya Mermeladas ; y bien gotea~
das en el Cedazo , se echardn en Azucar preparado 4 la
fuerte Pluma , & proporcion de su cantidad , dexandolas
dar dentro algunos herbores hasta que se haya’ convertido
en Jalta,y se meterdn en los moldes de hoja de lata 4 secar
en la Estufa. Se pueden hacer rojas estas Pastas , valien=

dose de la dicha cochinilla preparada , 6 de los otros co-
lores notados en su lugar.

PASTA DE FLOR DE NARANJAS,
! y de Manzanas.

3 Tomarénse treinta Esperiegas finas , de las mas her~
mosas, limpiandolas con una servillera curiosamente, y di-
vididas en pequefios trozos, se harin herbir en tres quar-
tillos de agua natural , hasta que esten convertidas en Mer«
melada ; despues de lo qual, se colardn por un Cedazo cer-
rado, que tendri debaxo una cazuela suficiente 4 recibir
la decoccion , y se echard en cantidad de tres libras en
quatro de Azucar preparado 4 la fuerte Pluma , afiadien-
do un quarteron de Mermelada de Flor de Naranja; y pa=

ra que s¢ mezcle , con una cuchara se revolyerd al rede-
: dor
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dor, ¥y se distribuira en los moldes de hoja de lata, rese
tando solo secarlas 4 la Estufa, y concluirlas del moda
que se dixo en las Manzanas de los dos numeros anteces

dentes.
- PASTA CLARA DE MEMBRILLO.,

4 Despues de haber mondado y quitado el corazon &
quatro libras de Membrillos de los mas amarillos, y bien
maduros , se haran cocer en una azumbre de agua hasta
que esten bien blandos, que entOnces se apartaran (los
que se podran aprovechar para Compotas) ; y dentrode
esta decoccion se echardn las mondaduras y pepitas que
se quitaron , dexandolos herbir hasta que esté convertido
en Mermelada 6 Pasta , colandolo despues por un Cedaw
zo , que tendrd debaxo una cazuela , que servird de reci-
_piente , echando de esta coccion asi colada en cantidad
de una libra en otras dos de Azucar preparado 4 la fuerte
Pluma , revolviendolo bien con la cuchara para que todo
se haga en una mixtion ; y si tedavia no estuviese bien ro=
ja, se echard un poco de cochinilla preparada , vertiendo-
lo sobre los moldes de hoja de lata en el modo dicho ;. y
secandola en la Estufa,

.. .PASTA DE UBA CRESPA O BRUSELA,

Y ofras. .

.5 Limpiarinse quatro libfas de esta Fruta de la mas
bermeja , exprimiendo con las manos su zumo en un Ceda-
zo , que tendrd debaxo un Perol , en que se pondri 4 cocer,
haciendolo herbir hasta que se haya reducido 4 mitad ; y
«echandclo en quatro libras de Azucar cocido 4 la fuerte
Pluma , hasta en cantidad de dos de este zumo , cocido y
bien mezclado todo , se echard en los moldes para secarla
en la Estufa , y concluirla como las de arriba.

CA=
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CAPITULO XIXi ' 'L .

“DE LAS JALEAS , Y REGLA GENERAL"
para ellas.

AS mejores Jaleas se hacen de Membrillo , Peros co-
lorados agrios , y algunos generos de Manzanas entre
agrias , dulces y de Grosella.

JALEA DE MEMBRILLO.

1 Tomados los Membrillos , segun la cantidad que s&

haya de hacer , partidos en quatro pedazos cada uno , se i
mondaran , y bien limpios , se iran partiendo en menudos =

pedazos , echandolos en agua , porque no se pongan ne="

gros: y de alli se pasaran 4 cocer , y no tendran mas agua =

que quanto se bafien ; tapades con un papel, se dexaran co-
cer hasta que esten bien cocidos , y se irdn sacando en un
Cedazo con la Espumadera, poniendolos sobre una cazue-
la, y despues se aumentaran otros' Membrillos ; y ya bien
cocidos 4 se colaran por un Cedazo espeso ,y se podra
apretar suavemente la Pasta con la Espumadera , para que
salga el agua que le haya quedado ; y esta agua en que.
ha ‘cocido el Membrillo , sexvird' para'la Jalea ; que 4 cada
quartillo de mayor le corresponde una libra de Azucar co-

cida 4 la grande Cafia ,que todo cociendo se ir& mezclando,.

meneandolo suavemente , habiendo dado diez'6 doce her-
bores , y con una cuchara s¢ irdn sacandd ymuy poco 4 po-
co algunas gotas para ver quando se quaxa; y despues
de sosegada y espumada la Jalea , se echard en sus vasijas
aparentes, y no se taparan hasta que se haya enfriado bien,
guardandolas en parte que no sea htimeda,
-
JALEA TEMBLANTEs 3
2 = A seis libras de Uba Espina 6 Brusela , se sacard el

zumo , recibiendole en una cazuela ; y despues de habar- *

lo pasado por el Cedazo finel se echard en seis libras de
Azucar preparado 4 la Can_a ' haciendolo herbir todo
para que se reduzca la coccion entre Lisa y Perla, con
: L lo

\: “'i
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lo que se concluird lo mismo que se dixo en las antece-
dentes. Esta especie de Jalta, que se lama Clariquet, se
sirve comunmente en los Ramilletes; y para esto, se echa
da Jalta en vasitos 6 copas de vidrio 4 quaxar , de dondé
se pone para servirse em naypes cortados, como son log
moldes, dexando una punta por donde tomarlos,

' JALEA FRAMBUES AD A.

S

g Sise quisiere dar el gusto de las Frambuesas 4 esta Ja-

* Ra, se anadird uno 6 dos punados de Frambuesas, expri=

4 mido el zumo, que es lo que s§ deberd echar: y para ha=

_ cerla toda de Frambuesas, y que tenga la calidad de Tem=

. blante, se mezclaran quatro libras de esta Fruta , y dos de

s _#Bruselas con cinco libras de Azucar preparada 4 la Cana,
* _dexandolo herbir hasta que no espume mas , y.¢l Almivar
h’ se haya reducido entre Lisa y Perla : despues de lo qual,
se colara por el Cedazo fino , que tendra debaxo un Pe-
rol , sin oprimir la Fruta , pues de este modo saldra la Ja-
Ita muy hermosa ; repetirase otro herbor , y espumado bien

el Almivar, ya hecho Jalea, se guardara en los botes en
_+ €l moda ordinario.

s

JALEA~DE UBA CRESPA AL MODOQO
de la que se hace en Turs.

4 En treslibras de Azucar , preparado 4 la Cafia  se
echara la Fruta para que de siete d ocho herbores , hasta
que se haya reducido 4 la pequefia Perla , y espumandola
con'mucho asto , se pasara por el Cedazo fino, guardando-
1o en el modo ordinario.

Si se quisiere usar de economia , quando se hace gran
“de.cantidad , se tomara la hez que quedd encima del Cew
dazo , volviendolo 4 cocer en la agua ; y despues:fuerte=
mente exprimida sobre el Cedazo , se concluira en la cog-
cion del Azucar , finalizandola como las demas,

-
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CAPITULO XX,
QUE TRATA DEL MODO DE HACER TODA

suerte de Vizcochos exquisitos, y no exquisitos,

S el Vizcocho un genero de dulce que se hace con ha-
E rina de trigo , muy apetecible y facil de executar en
todas las sazones del afio : y dando principio por el Orden
que hasta ahora se ha seguido, se comenzard por el de Al-
mendras. Todos los generos de huevos se baten con un ma-
nogillo de varillas de box , mondadas su cascarilla.

VIZCOCHOS DE ALMENDRAS.

1 Tomaranse dos docenas de Almendras amargas, y
media libra de dulces, y s¢ calentardn en agua para quitar=
las mas facilmente la cascara; y refrescadas por un leve
instante en agua natural , se meterdn en una servilleta para
limpiarlas y enjugarlas: hecho esto, se moleran en un
mortero de piedra, rociandolas de quando en quando para
impedir que no se conviertan en aceyte , con una clara de
huevo batida ; quando esten bien molidas , se mezclarin
con seis claras de huevo frescas, bien batidas y espumosas,
aftadiendo tres hiemas de huevo, media libra de Azucar
bien seco, y pasado por el Tambor, y una cucharada de ha-
rina; y todo bien mezclado, y puesto en un Perol, se irz
distribuyendo sobre moldes de papel , lechos expresamen=
te , como & manera de quadros, imitados 4 los que sueler
hacer para el chocolate , y pulverizados de Azucar con un
poco de harina mezclado 4 fin de impedir el que no s& pe=
guen , 4 causa de la humedad aceytosa de las Almendras,
se meterdn 4 cocer en un hornillo de hierro, 6 en el que
tienen los Panaderos. El fuego que ha de tener , si fuere el
hornillo , ha de ser moderado, y tanto debaxo como enci=
ma, para que reciban un hermosoeolor : quando se juz-
g:-ir%‘ que estan bien cocidos , se sacarin del horno ¥ parﬁ di-
vidirlos sobre una tabla, si s¢ juzgire aproposito en peda~
z0s &c. lo que se hard quando estén calientes, |

. L2 Viz.
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VIZCOCHOS DE ALFONSIGOS.

2 Tomaranse media libra de Alfonsigos verdes ,'y dos
docenas de Almendras dulcesy bien limpias, y quitadas
1a cascarilla , como arriba s2 dixo,se molerdn en el mor-
tero de piedra con un pedazo de corteza de Limon verde,
wna racdura, echando sobre el rodoy quando este bien mo-
lido, ocho claras de huevo fuertemente batidas , ya espu-
mosas , tres hiemas , media libra de Azucar en polvo, y
una cocharada de harina , todo bien mezclado; y quando
se hayan desleido los Alfonsigos , y lo demds que se molid
con esta composicion , se ird distribuyendo’ en los moldes
de papel pulverizados de Azucar, haciendolos cocer del
mismo modo que las Almendras dulces.

VFEZ COCHOS DE $4dBOY A. -

Batirinse muy bien ocho claras de huevo hasta que
estgn bien espumosas; y quando esten en esta sazon, se mez-
clardn otras tantas hiemas, batiendolas del mismo mado,
para que todo se incorpore , echando sobre el todo una li~
bra de Azucar pasada por el Tambor, y seca en la Estufa,
batiendolo tercera vez todo muy bien, 4 lo que se aumen-
tardn tres quarterones de harina bien seca , mezclandola
por medio del cucharon con la composicion antecedente;
para lo qual se batird, como dicho es: y si se quisiere
dar un agradable gusto, se podrd afiadir una raedura de Ia
cascara de un Limwon , y se distribuird sobre moldes de
hoja de lata 6 de naypes, que estarin untados unos
otros con un poco de manteca de puerco , aunque no de
modo que no se engrase sino lo suficiente para contener
1a Pasta que no se pegue: si se quisieren hacer pequeiii-
tos , como 4 manera de reales de a ocho, se pondrin con
1a cuchara sobre papel en pequeilas porciones , redondas,
y algo levanradas, pulverizadas de Azucar, soplandolas con
curiosidad por el lado que cargase desproporcionalmente,
con lo'quese cocerdn en un horno de Panadero mediana-
mente caliente: y para sabar quando’estin cocidos los Viz«
cochos, y algun tanta consumidos , esto es, ligeros, se
sacard uno , probandole, y si estd en sazon, los demis,

' quis
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quitandolos asi calientes, conforme s¢ van sacando ; si son,
grandes de los moldes, y si son pequeiios del papel ; conla
punta de un cuchillo por debaxo, y se podra servir 6 guar-
darien opieaxeucih. LTI AMIN 2O 208000%1Y

VIZCOCHOS .DE SABOYA : LIGEROS.
Pesaranse quatro huevos frescos , teniendo en la otra.
balanza igual cantidad de Azucar 4 los huevos , y la mitad,
de harina: habiendo separado las hiemas de las claras, se
batiran estas fuertemente hasta que estén muy espumosas,,

mezclando despues las hiemas con el Azucar; y bien batido.

todo junto, se echara en las claras, dando para que se
haga una mixtion algunos golpes de cuchara para que se
una bien; y seca la harina en el hornillo, y pasada por el
Tambor, se ira echando poco 4 poco en la composicion,
sin dexar de menearla: executado esto, y pulverizados los
moldes con el Azucar y  harina , se distribuiran formados

en redondo 4 lo largo , 6 como se quisiere , y se coceran en
el modo ordinario. ;

VIZCOCHOS DE PALACIO REAL.

5 Tomarase igual cantidad de Azucar en polvo del pe-
so de seis huevos enteros, advirtiendo, que el Azucar ade=
mas de estar pasado por el Tambor, ha de:ser de lo mas
seco y mejor ; y si tuviese alguna humedad, se secard
en la Estuta; y rotos los huevos, se apartaran las hiemas
de las claras, batiendolas 4 estas ultimas hasta que estén
muy espumosas, no dexando por eso de volverlas 4 batir
el mas tiempo qus se pudiere; pues de este modo aun=<
que las otras son suficientes , -estas esi batidas seran mu-
cho 'mejores , restando despues echar el Azucar con -ellas,
revolviendolo con la cuchara en contorno para este efec-
to, 4lo que se aiadiran lag hiemas de huevo, y la hari-
na, en cantidad del peso de la mitad del Azucar, bien
seco en el horno, y todo bien mezclado y batido , se
aumentara de la raedura de un Limon, y de la conserva
de Flores 'de Naranja, molida, en cantidad de lo que pue-
de caber en poco mas que una cascara de nuez, y se

dise«
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distribuira en los moldes, pulverizados del Azucar fino,
y se concluiran como los demas,

VIZCOCHOS DE ALMENDRAS AMARGAS,
y Awellanas.

6 Calientes en agua hirbiendo un quarteron de Almen=
dras amargas , y otro de dulces , para mas facilmente lime
piarlas; asi conforme se van mondando, se pondran en el
mottero de piedra, moliendolas muy bien (y no importa
que se conviertan en Aceyte ) , mezclando despues la‘ya
hecha pasta' de Almendras, con quatro & cinco' claras de
huevo, 6 mas, en una cazuéla, antes bien batidas, 4 lo que
se afiadird una libra, y dos'onzas de Azucar bienseco, y
pasado por el Tambor; y todo bien desleido, y convertido
en un cuerpo, se ira echando sobre papeles , tendidos 4 lo
largo del grueso de la hiema de un dedo, y se cocera so=
bre pequeno fuego, al principio’ en el horno, y quando
la Pasta se haya levantado, se pondra un poco mas activo;
en estando cocida, que se conocera por el color bastan<
temente encendido, se sacara del horno , dexandola enfriar
para quitarla el papel, y se metera en la Estufa para que el
calor las acabe de secar.

Y Los Vizcochos de Avellanas, se hacen del mismo.
modo ,  excepcion que el Azucar no este pasado por el
Tambor , sino solamente raspado, * '

VIZCOCHOS DE CHOCOLATE.

7 Enunaclara de huevo, se echard un poco de choco-
late raspado, lo que se juzgare suficiente para darle su pro-
pio gusto y color ; ¥ todo se molera en el mortero de pic-
dra, aumentado de Azucar en polvo 4 medida- proporcio-
nada; y todo bien mezclado , y hecho pasta manuable , se
hara el Vizcocho del grandor y forma que se quisiere, y
puesto sobre el papel , se cocera en el horno 4 fuego lento,
aplicando por encima y por debaxo.

. OTRA MANERA. 18

8 Tomaranse seis huevos frescos , y habiendo ‘separa
do las claras ; se batirin fuertemente hasta que se¢ haya
: he
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fecho mucha eéspuma , afladiendolas seis hierhas, 'y vol=
viendolo todo junto 4 batir interin este desleldo , aumens
tando entonces doce onzas de Azucar en polvo , siete de
harina , y una y media de chocolate , todo pasado pos
el Tambar , batiendolo bien por espacio- de un'quarto de
hora para que se mezcle : y ultimamente se distribuira,
como las demas , sobre las hojas de papel , secando el ya
formado Vizcocho del propia modo que se dixo en los de
Saboya. :
E}l de Canela , que se hace del propio genero que el pa=
sado , €s muy gustoso y exquisito.. |

VIZCOCHO DE NATA.'

9 Bien batidas en el modo dicho siete claras de huevo,
se mezclaran con media libra de Azucar , y un quarteron
de harina, volviendolo todo 4 batir muy bien : hecho esto,
se batira fuertemente con un manogillo un quartilla de Na-

P ta, sacando la espuma que se vea nadar por encima, y
bien enjuta en un Cedazo , se.mezclara con el compussto
dicho : en fin , se ira distribuyendo en los moldes de hoja
de lata , 6 sobre papel , que antes se habran baflado con
Azucar en-polvo fiio , haciendo que cueza como los de-
mas Vizcochos.

VIZCOCHOS DE QUARESMA,
0 sin huevos. :

10 Habiendo quitado Ia cascarad quatro libras de Al=
mendras dulces , refrescandolas: muy bien en quatro. &
cinco aguas , se enjugaran sobre un Cedazo , para moler=
las en el mortero de piedra , y entOnces se mudara la pasta
4 un Perol , con otro tanto de Azucar en polvo bien seco,
para que se deseque la pasta al fuego hasta que haya expe-
lido su humor natural ; y porque no- se quémen , se revol-
verdn con un Cucharon : conocerdse que estd en su punto,
sino se pega, 6 se suspende al rededor del Perol esta pas-
ta : despues de ya preparadas en este modo , se sacard de=
xandola enfriar sobre plincha de cobre , pasandola de alli
4 un mortero , aumentada de ocho cucharadas de goma
Adraganta preparada con un poco de agua de Azar,y la

ras-
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raspadura de un Limon, 6 mas: puesta ﬁna!'me‘n-te sobra
un limpio tablero, se formard el Vizcocho 6 Vizcochos,
y se cocerd 4 pequefio fuego en el horno.

WWIZCOCHOS DE LIMON, DE NARANJA. -

1t Hacense estos del mismo modo que los de chocola-
te , cambiando en lugar de este la raedura del Limon 6
de la Naranja , con un poco de Mermelada , si la hubiere.
Puedense hacer 4 falta de estas muy semejantesd ellas, con
las Flores de Naranja , y'de Jazmin , bien molidas antes
de haberlas mezclado comla demas composicion.

PANECITOS DE LIMOWN.
ooxe | TomariseMina 6 'dos claras de'huevo 4 batiendolas
en el mortero/ con un poco de agua de Azar , afiadiendo
despues de Azucar en polvo lo suficiente hasta que se haya
diecho una pasta muy firme , como la de Mazapan , afia=
diendo asimismo la raedura-de cascara de Limon bien mo-
dida ; y todo ya.hecho unicompuesto bien mezclado , sé
pondra sobre papel en pequefias porciones 6 bolitas del
‘grueso del dedo ; y aplanchandolas un poquito 4y cocien«
«<olas en el horno , se pondran quando esten perfeccionaw
das en un lugar seco. . :

VIZCOCHOS DE NARANJA.!

13 Habiendo molido en €l mortero de piedra pasta vies
ji'de Naranjas 6 de carne de Limon , se batirda’ fuerte=
anente del propio modo  que para los Vizcochos de Sa«
boya , quatro claras de huevo , aumentando , quando estén
dispuestas de este modo quatro hiemas ; que tambien se
batiran muy bien, mezclandoelo con las claras, y afiadien-
do tres puflados de Azacar en polvo: fino, bien seco y pa-
sado-por el Tambor con una cucharada de buena harina,
revolviendolo todo muy bien, y como en cantidad de una
libra de la pasta ya molida ,ise echard dentro, de esta com-
bosicion , volviendolo 4. batir otra vez:, 4 fin de que se
incorpore , distribuyendela sebre moldes de papel de la al-
tura deun dedoyly se cocera ¢n el horno con un papel pues-
Lo egem., y oiro. debax ¢ para;que quande se haya co-
S Cl=
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cido de un costado , se vuelva del otro , quitando el papel
de aquel cocido : concluida ya , se dividird como el Maza-
pan, forrado en quarterones,y en estandoi_frlos del un cos-
tado , se bafiardn con agua de Azar, y del otro con el co-
lor que se quisiere , volviendolos 4 cocer hasta que el bafio
se haya sentado. '

VIZCOCHOS DE PORTUGAL, Y OTROS:

14 En doce claras de huevos bien batidas , hasta que
esten bien espumosas, se echardn otras tantas hiemas, repi=
tiendo el batirlas hasta que perfectamente se hayan mezcla-
do , lo que se podra executar en el espacio de medio quarto
de hora, 4 lo que se afiadir4 una libra de Azucar en polva
bien seco, y media de harina , otra media de mermelada
de Naranjas de Portugal, y la raedura de dos Limones ver-
des, todo bien batido ¢ incorporado, hecho pasta, se pon-~
dri sobre los moldes de papel para cocerla en el horno:
concluyendola con bafiarla con una clara de huevo batida,
y un poco de Azucar en ella desleido , al modo del Ma-
zapan Real.

Los Vizcochos de Limon y Cidra, y de todos los que

se reducen 4 esta especie , se executan del propio modo
que los de Portugal. _

VIZCOCHOS A4 IA ESPANOLA.

15 Bien batidas seis claras de huevo , del modo dicho
en el nimero pasado , se aumentaran de otras tantas hie-
mas , volviendolas 4 batir con las claras poco mas de me=
¢io quarto de hora , mezclando con esta composicicn tres
quarterones de Azucar Rezl en polvo, y continuando , pa-
ra que se incorpore , el batirla : 4 lo que se afnadira media
libra de flor de harina de Arroz , repitiendo la misma dili-
gencia de batirla toda por espacio de un quarto de hora ; y
echandola despues en moldes de mayor capacidad, se coce-
ra en el modo ordinario: y quando esten en esta sazon , se
dividiran 4 lo largo los ya hechos Vizcochos, y por los
costados, y encima se bafiaran con la clarade hueyo y Azu-
car Real ; y para que el baflo se siente , por un poco de
ticmpo , y & fuego lento, se volveran 4 cocer.

VizZ-
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VIZCOCHOS LIQUIDOS.

16 Para este ministerio se tomaran algunas cortezas de
Naranja de Portugal, tres 6 quatro Albaricoques secos, un
poco de mermelada de flor de Naranja, y todo junto se mo=
lera en el mortero de piedra, pasandolo por el Cedazo pa-
ra efecto de echarlo en quatro hiemas de huevo fuertemen-
te batidas, aumentando dos onzas de Azucar en polvo,y
un poco de pasta de Almendras dulces,, como en cantidad
del grueso de un huevo , y hecha pasta manuable, y dividi-
da en pequenas listas, se echaran en Azucar en polvo, pa-
sandolas de alli 4 cocer en el modo ordinario dentro del
horno sobre papel.

VIZCOCHOS A LA ITALIANA.

17 Echaranse en quatro claras de huevo uia onza de
corteza de Limon verde, otra de carne de Naranjas de Por-
tugal , y dos onzas de Albaricoques secos, y flor de Naran-
jaen mermelada , en porciones iguales, y todo se batiri en
un mortero , moliendolo muy bien para pasarlo por el Ce-
dazo , lo que hecho , se mezclara con las quatro claras de
huevo arriba dichas , afiadiendo un quarteron de Azucar
en polvo, y bien mezclado , y hecho todo una pasta , se
distribuira sobre los moldes de papel , finalizandola del
modo dicho en los Vizcochos a la Espanola, -

VIZCOCHO REAL.

18 Conviene para este género de Vizcochos elegir los
huevos que sean muy frescos , y separando las claras de las
hiemas , se batiran aquellas hasta que estén muy espumo=
sas : despues se mezclaran siete onzas de toda suerte de
mermeladas , aumentando dos claras de huevo mas, y re-
pitiendo el batir : quando esté bien incorporado , se echa-
ran cinco hiemas , continuando el batirlo todo junto por
tiempo de un quarto de hora , 4 lo que se afadirdn sicte
onzas de Azucar en polvo , con otras tantas de flor de ha=
rina de Arroz, y todo hecho un cuerpo y masa, se cocerd
y concluira como los demas Vizcochos.

V1Z-
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VIZCOCHO DE CASTANAS.

19 Hacese este genero de Vizcochos del propio modo
que las Almendras amargas, & excepcion que las Castafias
se han de cocer , y limpias de una y otra corteza, y bien
molidas en el mortero de piedra , y enjutas de la agua que
recibieron en la coccion, se mezclardn con un poco de cla-
ra de huevo, siguiendo en lo demds ¢l método dicho.

VIZCOCHO IMPERFECTO.

20 Tomardnse quatro huevos, que se batirdinen una ca=
zuela por un poco de tiempo , aumentando quatro puiios
de Azucar en polvo bien seco, un pequefio puiio de flor de
harina, una raspadura de Limon, y todo junto se volveri &
batir, mezclandolo muy bien: hecho esto, se pondri en
los moldes la ya hecha pasta, pulverizada de Azucar fino
por todoslados, para que 4 fuego moderado, y en el horno,
en el modo ordinario cuezan, y asi calientes como se seca-
ren , se dividiran en quarterones: y quando este ya fria,

-moveranse los papeles con una y otra mano, 4 fin de que
el formado Vizcocho se pueda separar con mas facilidad,
y para que se acabe de secar sobre un Cedazo, se metera
en la Estufa. .

Puedense dar 4 este genero de Vizcochos diferentes gus-
tos 6 saynetes: si de Limon , mezclando con su compussta
su corteza: si de Canela, la Canela molida: si de Chocolate,
raspado este; y si de flor de Naranja, tambien molida: i de
otro qualquier genero, en el modo dicho.

VIZCOCHOS LIGEROS |BANADOS.
21 Quitardnse 4 tres quarterones de Almendras amara
gas, y un quarteron de las dulces, por medio de la agua ca-
. liente , las camisillas, dexandolas bien limpias para moler-
las lo mas fuerte que ser pueda en el mortero de piedra,
afadiendo de tiempo en tiempo dos claras de huevo, 4 fin
de que no se reduzcan en aceyte : quando estén bien moli-
das,se irdn mezclando quatro libras de Azucar en polvo, no
~echado de un golpe, sino muy poco 4 poco, sin dexarlo de
batir continuamente 4 fuerza Itl‘le brazos , hasta que se haya
2, he-

L 4
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hecho pasta bien manuable: despues de esto, distribuida en
pedazos de uno en uno, se meteran en la geringa, y confor-
e vayan pasando, caeran sobre un papzl, C,ll\fldlendni?s a
medida del gusto de cada uno, ya grandes 6 ya psquenos,
poniendo los papeles con los Vizcochos sobre planchas de co-
bre, para que cubiertos con la cobertera del horno, que ten-
dri fusgo encima, puedan recibir color. Quando se hayan
notablemente levantado 6 esponjado , se apartaran del fue-
g0, rajandolos levemente para bafiarlos: hacese este de Azu-
car desleldo y batido en unaclara de huevo, aumentando el
Azucar de modo que quede tan espeso como el Almivar
suclto, el que se estendera sobre los Vizcochos con una plu-
ma; y para que este se quaxe bien, y quede perfeccionado, se
volveran 4 cocer 2 muy lento fuego hasta que se note que es-
tin como debe ser. Bafanse tambien con un poco de agua

de Azar y Azucar en ella desleido y batido en el modo que
en ¢l precedente baino.

VIZCOCHILLOS.
i Sobre tres claras de huevo se echaran quatro cucha-
radas de Azucar en polvo, y una de mermelada de qualquie-
ra Fruta que haya, con el resto de harina, la suficiente pa-
ra que la pasta este bien manuable, formando los Vizcochi-
~Mlos en diferentes figuras,, unos largos, otros en corazon, y
otros de diversos modos, los que se coceran 4 lento fuego,
interin toman color un poco rojo, que entdnces se aparta=

ran. Para quitarlos del papel, luego prontamente que se sa=
can , se humedecera. _

22

OTRA MANERA DE VIZCOCHILIOS.

23 Tomarase media libra de Azucar cocido 4 la peque-
“Ta Pluma, metiendo en &l tres quarterones de buena harina,
Teservando solo un pufiado para polvorear la tabla (con lo
que facilmente se puede usar de la masa), y todo junto sz me-
neard con la cuchara hasta que la pasta se haya hecho muy
docil y manuable: quando estt en este punto , se sacara del
Perol, amasandola sobre una tabla bien limpia, polvoreada
de la harina que se reservd, lo que se execurard mientras
este caliente; y para darla mayor gusto , se ird mezclando
con
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conun poco de Azucar, y cascara de Limon bien molida, y
pasada por el Cedazo: despues se hara un rollito 4 lo largo,
del grueso de un dedo, dividiendole en pzqueiiitas figuras 0
bolitas: lo que se hard, como dicho es , interin la pasta esté
caliente, porque despues de tria, se pone drida;, con: lo que
se cocerdn en el horno sobre hojas de cobre sin papel: y
quando esten en punto, se secaran en la Estufa, envueltos ca
un papel.

OTRA MANER A.

24 Mezclardse con libra y media de harina de trigo li-
bra, y quarteron de Azucar preparado 4 la Pluma, todo
_puesio en un mortero: pero se advierte , que. para mezclar
l1a harina, ha de estar el Almivar un poco frio , 4 lo que se
afladirdn seis huevos frescos , y una cucharada de agua de
Azar , batiendolo todo muy bien por tiempo de un quarto
de hora ; y quando se haya hecho pasta manuable , se pon-
dré sobre la z2bla limpia, para dividirla en pequeas partes
redondas del grueso de una Avellana, restando solo cocer=

los en el horno , que no ha de tener mucho fusgo , sino so=
lo que este moderadamente c¢élido.

VIZCOCHOS GIMBELETES DE FRANCIA.

25 En tres quarterones de Azucar en polvo, se echar2
vino blanco gencroso, desliendolo todo al fuego muy bien,
aumentandolo entOnces , separado del fuego , de tres hue-
vos con sus claras y hiemas, y una libra de harina, y algu=
nas gotas de agua de Azar, @i otra semejante: de todo se
hara pasta manuvable , de la que se formaran las figuras que
se gustdre , y se irdn echando en agua caliente , donde con
lacughara de quandoien quande:se removerdn, hasta que se
vea suben & la superficie de la agua, los que se sacariny en-
jugaran en el Cedazo , llevandolos 4 cocer al horno , segun
el modo ordinario. Quando ya esten rojos, se bafiarin con
el bafio de huevo y Azucar con una pluma con curiosidad,
repitiendo el cocerlos otro poco para que se siente. '

VIZCOCHOS GRANDES DE CAXA
amarillos.
26 Enel mortero de piedra se molerd fuertemente 13

cas~
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cascara de una Naranja confitada, 6 mas, y se aumentari da
una libra de Almendras sin cascara, repitiendo el molerlo
todo, como dicho es; y para que 1o se conviertan en acey-
te poco & poco , se echaran sobre t_odo ello ocho hiemas de
huevo: y sino obstante este rer\nedto continuare en conver-
tirse en aceyte, se¢ aumentara de una _clara de huevo. Y;a
molido todo , se pondra en un Perol chico , donde poco &
poco con dicha pasta se incorporaran doce claras de huevo
bien batidas , y tres quarterones de Azucar en polvo; sino
-estuviere suelta, se aumentara de otras dos 6 tres hiemas:
su conocimiento es quando esta esponjosa, y no muy fuerte:
en este estado se distribuira sobre moldes 6 caxas'de papel,
de medio pliego cada una, donde dentro del horno, con
fuego arriba y abaxo , aates fuerte que lento, se haran co-
‘cer. La sefial de su perfeccion la denota el color suyo, que
“serd amarillo obscuro, algo tostado; y hecha trozos, segun
se quisiere , se guardaran. ' -

VIZCOCHOS DE MALLORCA DE ANIS.
27 - Batiranse ocho hiemas de huevo con ocho onzas de
Azucar de Holanda en polvo, fuertemente en un Perol 6
_Cazo manuable, por tiempo de media hora, 6 hasta que se
conozca la pasta esponjosa , y que hace ojos: en este estado
-se incorporara con un buen pufio de Anislimpiosin confitar,
y un poco de cascara de Limon rallado, y ultimaments con
~media libra de harina.de flor, cada cosa de por si, para que
se incorpore bien, y poco 4 paco amasandolo. Q.ando es-
1o en este estado, se bolcara sobre una mesa pulverizada de
harina: si se reconociese se estiende la masa algo, se aumen-
tira de un poco de mas harina, hasta que ests hacha masa
“~manuable, que entdnces se cortara en cinco 6 seis peda-
zos , formando de cada uno de ellos las figuras quese qui-
“siere, particularmente bollitos ovalados deseis dedos de Jar-
g0, y quatro de ancho, y se pondran dentro del horno
sobre la hoja pulverizada de harina, aplicando fuego, antes
fuerts que leato, por debaxo y por arriba. Conocese que
estint cocidos por el olor que ‘deipiden’, 'y por su color
pardo, y entdnces s¢ sacaran y limpiardn con un cepillo 6
servilletade la harina, y con uncachillo se dividiran en for-
ma
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ma triangular en pequenos trozos ; y ultimamente se vol-
veran 4 tostar al horno para servirse de ellos.

VIZCOCHOS RABIOLES A LA NAFOLITANA.
' 28 Incorporarase con quatro hiemas de huevo media li--
brade Azucar Martinica (esto es, menuda) , pasada por Ce=
dazo , batiendolo todo hasta que haga ojos , encuya sazon
se aumentara de ocho cliras de huevo, poco 4 poco , antes
bien batidas , y ultimamente media libra de harina de flor,
algunas raeduras de Limon , 4 otra cosa olorosa , como es-
piritus &c¢. todo incorporado , y hecho manuable pasta, se
formaran de ella bollitos redondos del tamaio de un peso
gordo , 6 algo mas redondos , cociendolos & fuego fuerte en
el horno por arriba, y por abaxo; y se observara, que para
que no se peguen , s¢ ha de polvorear de harina la hoja de
cobre. La senal de estar cocidos es el color pardo 4 olor
agradable que tendran : banardnse despues, habiendolas an-
tes limpiado ,en Azucar clarificado preparado 4 la Pluma,
ya blanqueado , y que tenga un poco de agua olorosa ; y fi-
nalmente se colocardn sobre papel, sembrando en ellos Anis
confitado, Alegria 6 Gragea : y para que se siente y seque
¢l bafio , se pondra sobre ellos la tapadera del horno.

VIZCOCHOS DE ALMENDRAS
amargas 4 ligeros.

29 Molerdnse las Almendras amargas en el mortero,
secas antes.en la Estufa , usando de la precaucion de ro-
ciarlas con clara de huevo : en esta sazon , las Almendras
hechas pasta , se mezclardn con mas claras de huevo , que
en todas compondrédn cinco 6 seis , aumentandola despues
de Azucar de Holanda en polvo, lo suficiente , hasta que
se haga pasta manuable , ni muy dura, ni muy blanda, la
que se ird distribuyendo en bolitas del tamafio poco mas
de una Avellana , sobre papel, con dos cuchillos, y se co~=
cerdn en el horno en el modo ordinario. La senal de su
punto de coccion es el color encendido , con lo que se po=
dran servir , secandolos antes en la Esrufa : porque si estian
en parte humeda , se ponen correosos.

\ _ : De los amargos es
este genero de Vizcochos el mas ligero,

HOS-
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| LOSTIAS BANADAS Y RIZADAS

al modo de Bruxelas.

g0 Mezclariseun agrio de Limon exprimido en un pla-
to, con media libra de Azucar de Holanda , pasado por el
"Tambor , un poco de raedura de Limon , y todo bien me«
neado ,’de modo que el bafio este algo fuerte, con un cu=
chillo por la parte donde las Hostias tienen lo labrado , se
estenderi el bafio por todas partes con igualdad , hasta en
cantidad de doce 6 catorce, que es hasta donde puede alcan-
zar, Esto hecho, estendida sobre regillas de alambre, 6 sobre
Cedazos, se sentara en la Estufa el bafio,de modo que este 4
medio secar , que quando ya no se pega , se sacaran y cor-
taran en tiritas de la anchura de un dedo , y de lo largo de
12 Hostia: y vueltas sobre el Cedazo 4 la Estufa, que tendra
mediano fuego , s¢ dexaran hasta que naturalmente se en=
rosquen O ricen, O hasta que se ofrezca servirlas : Las do«
ce 6 catorce Hostias son suficientes para un buen plato , 4
Ius que se puede dar el color que se quisiere , aplicandole
al bafio al tiempo de executarle, Es no solo vistoso este ge-
nero de postre , sino tambien gustoso y agradable,

PAN DE ESPANA.
st El Pan de Espafa esel Vizcocho ordinario de Saba-
¥a, y se hace del mismo modo, solo que se le echa mas ha-
rina. Las caxas son doble de grandes que la de dichos Viz-
cochos de Saboya: daseles mas color al tiempo de cocerlos,
Io que se executa enun horne de Panadero ,4 causa de que
e pueda cocer mucha cantidad. Despues de cocidos , se di-
viden en trozos de dos dedos de ancho, y del largo que se
gustare. Bananse ademas con Azucar preparado 4 Ia peque-
2a Pluma, antes blanqueado , aunque tambien se les puede
dar el bano de Canela, mezclandola con el Azucar dicho:
uno y otro bafio se secan por medio de la tapa del horno,
con fuego encima. Otros, sin aplicarlos fuego , los dexan
sccar naturalmente 5 pero el primer modo es el mejor, pues
los saca mas lustrosos : sise quisiere al tiempo de bafarlos

sembrar sobre ellos Anises , se podra exccutar.

CA=
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CAPITULO XXI

DE I0OS MOSTACHONES, SUSAMIELES
v Turron. )

MOSTACHONES A LA NAPOLITANA,

1 Charanse enun Perol de suficiente tamafio tres libras
de Azucar mascabado, quatro de harina, dos de¢
Almendras con cascara , onza y media de canela, nuez de
especia, pimienta y clavos, lo que se juzgare conveniente,
‘pues unos gustan de picante, y otros no, todo bien molido
w pasado por el Cedazo , se amasara con agua fria, y para
que perciba mayor saynete y gusto, se mezclard con la ma-
sa un poco de Cidra 6 Limon,en cantidad suficiente, con=
fitado: bien trabajada la masa , de modo que-este manua=
ble, se pondra en un plato polvoreado de harina; de alli 3
dosthoras de haber reposado mas 6 menos, segun se quisie=
re, se haran quatro 6 seis Mostachones para probar en el
horno si estala masa en punto: conocese en que no se esticn<
dan , sino que solo se esponjen un poco: si se estendieren,
se mezclard algo de mas harind, « se haran los Mostachones
en forma ovalada, en cuyo principio,y 4 diminucion 4
los estremos , formara dos puntas, su largo de quatro 6 seis
dedos, y su ancho de tres. Despues de cocidos se sacaran,
dandoles bafio, que se hace de este modo: quatro libras de
Azucar mascabado se mezclaran con onza y media de Ca.
nela, upo y otro pasado por el Tambor, y un poco de agua
olorosay de modo que no quede el baiio claro, sino que al
dexarle caer con una cuchara, haga hilo: de este baiio se to-
mara con un pinctl parte, y se bafiarhn los Mostachones,
sino hubiere pincel, servira otra cosa equivalente, y puestos
sobre un papel en una mesa, se aplicarala tapadera de hor-
NO para que los asiente , con cuya diligencia se guardarin
€n parte humeda, porque de su naturaleza son duros,
‘(‘)tros, por diferer}ciar, dan este b.ar'lo con Chocolate
deslcido én agua, y bien espeso. Tambien se les puede dar
¢l baiio Real blanco, 6 de colores,,

N MOS-
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MOSTACHONES A LA ESPANOILA.

2 Moleranse dos librasde Almendras con sucascara, ro-
ciandolas de quando en quando con un pocu de agua, para
evitar no se conviertan en aceyte: hecho esto , se plo-n‘dran
en un Perol 4 fuego lento para que se sequen, y«a fin de
que reciba mayor saynete, se echard media onza de Canela,
y pasada por el Tambor, un poco de agua olorosa, y algu-
nos pedazos de Cidra 6 Limon confitado. Todo bien seco,
se ira bafiando y mezclando con una cuchara poco @ poco,
con-una libra de Azucar clarificado preparado 4 la Pluma,
meneando la pasta incesantemente para que no s¢ pegue al
Perol: Quando ya esté hecha masa manuable, que se cono-
ce en no pegandose 4 la mano , se apartara del fuego , y se
mudara & un plato, donde se mantendra hasta que se enfrie,
y entdnges s¢ formaran los Mostachones, segun dicho es.

Algunos los suelen bafar , otros, ni los bafian, ni los
cuecen ; de qualquiera modo son muy buenos: para estos
Mostachones , por si alguno quiere executarle , se hacesasi:
Mezcluse un poco de Canela con el Azucar que se juzga
conveniente , estando preparado 4 la Pluma, y bien blan-
queado; donde se van de uno en uno pasando y bafiando,
y ultimamente se distribuyﬂf sobre papel , sentando el ba-

10 con la tapa del horno , que tendra fuego encima: tams
bien se los puede dar el bafio Real blanco, 1 de colores.

SUSAMIELES A LA ITALIANA.
8 Despues de haber molido dos libras de Almendras con

su cascara , usando del rocio de agua, para que no se con-

viertan en aceyte, se secaran en un Perol 4 fuego lento, de
modo que no quede humedad walguna: despues de esto,
poco 4 poco se mezclara con ellas una libra de Azucar, in-
corporado con otra de Miel, todo clarificado, y al punto de
Ia Pluma , aumentando mas 4 la pasta una onza de Canela
molida , y pasada por.el Tambor , un poco de nuez de es=
pecia, y otrosanto de clavo, asimismo molido y pasado
por el Tambor: pussto todo 4 fuego lento, bien mezelado,
se revolvera blandamente con la Cuchara 6 Cucharon pa-
ra que no se pegue. Conocese estd en su punto, si tocandola

con
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con un dedo no se pega; de alli se removerd 4 un plato pol-
voreado de harina, donde se mantendra hasta que se haya
«enfriado: en cuya sazon se irdn formando los Susamielesen
ovalo, como los Mostachones, perosin punta:enlo demiés,
asi para conocer si la masa estd en su punto, como para
concluirlos , se seguira el drden de los Mostachones dla Ita-
liana , diferenciandose solo en que 4 los Susamieles no se
da bano. 2

Adviertese , que para darlos gusto mas delicado , se ha
de mezclar 4 la Miel y Azucar , quando se une con la Al=
mendra , algun poco de agua olorosa , Limon en dulce
picado , 6 cosa semejante.

TURRON BLANCO A LA ESPANOLA,
mejor que el de Alicante.

Habiendo clarificado media libra de Azucar , y otra
media de Miel virgen, de la mas blanca y hermosa , todo
junto, se batiran fuertemente las claras de cinco huevos , in-
corporandolas con la Miel y Azucar, que uno y otro esta=
ra al puntode la Pluma, revolviendolotododesde este pun=t
to hasta reducirlo al Caramelo. Quando este en esteestado,’
se echaran dentro una libra de Almendras hechas menudos
pedazos,bien secas en la Estufa, y sin cascarilla, y un quar«
teron de fino Azucar de Holanda, hecho pequeiios terrones;s
y para que perciba gusto mas relevante , echara, si tiene

priesa , algunas gotas de agna olorosa 6 espiritus , como dew

Anis &c. en los pedacitos deAzucar ; pero si hubiere tiem-
po , refregara los dichos terroncitos uno 4 uno contra la
cascara de la Fruta de algun subido olor, como Cidrado de
Florencia y Naranja de la China, Limon , Cidra &c. Todo
en fin con el Cucharon se incorporara meneandolo fugrte=
mente , y se sacara del fuego con prontitud , porque no se
pase el punto del Caramelo, y se echara de golpe Sobre
obleas blancas , que han de estar estendidas en una mesa
sobre papel , con el palo de la masa , sobre ellas mismas,
se estendera la pasta, hasta dexarla de dos 6 tres dedos de
grueso , segun s¢ uisiere. Finalmente,, se concluye dexan-
do caer prontantente 4 plome una cuchilla 6" cuchille
muy sutil para dividirle en pedazes yasea para servir el

N 2 Tur«
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Turron' perfeccionado , 6 para guardar , observando que
sea en lugar seco. '

IURRON A LA FRANCES 4.

En agua comun caliente se mondara un quarteron de
Almendras dulces, y otro tanto de Avellanas, y bien refres-
cadas en otra natural , se echaridn dentro de dos libras de
Azucar preparado la fuerte Pluma, afladiendo tres 6 qua=
tro mondaduras de Limon , y tedo con la cuchara al rede-
dor, y por arriba fuertemente revuelto con una cuchara, se
aumentari de una clara de huevo bicn batida , y vuelto 4
revolver , se echagdn sobre caxas guarnecidas de papel : si-
no ¢stuviere ¢l Turron bien'esponjoso , se aplicard al fuego
por un breve rato,

TURRON MAS COMUN A LA ESPANOLA.

6 Tomardse un'quarteron de Almendras dulces » Otro
tanto de Avellanas, y bien limpiss del modo precedente, y
divididas en pequeiias partes, junto con una corteza de Li-
mon verde , todo bien seco , en un Perol al fuego , con un
poco de Azucar en polvo , y aumentado de dos 6 tres cla=
xas de huevo fuertemente batidas , se hard “pasta manuable,
distribuyendolo sobre hojas de papel: y uliimamente se
cocerd en el horno hasta que este en sazon.

TURRON DE CANELA , TAN PRECIOSO»
como el primero del nim. 4.

-7 Executase estz Turron como el primero del niim, Ge
sin diferencia , solo que para que perciba el gusto de la Ca-
mela, superando 4 los ingredientes ya dichoes , se echarin
dos onzas de Canela molida, y pasada por el Tambor al
tiempo de incorporar las Almendras con el Azucar y Miel,
pass de este genero retendra su gusto , olor y color.

Eite, y el primer geaero de Turron, son agradabilisi-
mos , exquisitos y deliciosos yaunque muy raros, pues casi
ninguao los exgcuta por carecer del modo d¢ hacerlos.

* Pl=
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PINONADA A LA ITALIANA.

8 Mondarénse dslos mas hermosos pifiones frescos has-”
ta un guarteron, y otro taato de Alfonsigos mondades de
su cascarilla en agua caliente : limpios ya, se echardn'¢n una
libra de Azucar clarificado preparado @ la Pluma , y sepa-
rado del fucgo , encuya estancia se mantendrdn hasta que
este tibio, que entbuces se madurara 6 blanqueara; y con-
forme se reconoce que se va emblanqueciendo , se ird pol-
voreando de Canela melida, y pasada por el Tambor’, lo
que se ira executando entretanto toma el colof de la Cane~
la. Despues de esto, se iran sacando con un tenedor , distri-
buyendolos en un pliego de papel limpio, y se polvorearan
segunda'vez de'dicha Canela: ultimamente , habiendose he-
lado el Azucar sobre los pifiones , lo que en media hora, 6
menos se conseguira , s¢ colocaran y aplicaran donde se
quisiere , cuya vista es muy agradable, y su gusto excelente,,

; CAPITULELO XXII.
DE 10S MAZAPANES.

" ON los Mazapanes especie de Vizcochos hechos de Al-
mendras y Azucar , que en qualquicra sazon se pugden
comodamente executar : diversificanse segun el drdem de
las Frutas , mezclandolas con ellos para que reciban gusto
especial,

» . MAZAPAN COMUN.

1 Limpias de una y otra cascara , por medio de la agua
caliente , tres libras ae Almendras dulces , biencnjutas en el
Cedazo, se moleran en el mortero de piedra , bafiandolas
de tiempo en tiempo con clara de hugvo para que no se ha=
gan aceyte. Quando esten. perfectamente molidas, se echa-
ran en libra y mediade Azucar clarificado 4 la Pluma, y pa-
ra que se incorporen 6 mezclen con el Almivar , se revol=
vera todo con el Cucharon : esta diligencia sirve para que
no se peguen al fondo ; conocese el punto de la pasta, si sa=
cudiendola con prontitud con ¢l reverso de la mano , DO se

PC"‘
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pega cosa alguna , entonces se pondran sobre una plancha
de cobre , pulverizandola de Azucar por todos la\dos Y se
“dexara reposar entretanto que s¢ enfrla.: f.in.allzarase esten-
diendola sobre una tabla limpia , y dividiendola con los
moldes , segun Ia figura que se quistere formar : de alli con
sutileza se pasaran sobre papel para cocerlos 4 ya hecho\s
Mazapanes con fuegq aplicado solo debaxo , y quando este
por aquel , se volveran por el otro para que por todos la=
dos pueda cocer. '

Por medio de la figura que se ha de este género'de Mas

zapanes , admiten varios nomt.)r?s distinguidos en ¢l ; pero
no en la materia de su composicion.

MAZAPAN DE HORNO A LA ESPANOLA
muy puesto en uso.

2 Molerase en el modo ordinario , usando del rocio de
clara de huevo, unalibra de Almiendras dulces, antes mon-
dadas y secas , junto con un‘poco de cascara de Limon ra-
llada , 1 otré semejante gusto. Ya molido todo , se pondra
en un plato , mezclandolo con Azucar fino en polyo en
cantidad de dos libras: concluyendole en el modo ordina=
rio delos demas. Sila masa eStuviere dura , se aumentark
de laclara de huevo que necesitare hasta su punto ; y sino

.uviere bastante dulce , se afadira de AZucar.

OTRA PASTA DE MAZAPAN COMIIN.

3 Despues que las.Almendras estén bien mondadas, e§-
jutas y refrescadas del modo citado en las pasadas , se mo=
lerdn en el mortero de piedra, rociandolas con clara ‘de
huevo y agua de Azar ; y ya bien molidas , de modo que
se haya convertido en una masa sin durujon alguno , se
echard en otro tanto de Azucar preparado 4 la Pluma , in<
corporandolo todo muy bien con el Cucharon : pondrisg
despues sobre fuego en el Perol , y 4 fuerza'de brazos cone
tinuamente , se revolvera hasta que se¢ haga: pasta mafua-
ble , y no se pegue 4 dicho Perol: conclayendola con po-
nerlasobre la tabla, y pulverizarla de Azucar por deba-
X035 y hecha toda un rollo , se dexard reposar un poco de

Licm-
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tiempo, foffnando de ella las figuras que se quisieren, 6
pasandola por la geringa. |

Estd ultima pasta de Mazapan es mas seca, y mas agra-
dable quela primera, por cuya razon s¢ distingaen nota-
blemente de los comunes. !

OTRA MANERA.

4 Molidas y preparadas, como las precedentes , las Al-
mendras, se sacara la masa, y se pondra § secar con Azucar
en polvo al fuego, hasta que este bien manuable en el mo-
do ordinario: y se advierte, que 4 libra de pasta correspon-
den ues quarterones de Azucar; despues de ya perfecciona-
da, se dexara reposar un peco, estendiendola del modo

que se juzgare conveniente sobre la tabla para concluirla
como las antecedentes. :

MAZAPAN RE A4L.
5§ Hecha la pasta del mismo modo que las pasadas , ‘se
tomara un pedazo , y se ira haciendo de ¢l rosquillitas, del

‘tamailo de un real de 4 ocho, 6 'poco menos , segun se qui-=

siere, y se pasaran por una clara de huevo, 6 mas, confor-
me sea la cantidad de rosquillas, deslelda en ella Mermela=
da de Albaricoques, y de esta suerte se meteran, sin des-

hacerlas 6 maltratarlas entre Azucar en polvo; y quando

1e hayan recibido suficientemente, se sacaran soplandolas
por el lado que con desproporcion hubiere cargado el Azu-
car, Finalizanse cociendolas en el horno con fuego por de-
baxo, y por encima, puestas sobre papel, y para mayor
adgrno en el hueco de cada una, se pondrd una ampolli-

ta de su propia masa, y encima de clla alguna Fruta, ca-
mo Cereza, Guinda , Frambuesa &ec.

OTRO MAZAPAN RE AL
6 Mondardnse las Almendras dulces efi el modo cita«
do, dexandolas en infusion de agua natural por espacio
de tres dias; y para que se refresquen mejor, de veinie y
quatro a4 veinte y quatro horag, 6 menos, se mudari la
agua : despues, habiendolas antes dexado gatear un breve

ticmpo, se moleran en el mortero de piedra con el bafo

de
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de agua de Azar , i de otra qualquicra agua olorosa, y &
falra de estas, con la natural. Bien m'ohdas y deshechas, sin
“durajon alguno, se echardn en una libra de Azucar clarifi-
cado preparado4 Ja Pluma, dos de esta masa, disecando-
12 4 pequefio fuego hasta que naturalmente se separe del
Perol ; y ya fria, paralo que se pondrd sobre la plancha,
s> volvera al mortero , aumentando tres claras de huevos
Arescas , batiendola por espacio de media hora, en cuyo
tiempo se habré incorporado: quando esten en este punto,
se echard un punado de Azucar con un poco de raedura de
Limon , Cancla fina 6 agua de Azar, 4 medida del gusto
que se quisiere dar; y sino fuere cosa liquida, se echara
bien molida y pasada por el Cedazo: y para concluirla, se
ird'echando cn la geringacomo los demas.

MAZAPAN LIGERO.
En agua natural bien caliente se echardn dos libras
# de Almendras dulces, y quando lafuerza del calor las
haya traspasado , se mondarin y refrescarin en otra. Bien
enjutas en el Cedazo de aquella humedad, se molerdn en el
morter de piedra fuertemente, de modo que no quede du-
rujon alguno, en cuyo espacio se prepararan dos libras de
Azucar a la Pluma, mezclando'la pasta con ¢l, y se dexard
" al fuego en un Perol desecar, hasta que se reconozca que
1o pega mas: hecho esto, se afiadird un punado de Azucar,
“dexandolo enfriar sobre las planchas de cobre: quando ya
-este sin color alguno , se volverd &moler en el mortero de
piedra , batiendola muy bien por tiempo de medial hora,
aumentada de dos claras de huevo: afadirdsela un ligdo
gusto mezclando con ella un poco de Canela bien molida,
y una raedura de Limon 6 Flores de Naranja, todo bien
molido ; despucs de 1o qual se pasard 4 un molde un poco
grueso, haciendola cocer d fuego lento , de modo que que-
-@e un poco blanca,

MAZ APAN DE ALFONSIGOS.

.8 Molerdse en el mottero de piedra una libra de Alfon=
sigos, bien limpios de su cascarilla, paralo que se execus
taid lo nismo gue se dixo en las Alinendras precedentes,

1a
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1a que e tres quarterones de Azucar preparado 4 la Plu-
ma en el Perol , se dexara secar al fuego lento hasta que to-
da la masa unida en si , no se pegue al Perol; y entdnces
estando en esta sazon, se pondra sobre la tabla, echando
encima de la masa un pufiado de Azucar en polvo, esten=
diendola con ¢l palo dela masa, y se echara en los moldes
de hoja de lata , 6 en uno solo, si s¢ quisiere hacer de gran-
de capacidad para cocerla 4 fuego muy lento por un lado
no mas; y en ¢l entretanto, se hara un bafio real con clara
de huevo,y agua de Azar, y quando la masa este ya fria,
se bafiard con el por la parte donde no se cocid volviendo-
la 4 cocer 4 fuego lento,

MAZAP AN DE CHOCOLATE.

Preparadas y ‘molidas en el mortero de piedra dos
libras de Almendras dulces, se echaran en'una de Azucar
clarificado preparado 4 la Pluma dexandola desecar al fue-
go la pasta ya formada hasta que no se pegue al Perol : pe-
ro se advierte,, que el fuego asi paraesta, como para lag
demas , ha de ser muy lento , porque de lo contrario no se
secarian como debe ser, y facilmente se quemarian ; des<
pues de ya seca y fria sobre 1a plancha de cobre, s¢ aumen-
tara de tres onzas de buen Chocolate molido, y pasado
por el Tambor , y una clara de huevo , mezclandole: tedo
con ella muy bien; y estendida la masa por una, partéso
con el palo, se dividira con los moldes, § el resto en, pes*
dazos, se echara en la geringa , cociendo los formados Ma-
zapanes en el modoordinario; y si se quisiere, que no serd
maid, se baflaran con ¢l bafio real como los arriba dichos.

MAZAPAN DE FLOR DE NARANJA.

10 Habiendo limpiado las Almendras, bien molidas en
el mortero de piedra, y bafiadas conla clara de huevo, se
echaran en Azucar preparado 4 la Pluma, aumentadas de
una cucharada de Mermelada de Flor de Naranja, y 4 fal.
ta decestas , con otrortanto del bafio real dicho, cubrien-
dolas por un breve tiempo para que reciban bien el ba-
fo. Concluyese esta masa del mismo modo que la de

los
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los Mazipanes comunes , y porque no estd notada la dosis
se tendrd presente en su execucion , que @ una libra de ma-
sa, es'suficiente media de Azucar; y antes de cortarla y
estenderla, conviene que se haya dexado reposar. En defec-
1o del baio y Mermelada de la Flor de Naranja, se podran
valér de un poco de agua de Azar, mezclando_adepzhs un
poco de cascara confitada en liquido de Naranja, bien mo-
lida enel mortero; y en lo demds, tanto para secarla como
para concluirla , se seguira el Orden dicho.

MAZAPAN DE LIMON, Y OTROS DE ESTA4
especie.

11 Hacese este genero de Mazapanes, mezclando con
la pasta de las Almendras, Mermelada de Limon, 6 su cas-
cara deshecha y molida en el mortero de piedra, y 4 fal-
ta de una y otra, se podran valer dela raedura de dicho
Limon, asimismo molida, bien seca, y pasada por el Tam-
bor , todo bien mezclado y batido , aumentando una clara
de huevo , 6 mas , segun la cantidad que se hubiere de exe-
cutar: se concluira secando la pasta al fuego , y afiadien-
do 4 su tiempo el Azucar conveniente, y en lodemas se se-
guira ¢l orden dicho, hasta que ya losMazapanes esten per-
tectamente concluidos.

Los de Cidra, Lima, Limon Real, Bergamota de
Florengia , Toronja &c. s¢ hacen del propio genero que
Jos.de Limon comun, K10l

' el

MAZAPAN FRAMBUESADO, Y OTROS.

12 En el tiempo de las Frutas rojas, como son Ff#ima
buesas , Guindas , Madrofios &c. se pueden diferenciar los
Mazapanes , mezclando con la pasta de Almendras, de su
jugo 6 zumo lo suficiente para que reciba su propio gusto
Yy sabor : pero se advierte que se ha de secar la pasta for-
mada en el modo dicho en el nim. 3. concluyendo asi, sin
diferencia alguna. Si se quisiere , se podran bafar, y si este
zumo con la pasta no quisieren mezclarle, se podran re-
servar para bafiar los Mazapanes, aunque este modo, no
obstante que tenga uso , no es tan bueno como el primero.

M A-



——

de Reposteria. Cap. XXIIT, 107
MAZAPAN DE T0DO GENERO DE FRUTAS.

13 Para hacer este Mazapan se observard lo mismo que
en los precedentes, 4 distincionsolo , que con la pasta de
Almendras se ha de mezclar segun regla de la Mermelada
de la Fruta que se hubiere de dar el gusto , 6 de la Fruta
en liquido molida en el mortero de piedra, y 4 falta de
todo esto , €l zumo de ella , segun su sazon ; y si fuese la
Fruta no de mucho gusto ,se aumentara para elevar el sa-
bor un poco de Canela molida , y pasada por el Tambor
con la quarta parte de Clavo de especia ; y no se entienda
esto que ha de ser quarta parte de todo el compuesto , sino
solo del peso de la Canelas -

o MAZAPAN DE  FLORES.

14 = Hacense estos mezclando su Mermelada con la pasta
de Almendras , y en su defecto , se podra usar de la que esta
en liquido , y si fuese Flor , de la que se saca agua olorosa,
4 falta de todo esto , se podra mezclar del genero que se
dixo enel num. 9. de la Flor de Naranja , siguiendo en el
todo hasta su conclusion las reglas.en dicho numero citadas,

MAZAPAN BANADO,0 MOD
de baiiarlo.

15 Hecho el Mazapan , sea del género que se iere,

y quando este cocido y colorido , se baiiara por los lados

~de este modo. :

Batirase fuertemente una clira de huevo con un poco
de*Mermelada y Azucar en polvo; y quando , como di~
cho es, este concluido y cocido el Mazapan , se bafiara
con ¢l , y se volvera al horno , que tendra fuego muy len-
to para que se seque y siente el bado.

Otro modo es echar en lugar de Mermelada agua de
Azar, y poco 4 poco con el Azucar y huevo , se ira mez-
clando hasta que este bien desleido; el uso es, que quando
haya herbido, este el bafio pasado, que es precisa circunse
tancia. Con una pluma se ira banando el Mazapan.

Si| se quisieren diferenciar los Mazapanes que hagan

suna agradable vista, se recurrira & valerse de los citados

O2 e
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en el Cap. XVIIIL. para cuyo uso se f:;ezclarhll con el bae
fio 6 bafos dichos.

MAZAPAN DOBLE O FORBADO.

16 Hecha ya la pasta del modo que se dixo en el niim,
4.y §. € pondrh sobre una tabla limpia, bat:endolg O ama-
sandola con Azucar en polvo: despues se estendera lo-mas
que ser pueda con el palo de la‘masa, pulverizandola con
Azucar fine ; 4 fin de que no se pegue contra la tabla: he-
cho'esto  se ira cogiendo 14 Mermelada , y distribuyendola
en pequeiias partes tiradas 4 lo largo; y con dicha masa,
con mucha curiosidad , se ird cubriendo , de modo que la
masa quede de parte afuera , sin mczc‘la de la Mermelada;

la Mermelada de parte de adentro,sin mezcla de 1a masa;
{aciendo de ella las curiosidades que se quisieren , como
Rosquillas, y otras varias figuras. Preparada en esta forma,
y colocada en papeles , se pondra sobre los Mazapanes la
cobertera del horno con fuego encima, para que por solo
aquel lado se cuezan , y reciban color ; despues de ya frios
del lado que no estan cocidos , se bafiaran con uno de los
dos bafos dichos, y se volveran 4 cocer del lado no cocido,

L d

4 L CAPITULO XXIII.
DE*10S MERENGUES Y MACARRONES.

STA es , aunque pequefia obra, cdmoda para valerse

en caso de necesidad , por la prontitud con que se

executa, y ademas de ser muy buena para adornar s €5 muy
gustosa. Hacese del Azucar mas selecto &c.

MERENGUES A LA ESPANOLA DOBLES.
1 Bien batidas seis claras de huevos frescos, se iran
echando poco & poco en media libra de Azucar clarifica-
do 4 la Pluma, algo templado, y bien maduro & emblan=
quecido con unas raeduras de Limon 6 Naranja; se me-
neara sin cesar hasta que esté en su punto , que se cono-
cera quando tomando algo de la masa con la cuchara se
dexase caer , y si se queda encima’ de la pasta , esta en su
% per=
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perfeccion. D-ibtribuidos_'. despues en papel de la hechura
que se gustire , y pulverizados los Merengues con Azucar
en polvo fino,'y pasado por el Tambor con una servilleta
algo clara , se pondrd & cocer con la cobertera del horno
encima con fuego , ni fuerte ni lento. Bien cocidos , y con
el color doradito , se dexardn reposar, concluyendolos jun-

tando dos Merengues con alguna Fruta , si se gustdre, en
medio , con lo que se podrin servir.

MERENGUE DOBLE DE OTRO GENERO.

2 Batidas fuertemente quatro claras de huevo hasta
que estén muy espumosas , se afiadird un poco de raedura
de Limon , y tres 6 quatro cucharadas de Azucar fino en
polvo ; vuelto 4 batir , y que estt bien mezclado , se ird
distribuyendo en los papzles, como los de arriba, del grue-
so de una nuez , en figuras ovaladas 6 redondas &c. Coci=
dos los Merengues del género ya dicho , elevados 6 espon=

josos, y que tengan color , se tomaran dos Merengues para
unirlos , haciendo una hendidura 6 hueco en el medio, en

que se pondrd alguna suerte de Fruta roxa, segun su sazon,

como Frambuesa , Fresa , Guinda &c. por lo que se lla=
man Merengues dobles,

MERENGUE SECO.

Batidas en la forma arriba dicha quatr as de
huevo , 6 mas , segun la cantidad que se quisi®¥en hacer,
se les aumentard de quatro cucharadas de Azucar pasado
por ¢l Tambor , y bien'seco en la Estufa: desleldo todo y
mezclado, se pondrdn 4 secar un poco tiempo , afiadiendo
4 este compuesto despues algunoes Alfonsigos molidos , y un

-poco-secos en la Estufa, Bien incorporados, se irdn dictribu-
yendo los Merengues en el modo dicho, se pondrén 4 cocer
en ¢l horno con fuego muy lento por debaxo,y por enci-
ma; quando esten cocidos, con la punta de un cuchillo con
mucha curiosidad , sin maltratarlos, se apartarin del papel
para ponerlos sobre otro 4 acabarlos de secar en la Estufa.

MERENGUE DE ALFONSIGOS.
¢ Despues de haber en la agua caliente limpiado los

Al=
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Alfonsigos en cantidad de uno 6 dos puilados mas § me-
nos, 4 medida de los Merengues que se hubieren de exe=
cutar , se echaran en las claras de huevq fuertemente batj-
das hasta que estén muy espumosas, desliendo enellas Azy«
car fino en polvo : pero se advierte , que han de estar en=
jutos los Alfonsigos. Despues se iran formgmdc’) los Meren-
gues sobre papel , bailandolos , y se pondran 3 cocer en el
modo ordinario : si se quisieren blancos como la nieve , se
dexarin asi naturalmente. En cada uno de estos Merengues
se debe notar, que ha de ir un Alfonsigo. Sirven para guar-
necer las Tortas , y formar de ellos Pyramides sobre Por=

celanas para el Ramillete.

MACARRONES. :

5 Los Macarrones se componen de Azucar,de Almen
dras dulces, y claras de huevo , en la manera siguiente:
Limpias las Almendras del modo que se dixo en el Capitu=
lo pasado niym. 1. hasta en cantidad de una libra ; despues
de bien enjutas de la humedad que percibieron , se mole-
ran en el mortero de piedra , rociandolas para que no se
-conviertan en aceyte con agua de Azar 6 clara de hue-

V@, segun se hallase mas conveniente : quando estén bien
molitias , se mezclaran con tres 6 quatro claras de huevo,
co tanto de Azucar fino es polvo , .como son las Al-
men bien seco y pasado por el Tambor , y todo se

_batira bien, formando de ello un cuerpo. Hecho esto,
con la cuchara se iran poniendo , y haciendo los Macar-
rones sobre papel para cocerlos 4 fuego lento. Puedense
bafar con el que se quisiere , como el}de los Mazapanes
quando estan medio cocidos ; y no’se bafarin como los
- Vizeochos de Almendras amargas , 4 quien se llegan mu-
s¢ho. En estando bien secos , se apartaran del fuego , sepa-
-xandolos del papel,

OTRO GENERO DE MACARRONES.
Batidas ocho claras de huevo , de modo que estén
espumosas , se mezclardn con una libra de Almendras dul-
ces, limpias y mondadas en el modo ordinario , 4 lo que
-s¢ afladird una libra de Azucar ¢n polvo, scco , y pasado
por
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por el Cedazo, un quarteron de harina de Arroz; y todo
bien incorporado , se concluirdn del modo que los Vizco-
chos de Saboya del Cap, XXI. nuim, . 4 excepcion que es=
tos se han de cocer en el horno , banandolos para finalizar-
los con uno de los bafios dichos, y volviendolos 4 cocer
hasta que se siente el baiio,

CAPITULO XXIV.

DE LAS ROSQUILLAS O SECADILLOS,
Tabletillas y Barquillos, y otras pequeiias obras.

STE Capitulo, como perteneciente 4 los Confiteros,
aunque estan puestas parte de estas obras en olvido, no
obstante , se pondran sus reglas, que son las siguientes.

PASTA SECA DE SECADILLOS O BOLLITOS.

1 Tomaranse las Almendras dulces en cantidad de dos
puiados, sino es mas que para una pequefia Torta, con
un poco de corteza de Limon 6 Naranja, se limpiaran en
la agua caliente, y refrescadas en otra, se moleran, bien
enjutas en el Cedazo , en el mortero de piedra fuertemens=
te, rociandolas de quando en quando con clara de huevo
6 agua de Azar, como mas aproposito se juzgare , 4 fin de
que no se conviertan en aceyte; pero han de estar molidas,
de modo que no se encuentre durujon alguno : preparadas
asi las Almendras , se pondran 4 desecar en un Perol so=
bre fuego lent6 en el mado que las pastas comunes, aumen-
tando para este efecto Azucar fino lo suficiente para que la
pasta se haga manuable; y hecha una rosca, se dexara en-
friar 6 reposar algun tiempo, separando solo un pedazo
de la masa, y bien estendida la rosca, se pondra no en
rueda , sino en el modo ordinario de las tortas, en una tor=
tera; y de aquello que se reservd, interin sobre el fuego la
otra se seca , se iran formando varias figuras, como son pas=

jaritos, corazones, y otras curiosidades para adornar la tor-
ta,y todo se cocera con fuego encima.

OTRA
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OTRA MANER A

2 Despues que las Almendras esten molidas, bafiadas yr
preparadas , como las del precedente niimero , €on su poco
de corteza 6 raedura de Limon 6 Naranja, en cantidad de
una libra, se echaran en unPerol, que tendra otro tanto
de Azucar clarificado preparado 4 la Pluma, y aunque ten-
ga algo mas que las Almendras no sera danoso, antes sl de
mayor util y aumento 2l gusto, y todo se mezclard muy
bicn con el Cucharon hasta que este bien desleido: esto
executado, en el propio Perol sobre un hornillo con fue-
go lento, se pondra & secar, rcmoviendolla pasta de modo,
que desprendida del Perol no se vuelva 4 pegar, y entdn-
ces se sacard , poniendola 4 reposar sobre un plato de plata,
G de otro metal, sino hubiere ¢dmoda disposicion de aquel,
bien pulverizado de Azucar: observando para el resto lo
mismo que se dixo en el num, pasado. .

Una y otra de estas tortas son de las mas deliciosas y
agradables al gusto que se pueden executar; y porque son .
impertinentes , y requicren bastante tiempo, si urgiese la
necesidad , y no hubiese espacio de tiempo para evitar
tanto embarazo, y abreviarlas (aunque no son tan bue-
nas), se podrén executar del modo siguiente,

10RTA DE DIFERENTE MODO MAS FACIL.

3 Mezclardnse una 4 dos claras de huevo, otro tanto
de Azucar en polvo fino, pasado por el Tambor, y bien
seco, todo se desleird , aumentando una W dos cuchara-
das de harina bien seca (usase de esta diminucion 4 causa
de exemplarizarlo para el mejor gobierno y uso que le
correspende). A todos estos simples , hechos ya un com-
Ppuesto , y formada pasta manuable, se estenderi con el pa-
1o de la masa lo mas delgado que ser pueda, y se pulveri-
zard de Azucar, poniendols en la tortera, en cuyo borde,
y €n su medio , se podrdn hacer algunas curiosidades que
ka adornen, picandola de trecho 4 trecho con un cuchillo,
para impedir que no se ampolle; y habiendo rescrvado
algun anto del todo de la masa , se hardn de ella vari:}f
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figuras,, como un Sol , una Estrella, y Flores diferentes, quo
por defuera seran todo masa, y por dentro todo Mermela-
da 6 Jalea; y 4 distancia de unasy otras figuras , se iran
colocando pedacitos de Jalea, Conserva y Mermelada,
compuesta de varios colores , con lo que se¢ acabara de
cocer.

A estc genero, y 4 las precedentes tortas , se le pue-
de dar el gusto de qualquiera Fruta 6 Flor que se qui-
siere , mezclando con el todo Mermelada , Conserva , una
y otra bien molida, 6 agua de olor.

SECADILIOS O MANTECADILLOS.

~ 4 Harase una pasta ordinaria con buena harina ,sal y
agua , 0 sino , se puede echar para aumentar mayor gusto
un poco de vino blanco , § agua olorosa , y algunas hiemas
de huevo , si se quisiere , que no causara perjuicio, artes
sl le aumentara su perfeccion. Hecha pasta manuable , bien
metida en harina , se estendera sobre una tabla con el palo
de 1a_masa medianamente , echando en el medio manteca
de puerco fresca 5y un poco de Azucaren polve bien seco,
y pasado por ¢l Tamboy : cogerase el un estremo , y se do-
blara con el otro: despues que este bien amasada , se cone
tinuara en estenderla y aumentarla del propio modo de
manteca y Azucar , por cinco & seis veces , hasta su per—
feccion. Concluyese en la tortera', 6 pequenas torteras, 6
formando de ella sobre papel varias curiosidades para ador-
nar las tortas grandes , 6 haciendo bollitos , rosquillas &c.
cociendolas en el modo ordinario , y se pueden banar:

Para tres libras y media de harina , sc necesitan tres
libras y media poco menos de manteca de pugrco fresca , 6
en lugar de esta la de Bucas.

De¢ todos' los generos antecedentes se pueden hacer
rosquillas, y bafarse.

BARQUILLOS DE FLANDES.

§ 'Deslelda la flor de la harina en buena nata de leche
fresca, que no tenga mas que una noche, y que no estd
#grla , COn OLro tanto como l}harma » O poco mas de Azu-

) car
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car fino en polvo conimas nata ds leche , volviendelo todo
4 desleir , de modo que no se encuentre duru;on’alguuo o ¥
queestt tan claro y suelto como la leche , 4 lo que se
afadira un poco de agua de Azar, d otra olorosa ; bien
meneado todo al rededor ,se echara como cosa de cucha-
rada y media de esta composicion sobre los hierros bar.-
quilleros (que por ser muy conocidos , y ser lo mismo
que con los que se hacen Hostias , con sola la distincion
de estar los barquilleros labrados de un lado y otro de va-
rias figuras, y ser un poco menores) untados ya con un
liencecito empapado en manteca, y calientes ; con la ?d-
vertencia , qué si oprimén on poco, saldran muy delica-
dos: se pondran en la hornilla 4 cocer de un lado, y quan=
do esten de este , que se conocera por el color doradito,
se volveran del otro: cocido del todo el Barquillo,se saca-
ra con un cuchillo , estendiendole sobre un palo hecho ex-
presamente para que tome forma , que lo regular es al mo=
do de una teja ; donde se dexara enfriar , poniendole final-
mente en la Estufa para que se conserve seco, y se prosi—
guen como las demas en la misma forma,

OTRO GENERO DE BARQUILLOS FINOS. ,

6 Batiranse bien seis huevos ; esto es , claras y hiemas,
anadiendo doce onzas de Azucar fino en polvo , y una li-
bra de flor de harina , y se volvera todo 4 batir : despues
s¢ aumentara de medio quartillo de nata, y otro tanto de
leche, un quarteron de manteca fresca, deshecha en un
vaso de agua , dos granos de sal bien molida, una gota de
agua de Azar, y un poco deraspadura de Limon ; bien ba<
tido todo junto por tiempo de un quarto de hora , y ya ca=
liente el hierro barquillero de uno y otro lado igualmen=
te, y preparado con la manteca del modo arriba dicho,
se ira echando la pasta con la cuchara , segun la dosis ya
dicha , cociendola al fuego lento , siguiendo en lo demas
4 los antecedentes. Conviene que la pasta esté de liquida,
segun los hierros barquilleros de calientes ; pero quanto
mas calientes 4 mas suelta la pasta.

OTRO
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OTRO GENERO DE BARQUILLOS.

En un quartillo de agua se echaran dos hiemas de.
huevo , media libra de Azucar en polvo, una de harina, y
otro medio quartillo de agua, en que se hayan desleldo
dos onzas de manteca fresca, y que casi haya tomado el
herbor ; bien meneado y mezclado todo , se haran los Bar-
quillos en el modo ordinario.

Si se quisieren los Barquillos 4 manera de caiios , se to-
mara un palito delgado (conocido por el nombre de Pali-
llo de suplicacion ), y se pondra-en la esquina del Barquis
llo antes de quitarle del hierro, y se va dando vueltas has?
ta'el otro extremo , con lo que queda formado. . -

TABLETILLAS REALES. :
8 Con tres huevos frescos s mezclara una cucharada

de vino blanco generoso , un quarteron de: harina, otro
tanto de manteca fresca, y una gota de agua de Azar,
amasandolo todo bien sobre und tabla para que se haga un
compuesto: bien estendida , y lo mas delgado que ser pue=
da conel palo de la masa, se iran cortando las Tabletis
llas del modo que se gustare, y puestas sobre papel, se me-
dio coceran en el horno : 'despues se irén bafiando con una
pluma 6 cichillo con Azucar real, clarificado y preparado
dla primera Pluma yy'que este medio frioy con lo que se
acabardn de cocer 4 fuego lento, '

MEZCLADILEQOS.

9 Enun Perol pequefio se batirdn: seis claras de hue-
vo frescas, hasta que esten espumosas y levantadas, 4 lo
que se aftadird media libra, 6 tres quarterones de Azucar
en polvo, batiendolo todo junto con el Cucharon por un
quarto de hora: despues se pondrd sobre rescoldo lento
para secarlo, meneandolo continuamente hasta que esté es-
Peso, y apartandolo del rescoldo de quando en quando; fue-
raya del fuego, se afiadird de media cucharg de agua de
Azar,_volv_fcndolq al fuego un pocoy 6 sobre el rescol-
. do arriba dicho. Finalmente apartada . del fuego la masa,
se concluye distribuyendola sobre papel en pequenos re-

P2 don-
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dondeles, 6 segun se gustire, poniendolos & cocer 4 fuego
lento del horno, los que apartados, y despues de frios, se
les quitard el papel. o

CAPITULO XXV.
DE LOS HUEVOS.
HIEMAS DE HUEVO.

Esleirdnse en un plato, i otra vasija, doce hiemas de
huevo , afiadiendo seis onzas de Azucar fino en pol-
vo, seco, y pasado por el Tambor , una gota de agua de
Azar,y una raedura de Limon, molida muy bien; todo
bien mezclado, y secado 4 fuego lento hasta que se haya
espesado, se harid de ello pequziias bolitas , del grueso y
forma de una hiema de huevo: preparadas de este modo,
se baflarfn comuna libra de Azucar clarificado y prepara-
do d punto de Caramelo. Puedense tirar en seco , cambjan-
do el punto de Caramelo por el de la Pluma , envolviendo
despues cada una en un papelito.

HUEVOS DOBLES. ;
- 2 Para este ministerio se tomarin las hiemas de huevo
frescas , y puestas sobre un Cedazo s¢ trabajari en ellas
con el Cucharon, 4 fin de que puedan pasar 6 colar ; y ha-
biendolas despues batido fuertemente, se echarin en Azu-
car clarificado preparado 4 la Lisa, en cortas porciones,
como 4 manera de unas tortitas pequenas, delgadas y re-
dondas, reposado antes el Almivar un poco de tiempo; pues
110 es conveniente en manera alguna quando estd el Azucar
demasiado caliente, porque luego se endurecerian, y no po-
dria penetrar como se debe el Azucar. Despues que el Pe-
rol'se haya llenado en la superficie, que es por donde sin
hundirse andarén los huevos con mucha snavidad se pon-
drin 4 fuego lento, donde dardn cinco 6 seis herbores:
esto executado , con la Espumadera se volver4 lo de arriba
abaxo de dichas hiemas, y repetirdn otros tantos herbor
res ; quando por todas partes hayan cocido 4 se apartaﬁil}

¢

. 3
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del fuego, y se dexaran reposar un poco de tiempo para
que traspasen bien: colocadas en las rexillas de alambre
sembradas de-esparto, y asiendo el un extremo de la hicma
en tortita , se plegara y unira con el otro estremo , de mo=
do que quede como quando se dobla con igualdad nn papel
redondo: despues de secos del un lado, se volveran del otro |
para que tambien se sequen. Tirarse en seco, metiendolos °
en el Azucar clarificado preparado 4 la Pluma, para que
den un solo herbor, con cuya diligencia se apartara el Pe-
rol del fuego, y ya medio frio, se batird con Ia cuchara en
un lado, sin quebrantar ni llegar 3 las hicmas; y con dos'
tencdores , quando se hayan emblanquecido , seiran sacan-
do por la parte que se trabajo el Azucar distribuyendolas en”
las rexillas de alambre , sembradas del esparto: despues de
secas , 1o que se executa en breve tiempo , se guardaran en
caxas guarnecidas de papel. Tambien se empapela cada una
de porsi.. '

Puedese si se quiere dar el gusto de Canela, mezclando-
lIacon el segundo Azucar bien molida y, pasada por el Tam-

bor, 6 con otro sabor, como ¢l de clavo de especia, agua
de Azar &c.

HUEVOS QUEMADOS. -

Habiendo pasado las hiemas, del modo arriba dichd,
por el Cedazo, y bien batidas, se echaran en un estrelladero
de hierro 6 de cobre ; cuya forma es como una sarten lla-
na, cofl varias divisiones capaces de dos hiemas, poco mas:
en cada una de estas divisiones, se echara una hicma hecha
artificiosamente ; y para que puedan cocer , tendran Azu-
car clarificado en que herbirap, hasta que este se haya cons
vertido al Caramelo, que sera quando estard la Hicma por
la parte de abaxo reja, y entdncesse volverd del otro lado,
Para que igualmente reciban color : si se hubiere disminui=
do el Azucar , se aumentard de otro clarificado. Conclu«
Yyense con sacarlos sobre un plato quando estén perfeccio=
nados , el que tendrd Azucar en polvo , y Canela molida,
¥ pasada por el Tambor ; y bien bafnadas 6 pulverizadas,

se pondrén 4 secar en un Cedazo, y empapelados se po-
dran servir.

OTRO
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OTRO GENERO.

4 Preparadas las hiemas, como las de ar_rtba , Se pons
dran en un Cazo , mezclando con ellas Alfonsigos , Naran-
jas en pedacivos,, Limon &c. bien mezclado todo, se echa-
3 en Azucar clarificado, poniendolo al fuego para que
cueza, hasta que por todos lados se haya enrojecido, lo
que se conseguira volviendo lode arriba abaxo, quando pa-
recieré que ya por aquel “estaran cocidas las hiemas. Des-
pués se haran de ellas las figuras quese quisieren: pero-
s¢ advierte,,'que quando se saquen , s¢ han de bolcar sobre
I3 espalda de un plato para que escuiran ¢l Almivar,

HUEVOS MOLES.

Despues dz haber pasado por el Cedazo las hiemas,
én el modo dicho, s¢ tomaran qaatro hiemas para'tin quar-
teron de Azucar, y habiendole ¢latificado, bien suelto, y’
medio frio, sé cc'ﬁarh_n' dentro las hiemas desleidas, afiadien-
dole el gusto de agua de Azar, 6 de otra qualquiéra cosa,
como (%anela molida, pasada por el Tambor &c. donde
se coceran 4 fuego lento hasta que esten grasos, meneans
dolos continuamenie ¢con.¢l Cucharon para que no se pe-
guen, Si no se quisieren tener tantd en el fuego, se echarin
en lugar de Azucar clarificado suelto , ‘en el preparado 4 la
Pluma, antes clarificado quando esté templado,

_ Hacense este genero de huevos, si antes de mezclar ' las
hiemas ya pasadas por ¢l Cedazo con el Azucar, se baten
fuertemente hasta que ¢sten blancas; y'se concluyen como
los amccedentcs.lStlle'len servirse en caxitas de madera para
xefrescos; y para las mesas en platos de china 6 plata, -

rs HUEVOS HTLADOS.
_ 6 Meteranse las hiemas de huevo frescas en una servi-
lleta bien limpia, exprimiendolas muy bien sobre una ca=«
zuela ; echarase la expresion poco 4 poco eh un _embudo,
hecho para este intenta , con tres '6 quatro agugeros
muy sutiles;'y sobre’un Perol de Azucar preparado 4'la
Isa, s¢ iran al contornod de ¥l'hilando con“lo” qu& se echd
en el embudo: en habiendo dado cinco 6 seis herbores,
se

{
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se apartaran del fucgo , dexandolos en i.nf_-.;sion_ un corto
espaciv. Despues de esto executado , se iran sacando con
dos tenedores , colocandolos sobre las rexillas de alambre;
rosiguiendo con el resto hasta su conclusion , obseryando
para ello la misma regla. Si el Almivar con las decocciones
se hubiere espesado , se aumentara de nuevo Azucar clari=
ficado , G solo de un poco de agua , segun se hallare con-
veniente. Despues que hayan goteado, de 'dos en dos ho-
ras , se volveran los huevos hilados lo de arriba abaxo, &
fin de que por todas partes se sequen , con los que se guar-
neceran los platos de postre , 6 se 'servir‘%m asi,

HUEVOS , DE FALTRIQUERA.

7 Preparadasy cocidas , come las de los huevos moles,
las hiemas , afadiendo algun genero de saynete mas , de
agua de Azar , 6 de otra qualquiera agua olorosa , se dexan
cocer hastaque entre los dedos formen una hebra , que al
romperse haga algun leve estruendo ; pero no de modo
que se haya puesto muy arida , sino medianamente suave:
puesta sobre un plato , quando haya reposado , y estt fria,
se irdn formando de ellas , como 4 manera de hiemas, ros=
quillas , 6 las curiosidades que se quisieren ; restando solo
tirarlas en seco , que se executa asi : clarificado y prepara-
do 4 la Pluma Azucar fino 4 medida de la cantidad de hie~
‘mas-, y bien batido por un lado hasta que se.haya emblag-
quecido , se irdn con una cuchara pasando por ¢l de una
en una, metiendolas despues entre Azucar fino en polvo,
puesto en un papel ; quando esten bicn pulverizadas , se
sacaran de una en una para guardarlas en lugar seco , don=
de se acabardn de perfeccionar. : e Gl JEu

- Si se quisieren hacer brillantes, que parezcan han estado
en Azucar piedra, 6 cindido ,se rallara el Azucar fino de
Holanda con un rallo 6 _cuchillo; y'quando se vayan sad
cando del Almiyar, , en lugar del Azucar en polvo comuny
se pulverizaran del modo dicho con este. :

HUEVOS A'LA PORTUGUESA."
8 Desleirdse en agua de Azar Azucar, segun la cantidad,
y en dos zumos de Limon ; y todo incorporado, se pondri
en

4
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en el fuego , aumentado de dos hiemas de huevo, removien.

dolo con una cuchara de plata: quando_los huevos natural-

mente se aparten del plato, estaran cocidos , res'tando solo

dexarlos enfriar , y servirlos en forma de pyramide , guar=

necidos de corteza de Limon confitado y Mazapan. q

~ Sirvense tambien calientes en su plato; y para esto se pa<’

sard por encima , 4 fin de que reciban color , una pala de

fuego bienencendida, bailandoles ultimamente con Azucar.

HUEBVO S BN PAN:

9 Destemplada lIa miga de Pan blanco en leche , por
ticmpo de dos horas , s¢ pasard por una estamefia, aumen=
tandola de Azucar en polvo, un poco de corteza de Limon
menudamente picado , un poco de raspadura de Limon
verde , anadiendo mas un poco de agua de Azar , algunas
hiemas de huevo , desliendolo todo muy bien. Esto execu-
tado , se echaran dentro las claras de huevo corréspondien~
tes ; fuertemente batidas , volviendo & desleirlo : concluida
esto , se echard en una cazuela untada de buena manteca
por todos lados , y se dexard cocer en el horno con fuego
arriba y debaxo ; cocidos ya , se echardn en un plato , pul-
verizandolos de Azucar, y pasandolos por encimala pala
ar_u-.‘tju:_nte » con lo que asi calientes se servirdn,

UN PLATO DE HUEVOS A LA ITALIANA. "
10 Echarise en una gcazuela 6 plato de plata una cu<
charada de harina dg Arroz , desleldo con un poco de le-
che : hecho esto , se aumentard de quatro hiemas de huevo
frescas , cerca de un guartillo de buena leche , medio quar-
zillo de nata, incorporandolo todo, y desliendalo bien, afia=
diendo Azucar & proporcion del gusto de cada uno, y un
Ppedazo de Canela engdiia : todo junto se hard cocer al mo-
do de la nata ; esto es , que medianamente se haya espesa-
do. En este punto se echard un quarteroa de Alfonsigos
mondados, y fuertemente moifdos, revolviendolo todo has-
ta que se deslia & incorpore.. De alli se pasard 4 un plato de
piata; el que puesto sobre ¢l horno, se dexard cocer el com-
puesto hasta que se pegue 4 dicho plito por ‘todos lados;
“pero node modo que s¢ queme: finalmente se coficliye con
puls
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pulverizarlo de Azucar, y pasar por encima la pala ardiente.

OTRO, A LA ITALIAN A.

11 Pasadas una docena de hiemas de huevo frescos pot
el Cedazo, como arribase ha dicho, cuyo recipiente serdun
plato, se las afiadird de vino Malvasia, 6 del mejor que se’
pudiere, lo'que cupiese en seis cascaras de haevo, con Azu-
car en polvo 4 proporcion, una 6 dos rajitas de Canela, y
una corteza de Limon verde. Puesto todo al fuego, y me-
neandolo poco 4 poco hasta que se incorpore , se sacard la
corteza del Limon , y las rajitas de la Canela: despues se
volverd 4 poner el plato dentro del horno con fucgo lento
arriba y debaxo, para que se incorpore un poco, y tome
color con lo que se podran servir calientes.

v ZAMPALLON POSTRE QUE SE SIRVE
- en lugar ae Cafe.

12 ~ Se tomaran una docena de hiemas de huevo fres«.
cos ; y se pasaran por un:Cedazo, teniendo debaxo una
Chocolatera , aumentandolas de vino Malvasia ocho &
diez cascaras de huevo 4 con unas gotas de agua olorosa,
y Azucar 4 proporcion: todo se' batira fuertemente , sin
dexarlo, ‘con el molinillo por espacio de un quarto de ho-
ra, hasta que estt bien esponjoso, y que se resiste ; en:
esta sazon, se pondra la Chocolatera al fuego lento, sin
cesar de menearla fuertementé para que no se pegue en
el'suelo; y quando este bien incorporado, como las Na-
tas, seira distribuyendo en tazas de china, para servirs
se asi calientes. -

CAPITULO XXVI.
DE LAS PASTILLAS DE BOCA.

ESTE ‘genero de Pasta se compone particularmente de

‘Azucar, y otras cosas. Es muy necesaria , ademas de

su agradable'gusto; para adornar el Ramillete; por lo'que,

Yy como perteneciente 4 masa yse ha juzgado & proposito
| co-
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colocarla: succesivamente 4 los Merengues , Barquillos .y,
Huevos , cuya execucion es como se sigue.

PASTILLAS DE CANELA.

1 Puesta en un Cacito, 4 otra vasija, que tendra agua
la Goma Adragante 6 Alquitira, pongo por exemplo ; pa-
ra quatro libras de Azucar,una onza de dicha Goma: des-
pues de dos dias (fiempo suficiente para destemplarla, 6
mas, si no estuviere del todo deslelda), se mezclara bien
con una cuchara para pasarla por un lienzo oprimiendola
4 fin de que envuelta con la agua pase tambien la grasa.
Despues de haber hecho lesta diligencia, se echara en el
mortero de piedra con una 6 dos claras de huevo un paco
de Canela, lo necesario para darlas gusto, bien molida y
pasada por el Tambor ; y todo junto se incorporara, au=
mentando Azucar fino en polvo, asimismo pasado. por el
Tambor, lo que no se echara de un golpe , sino poco 4 po-
co. Quando la pasta este bien manuable, se podran ir for-
mando las Pastillas del modo, y de las figuras que se quisie-
re, como en flores , corazones &e. despues de' lo qual, se
secarin en la Estufa, Puedese sino se quiere echar la clara
de huevo 4 la pasta 6 masa quando se forma omitirla , me-
tiendo la pasta en una servilleta humedecida, sobre la que
se iran haciendo: las Pastillas, que estara encima.de una
tabla , secandolas despues en la Estufa.

PASTILLAS DE CHOCOLATE.
3 Hacense las Pastillas de Chocolate del mismo modo
que las de Canela , cambiando en lugar de esta , quando se
echa en la cdposicion , Chocolate de lo mejor , raspado,

molido y pasado por el Tambor , lo suficiente para darlas
color y sabor. T 19 7

PASTILLAS DE CHOCOLATE CON GRAGEA.
5 Raspado lo ‘mas menudo que sér pueda el Choco-
late, se echara sin agua en' una cazuela, 4 otra vasija, 4
que se deshaga; y en estando en esta sazon, se ira echan-
do sobre papeles unas bolitas algo apartadas, y batiendo
los
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Tos papeles en el modo ordinario para hacer las Pastillas,
se sembrarin estas de Gragea fina antes que se hielen.
Puedese echar asimismo la Gragta quando se labra , y
hacen las Pastillas del modo que arriba se dixo.

PASTILLAS BLANCAS:
Destemplada la Goma en agua , zumos de Limon,
como hasta tres 6 quatro , con las torneaduras 6 cascarillas
exteriores en el espacio de tres 6 quatro dias , se pasara del
modo arriba dicho por el lienzo ; y puesto el zumo 6 agua
que pasd en una cazuela ,; y de esta en el mortero de pie=
dra , aumentado de Azucar Real en polvo , pasadopor el
Tambor , se hara de todo una pasta manuable , y muy
blanca , formando despues de executado esto las Pastillas
del modo que se quisieren , y se secaran en la Estufa.
Quando se esta batiendo en el mortero, si se quisiere
afadir un gusto muy excelente, se mezclara con la pasta
un poco de esencia de Bergamota.

* PASTILLAS DE FLOR DE NARANJA.

§ Hacense las Pastillas de Flor de Naranja, mezclan-
do algunas hojas con agua de Azar, y el zumo de Limon,
destemplandolo todo conla Goma, y concluyendolas co=
mo las pasadas.

PASTILLAS DE VIOLETAS , ROSAS, FLOR
de Borraja o y otras.

6 Hacense estas mezclando quando se incorpora el
Azucar con la Goma un poco de Mermelada de quﬁquiera
de estas Flores 6 yervas, y en lo demas se seguird lo mis-
mo que en las anteriores. Tambien se pueden executar con
la Flor misma , verde 6 seca , 6 con su zumo , revolvien=
;i'glo bien en el mortero , y hecha polvos si es seca y 6 mo=
1da st es verde. Sise quisiere'dar 4 estas Pastillas un sabor
m:{y distinto , se podra hacer tomando iguales partes de
¢ada una de estas Mermeladas , de todas , 6 ‘parte de ellas.

Q2 PAS<
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PASTILLAS CON GUSTO DE TODAS SUERTES
o LIdR de Frutas.

7 Executase con este modo de Pastillas Io mismo que
con las anfecedentes, usando para ello de las Mermeladas
en el modo citada, y 4 falta de estas el zumo de estas
Frutas, destemplado con la Goma Adragante;y si laFruta
fuese insipida , se afiadird para avivarla mas el gusto un
poco de agua de Azar en la destemplacion , 6;Canela mo-
lida, y pasada por el Tambor quando se haya de for-
mar con el Azucar el todo de Ia pasta. :

A todo genero de Pastillas se_puede para diferenciar
(que cierto forman una vista agradable ) dar de qualquier
color , mezclandolo con la pasta quando se muele en el

mortero.
PASTILLAS DOBLES:

8 Despuesde ya hecha la pasta, se irdn. metiendo en
Pastillitas las almendras de los Persigos, cubriendolas por
todos lados con la masa, de modo que no se.vea cosa
alguna de ellas , y se secaran en la Estufa en el modo or=
dinario. Sino hubiere pasta de este modo , se podra. usar
de la Mermelada de Uba Crespa 6 Brusela molida en el
mortero de piedra, y aumentada de Azucar en polvo has-

ta que se haya hecho masa manuable ; y en lo demais sg
concluira como dicho es. :

PALITOS DE CANELA. 4

9 T'Hecha ya pasta, estendida y dividida en pequefias
porciones , como la mitad de un dedo ,se irain cubrien-=
do con ella pedacitos de Canela del grueso de una pluma,
Y s¢ pondran sobre un Cedazo 4 secarlos dentro de la Es-

tufa. Polyoreanse , si se quiere , con un poco de Canela en
polvo pasada per el Tambor. il . _

CA-
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CAPITULO XXVIL

.DE LOS GRILLAGES DE ALMENDRAS,
Alfonsigos , y oircs.

GRILLAGE DE ALMENDRAS. -

1 Abiendo mondado cn agua caliente una libra-de
Almendras dulces , se refrescaran en agua natu-

ral , dividiendolas en tres porciones iguales , las.que se
echaran en una libra de Azucar clarificado ; y en un Cazo
al fuego moderado , se dexaran cocer hasta que ellas natu-
ralmenté salten , las que se removeran con la hoja de un
cuchillo”por todos lados ; y quando esten 4 medio tostar,
se aumentaran |de un poco de zumo de Limon. Habiendo
ya recibido el Grillage un hermoso color , se echara sobre
una rexilla algo espesa , que tendra debaxo una hoja 6 pla-
to untado de aceyte levemente , y lo mismo se hara con
las hojas donde se haya de tender dicho Grillage , que es
para que no se pegue : y antes que s¢ enfrie , se puede echar
Gragea , 0 otra cosa, para que tenga mejor vista : luego
que este bien frio , se podra levantar de la hoja en peda-

citos , del tamafio 6 figura que quisiera , y poniendolo en
una caxa , se podra usar de ello.

PYRAMIDES DE GRILLAGE O TURRON.

2 Tomardse un quarteron de Almendras dulces , parti=
das en tres partes 4 lo largo , otro de Alfonsiges , dos on-
zas de Pifones , dos de Avellanas, todo mondadoi, puesto
€n poco menos de una libra de Azucar clarificado. Se pon-
drd‘al fuego 4 cocer hasta que llegue 4 punto de Carame-
lo, se echard sobre la rexilla, como la antecedente, y te-
niendo prevenidos los moldes, y untados con un poco
de aceyte, 4 fin de que no se pegue, se echard en ellos
Y sin dexarlo enfriar del todo , se levantarén, dexandolos en
-los mismos moldes , y se podrin unir con un poco dé Ca=
-ramelo de tres en tres, U de quatro en quatro , & mas,
segun el gusto del Artific i sake: b P

g g ¢¢ y poniendo un remate redonde

cn-
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encima , 6 un poco de Caramelo hilado , b cosa que haga
buena figura. Adviertese, que los Alfonsigos sera bien echar-
los estando 4 medio cocer el demas compuesto, porque
quanto menos cuezan salen mas verdes, y hacen mejor vig-
ta. Este género de Pyramides puede servir para remate de
ramilletes , por ser muy gustoso y agradable & la vista y

usto.
. GRILLAGE BLANCO.

Tomarase media libra de Almendras dulces , y otra
media de Alfonsigos ; y bien limpios estos, y aquellas de su
cascarilla  se dividiran en quatro partes , metiendolas en
una libra de Azucar clarificado y preparado 4 la Pluma : he-
cho ya este compuesto , se pondra & herbir al fuego hasta
que armen un poco de estruendo y salten ; y quando se
juzgase que estan en la proporcion que las Almendras de
los numeros precedentes , se echara sobre ellas poco a po-
co un puiiado de Gragta , de Anls y Canela , con un poco
de raedura de Limon confitado , todo en iguales porcio-
nes , removiendolo para que se incorpore bien con el Gri-
llage ; pero se ha de tener gran cuidado con no dexar el
Almivar enrojecer , porque entdnces no seria blanco , sino
roxo : concluyendole en lo demas en el modo ordinario.
Puedese hacer tambien Pyramide del propio géaero que el
pasado , 6 si po, se. pondra en un plato untado con aceyte
de Almendras dulces, dividiendole en pedazos para secar-
los en la Estufa sobre el Cedazo.

“GRILLAGE DE ALMENDRASALAINGLESA.

Limpias las Almendras , y refrescadas en agua na=
tural en el modo ordinario , hasta en cantidad dé una li-
bra , bien goteadas en el Cedazo’, se echaran en una libra
de Azucar desleido en un poco de agua , dexandolas
cocer hasta que salten , y comienzen 4 enrojecerse , que
entdnces se echara con ellas un poco de Gragea de Anis:
despues de hecho esto , se pondra la pasta de Almendras
sobre rexillas de alambre , y por encima se echara Gragta
de Anis ; y prontamente se bolcard sobre un plato , ha-
ciendo la misma diligencia de echar por encima Gragta
de Anls, y con el cuchillo se ira dividiendo+en porciones,

pa=
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para que no sea toda pasta material; y quando estt fria,
se secara en la Estufa,

Las de Avellanas y Alfonsigos se hacen sin distincion
alguna como los precedentes.

ALMENDRAS AL MODO DE LAS QUE
se hacen en Sian, Reyno de la India Oriental.
Tomaranse las Almendras , haciendolas tostar en el

hornillo, que estara en un Perol hasta que se hayan enro-

jecido, y echandolas en Azucar preparado 4 la Perla, se
revolveran continuamente en el Perol , sin pasarlo al fues

go otra vez , y se echaran sobre unas rexillas de alambre 4

secar en la Estufa, si se quisieren servir asi enteras , 'y sino}

se dividiran del modo que se quisieren, pulverizandolas

de Azucar 6 de Anis en Gragta fina, y sobre papeles se
pondrdn 4 secar en la Estufa,

ALMENDRAS DEL SOPLILIO.

6 Mondadas las Alméndras en' el modo ordinario, se
echaran en una clara de huevo, aumentada de Azucar en
polvo, para que por todas partes se puedan bafiar; y si
hubiesen consumido el bano, sin estar como deben , se
volveran 4 renovar en otra clara de huevo, y Azucar en
polvo desleido en ella, y puestas sobre hojas de papel , se

dexardn cocer y perfeccionar dentro'de la Estufa, que ten-
dré fuego bastante.

OTRA MANERA. :
7 Despues de haber mondado las Almendras dulces;
secas en la Estufa, y divididas en pequefias partes, se 'echa-
rin en una clara de huevo, sin batir, aumentando una rae=
dura de Limon, y Azucar en polvo, hasta que se haga una
pasta manuable que se rodee en la palma de la mano en
pequenas bolitas , gruesas como una pequeila nuez , distri-

buyendolas sobre papel de distancia 4 distancia , las ‘que se
cocerdan en el horno 4 fuego moderado.

"

ALMENDRAS BANADAS. |
¢ 8 [Habiendo limpiado y mondado , como dicho es , las

Al-
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Almendras , se echaran en el bafio preparado y compuesto
de claras de huevo, Azucar en polvo, y F.lor de Naranja
6 de Limon ; y todo se mezclara bien, poniendo la pasta
ya hecha 4 cocer en un horno & fuego lento , sobre papel,
con fuego igual arriba y abaxo.

ALMENDRAS DE ALCALA.

Se tomari una libra de Almendras, sin mondar de
la segunda tela , y poniendolas en un pafo 6 servilleta que
estt algo 4spera , doblando dicho pafio, de suerte que no
salten fuera, y meneandolas bien, para que estén bien lim-
pias del polvillo , se echarin en media libra de Azucar cla-
rificado dexandolas cocer hasta punto del Soplo ; apartan-
dolas , se menearan con una cuchara de palo, hasta tanto
que las Almendras y Azucar haya quedado seco; se volve-
rdn al fuego , no muy fuerte , y prosiguiendo en menearlas
por todos los conrornos , mudando el Perol , 6 volviendo-
le, para que se baiien, y reciban el Azucar , hasta que ellas
mismas cruxan , que entdnces estaran ya secas, y se podrin.
guardar 6 servir. Se pueden hacer del color que se quisiere
echando el color al tiempo que se comienzan & secar.

. ALMENDRAS BLANCAS. ;
-:10 . Para hacer las Almendras blancas , habiendolas ans
tes mondado en agua caliente , y refrescadas en'otra fria}
se echara en una libra de Azucar otra tanta cantidad de
Almendras (perd se advierte, que ¢l Azucar ha de ser cla-
rificado y preparado 4 la Cafa ), donde daran un par de

erbores , observando en lo demas lo mismo que se dixo
en Jas Almendras antecedentes, 4 '

CAPITULO XXVIIL
DE ALGUNAS CONFITURAS BLANCAS.
I P:\ra este efecto estard el Azucar cocido 4 la Pluma,f
6 merios, y para podér con pleno iéonotimiento

parcigarlas), se tendran los instrumentos necesarios, que
T ' son
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son un gran Perol de cobre estanado en lo interior, que
tendra un agarradero mantenido de dos asas , y esto s pa-
ra que esté suspenso por medio de unos cordeles,y junta-
mente para menearlo comodamente; no obstante, que mu-
chos siendo Lisa la menean con las manos, y es mejor.
Para hacer la Lisa fina, se pondra sobre fuego lento: ya

ue est bien caliente , y seco antes en Ia Estufa, y luego
en el Perol , se ira echando la Azucar, y se ira meneando
sin cesar para que se incorpore : y seco esto , se ira aumen-
tando hasta que tenga bastante bafio, y luego se podra usat

de ello.
ANIS CONFITADO.

2 Secarinse en la Estufa por tiempo de dos 6 tres
dias , dos 6 tres libras de Anls, mas 6 menos, de lo me-
jor que se hallare , mas dulce y escogido: despues de secos,
se frotaran con las manos sobre un Cedazo hasta quitar-
los la cascarilla, eligiendo solo la granilla , que se pondra
en el Perol colocado en el modo ordinario : quando esten
dentro , por medio de la cuchara, se cargaran de Azucar
clarificado preparado 4 la Pluma, revolviendo el Perol
continuamente , aunque mejor es con la mano el propio
Anis , 4 fin de que por todos lados reciba el bafio , y se se-
que. Para conocer quando estian bien secos, se tomard un
poco del Azucar entre los dedos , y si facilmente se desha-
ce, como si fuera Azucar en polvo, estard en su punto: en=
tonces se volverd 4 bafiar segunda, y mas veces, hasta que
el Anis este bien cubierto y cargado del modo arriba 4 pro-
porcion ; pues ya se supone, que como mas sutil, no ha de
llevar tanta carga de Azucar. Concluidos los bafios, se pon-
dré sobre un Cedazo muy claro, zarandeandole; lo que ca-
yese 6 pasase por &l , que serd la Gragea mas fina , se guar-
dard, y lo que quedase sin pasar, se volverd 4 bafar del
grueso que se gustire,

" ; zli LFONSIGOS.
3 lomaranse los Alfonsigos enteros, y bien limpios
se secaran en la Estufa en el modo ordin’ar)iro s ¥ S€ IIEEK':

rén en el Perol, puesto sobre un poco de fuego, hasta
R que
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que de todo punto se hayan secado; y para que lo hagan
bien, y no se quemen se revolveran por todos lados: des-
pues de hecho esto, se ira echindo sobre los Alfonsigos
Azucar clarificado, y cocido 4 la Lisa poco a poco, revol-
viendolos continuamente, y aﬁad;en.do el Alrm’var hasta
que estén bien cubiertos: pero se advierte, quea cada cu=
charada mas 6 menosy segun la cantidad de los Alfonsi=
gos, primero que se eche la otra en el modo dicho , se de-
xar secar aquella primera, sucediendo con la segunda , y
las demas lo mismo que con las Almendras: despues se aca=
baran de concluir en la Estufa.

CAPITULO XXIX.

DEL CARAMEIO, Y AZUCAR CANDI
o Piedra.

F Stos dos generos de obra sdn muy curiosos, y se pue=
—

den executar siempre que se hubieren de adornar los
Ramilletes , que se executan asi.

CANELA DE AZUCAR CANDI ¢y

1 Habiendo hecho trocitos delgados 4 lo largo, como
Ia tercera parte de un dedo, 6 menos, las Cafas de Ca-
nela, se echaran en Azucar suelto clarificado puesto al
fuego , no dexandolo cocer demasiado, sino de modo que
el Azucar este todavia suelto : despues de esto, se dexa-
ra reposar y enfriar por espacio de cinco & seis. horas,
para que reciban bien el Almivar: hecho esto, se pon-
dran dentro de la Estufa sobre las rexillas de alambre; y
quando esten 4 medio secar, suavemente se apartaran de
Ia rexilla , poniendolos sobre un Cedazo & acabarlos de se-
car en la kstufa: despues de lo qual, sobre unas rexillag
de dicho alambre , se iran distribuyendo 6 metiendo en
los moldes, y em cada uno se pondran varias camas 6
lineas , unas encima de otras, separadas solo para que no
esten amontonadas : se van poniendo entre cama y cama
una rexilla pequefiita, hecha expresamente, y capaz de
caber dentro de dichos moldes; y habiendo cocido el

Azu-
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Azucar al pequefio Soplo ,se echard quasi fria sobre las
metidas en los moldes; y para que estas con el golpe no se
trastornen , sobre la ultima se pondrd un plomo suficiente
para mantenerlas firmes , y se pondrdn dentro de la Estufa
hasta el otro dia con buen fuego debaxo , de modo que
pueda durar toda la noche : 4 la mafiana se hard un peque-
fio agugero en un costado del molde , por donde goteard
el Almivar que redunda, recibiendolo en un plato ; y quan-
do haya bien goteado , de uno en uno , se iran sacando los
pedacitos , 4 fin de que no se maltraten ; y puestos sobre
un Cedazo , se secaran en la Estufa.

HINOJO EN AZUCAR CANDI, Y ANIS.

2 Tomardse del Hinojo ya granado , y asi como se ha
cortado de la flor, se pondra sobre planchas en la Estufa 4
secar , dividiendole en porciones pequeiias , segun fuere el
grandor de su tallo , siguiendo en lo demds lo mismo que
en ¢l pasado nuimero se dexd notado.

TODO GENERO DE FRUTAS
en Azucar Candi.

3 Puedese meter toda suerte de Frutas roxas del propio
modo en el Azucar Candi , y para las mayores , se servirdn
de la vieja pasta 6 Mermelada , tirada en seco , como de los
Membrillos roxos y blancos , Peras , las raeduras de Naran.
ja , y aun otros generos de dulce , como Vizcochos y Pasti-
llas ; pero antes se habrin secado bien en la Estufa.

AZUCAR PIEDRA O CANDI.
4 Este genero de Azucar es muy bueno para la reuma,
% otras indisposiciones del pecho, sin mezcla alguna de
tuta.

_ Hacese preparando el Azucar clarificado al Soplo, ver-
tiendolo sobre una cazuela llana y larga, que tendrd de=
baxo esparto , en cuyo contorno el Azucar se prende y
liga , con lo que se secard en la Estufa con buen fuego; y
habiendo quitado aquella cortecilla , que es la que impi-
de el que sea trasparente, se volvera 4 la Estufa hasta
que se acabe totalmente de secar. Otros suelen echar el

R2 Azy=
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Azucar al Soplo sobre las cazuelasy, adornandolas primex
ro con varias figurillas , hechas quando se han secado en
la Estufa ; para poderlo sacar , rompen la cazuela, y guars
dan ¢l Azucar en los botes.

PEQUENO AZUCAR_CANDI EN FLOR

de Naranja.

5 Habiendo cocido el Azucar 4 la Pluma, se echarl so-
bre los moldes , que ya tendran la flor cortada en gruesos
" pedazos , de modo que toda se bafie, y entdnces , por es=
pacio de diez 6 doce horas , se meteran en la Estufa a se-
car : concluyendolas del mismo modo que las pasadas.

Las de Violetas, Rosas , Claveles , y otros generos de
Flores , se executai: del mismo modo que las precedentes.

CARAMELO. :

6 El Azucar al Caramelo es una de las cosas en esto de
confitar excelente , y para el adorno de los Ramilletes muy
necesario , que se executa del modo siguiente : Habiend@
cocido el Azucar clarificado hasta l1a ultima decoccion, que
es la llamada al Caramelo, se echara sobre un plato llano
6 planchas , untadas con aceyte de Almendras , que tendra
diversidad de varias Frutas roxas , como Frambuesas; Fre<
sas , Guindas &ec. todas ya confitadas , dandolas de dife=
rentes colores para hacer una agradable vista : pero se ad-
vierte , que para echar el Azucar Caramelo sobre la Fru=
ta, no ha de ser inmediatamente con el Perol , sino por
medio de un embudo , que tenga el agugero estrecho, 4
medida del gusto del Artifice, por el que ira colando el Al-
mivar caliente , formando con ¢l sobre la Fruta una como
feligrana.

Puedese tambien bafiar con el Azucar en Caramelo un
Pyramide , adornado de variedad de Frutas, comenzando

& verterlo desde el pie , feligranando artificiosamente la
Fruta con el embudo dicho,

COMPUESTO DE CARAMELO.
7 Sembrarase en un plato untado con aceyte Canela
en pedacitos, Flor de Naranja , Alfonsigos mondados, lim=

piosy
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pios y distribuidos en pequeiios truzos,lGL_nndas pequefias,
echando sobre todo esto poco 4 poco , € hilando el Azucar
al Caramelo ; y quando esten del un costada , se volvera del

otro para executar lo'mismo , sin cargarlo demasiado , sino
lo suficiente para cubrirlo, -

CARAMELOS DE CEBADA.

8 Tomarase la cantidad de Cebada que se hubiere de
confitar en Caramelo, y se pondra 4 cocer en agua natural:
quando haya recibido esta toda su sustancia., se colara pos=
la estamefia , y lo que se pasO se echara en Azucar clarificar
do , en que se dexara cocer 4 buen fuego hasta que se haya
el Azucar reducido al Caramelo. Hecho esto, se vertera so=
bre un plato de plata untado con ua poco de aceyte, & fin
de impedir que no se pegue : quando empiece 4 endurecer-
se , se cortara con un cuchillo en pedazos 4 medida del de-
seo , guardandolos para quando la ocasion lo pidiere,

DE LA MOSELINA Y.SULTANES.
Es este genero de obra de los mas modernos , pero no
por eso desestimable , antes si son necesarios , de agradable
gusto para adornar qualquier Ramillete.

MOSELINA DE DIVERSOS COLORES.

Desleida la Goma Adragante en agua natural bien clara
con un zumo de Limon , se colara todo por un lienzo 6
servilleta limpia , aumentando despues lo suficiente de
Azucar Real en polvo pasado porel Tambor , esto es para
la blanca , para que se haga pasta.

Para la roxa se echara Azucar comun ; y quando se ha-
ya de hacer la pasta manuable , se mezclara un poco de
cochinilla preparada. :

Si se quisiere amarilla , se podra mezclar con la Goma,
quando se destempla , un poco de Azafran : y si de otro
qualquier color , como azul , verde &c. se mezclara qual-
quicra de dichos colores con la Goma Adragante,

. Concluyese con dexarla secar sin meterla en la Estufa,
ni otra cosaalguna, 4 causa de que ellas naturalmente se se-
can, y la Estufa antes Ia destruye que la perfecciona : for=

mil=
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manse de 1a pasta, antes que se seque, varias curiosidades,
como pyramides pequefios &c. :

SULTANES:

Tomaranse quatro huevos frescos , esto es, hieznas y
¢laras, otro tanto de su peso de Azucar en polvo, y mitad de
los quatro httevos deharina: todo bien desleido, y aumen-
tado de un grano.de Almizcle molido en unalmirez con un
poco de Azucar, 6 algun poco deagua olorosa, ybien mez-
clado é incorporado , se distribuira despues sobre papeles
en varias figuras , pulverizando de Azucar fino los Sultanes;
y porque se estienden muy 4 lo largo , conviene que entre
unp y otro haya distancia correspondiente para que no se
peguen. Esto executado, se pondran 4 cocer en el horno
con fuego encima y debaxo : quando esten ya cocidos , se
apartaran del fuego, y para quitarlos del papel, se hume=
decerd primero este, y se pasara prontamente por el fuego.

CAPITULO XXX.

DEL AZUCAR ROSADO , FIGURAS
de Azucar , Huevos artificiales , Aceytunas , y de al
gunas fiores artificiales , y otras.

AZUCAR ROSADO TOSTADO.
1 '+ L Azucar mas conveniente para el Azacar tostado,
es aquel que no sea, ni muy fuerte ni muy blan=
do : de modo, que una y otra calidad retenga en un grado.
El fuerte es el muy seco,'y algun tanto brillante ; el flojo
‘es humedo de su naturaleza, y muy suave: y el medio , el
quemo es,ni-muy brillante , ni muy suave y humedo.

. Habiendo clarificado el Azucar en el modo ordinario
(con sola la distincion de mas cantidad de huevos ; pongo
por exemplo : § una libra de Azucar se echaran quatro hue-
vos , 6 menos , segun pareciere util , y se rebatird con las
warillas en el _aguag) se pondra d'cocer , meneandola 4 buen
fuego , hasta que se haya reducido al Soplo, 6 poco menos,
y cocera sin espumarla, y colada, seira echando en el Cazo.

Si se quisiere mas tostada, se dexard cocer hasta que en con-
3 tor-
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torno-de los costados del Cazo, se haya enrojecido el Azu-
car. Despues de preparado de este modo , se apartara del
fuego, y puesto en luganbien firme , aladiendo quatro go-
tas del zumo de Linlon por libra de AZucar , se-batird fuer-
temente , sin.dexarlo reposar , hasta que el Azucar este ess
ponjado y levantado en alto: hecho esto, por un corto es-
pacio de tiempo se dexara reposar, y con una sierrecita den=
tro del propio Perol, se ird dividiendo.en trocitos de lo lar-
go de poco mas que media quarta, y del grueso que ha de
ser de quatro.esquinas: dividida toda de este genero, se vols
veri 2l fuego para que se despegue el Azucar ya rosado, y
sacarle sin hacerle pedazos, ni maltratarle: quando estuvies
re por todas partes caliente , se bolcard con cuidado sobre

un papel, puesto encima de una mesa, donde se acabardn
de partir los panes.

A

Para este genero de Azucar rosado se suelen servir mu-
chos de Azucar obscuro , 6 de la que tienen los pilones en=
cima, 6 del Azucar quemado.. .

El Perol 6 Cazo en que se trabaja el Azucar rosado, ha
de ser ancho de boca, y que vaya en disminucion.

AZUCAR ROSADO BLANCO. :

2 Este genero, sinv distincion alguna , se executa como

€l precedente, solo que no se ha de dexar tostar el Azucary

sino quando estt en el punto dicho, se concluird cortandola -

despues de batida como enel pasado numero se dexa dichoy,,
y finalizandolo del mismo genero.

Adviertese , que en uno y otro Azucar rosado se ten=
dri el cuidado de revolyer el Almivar con una cuchara re=
donda continuamente, hasta medio:/Caramelo , que es el
punto que debe tener.

A toda esta Azucar rosado se le puede 4 si se quiere.dar
el gusto 4 la voluntad del Artifice, echando en la composi~
clon, quando empieza 4 cocer algunas gotas,scgun la can-
tidad de Azucar, de agua de Azar, ¢ de otra qualguiera

elorosa, como tambien el gusto de Canela. 6 Chocolate,
echando uno y otro, aunque no esta

: muy en. uso , biem
molido y pasado porel Tambor.. d e

MO-
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MODO DE HACER LAS FIGURAS
de Azucars

3 Para este gtnero de obra se tendran preparados los
moldes , gravados en ellos varias figuras de cuerpo entero,
6 medio cuerpo de hombres , animales &c. fuentes, y otras
curiosidades , que para echar en ellos el Azucar, h::m de es-
tar bien limpios, de suerte que no tengan polvo: si son de
plomo, se meteran en un barrefio que tendra agua, y con
un estropajo mojado en ellay jabon , se frotardn bien ; y si
son de barro, se limpiardn del mismo modo; pero por ser
mas blandos, no se tendran mucho en agua. Despues que es-
ten bien limpios, se untaran levemente con un poco de acey-
te de Almendras dulces, 6 con un poco de agua, si se quie~
re , dexandolos gotear un poco; pero se advierte, que si han
de ser las figuras de Caramelo, se untan los moldes con acey-
te de Almendras dulces, y no han de estar mojados de agua,
por ser estc punto tan fuerte; y por un agugerito que ha de
tenerel molde , se echard el Azucar, ya sea 4 la Pluma, ya
al Caramelo.

Clarificado el Azucar preparado & Ia Pluma, y emblan-
quecido, al que se puede afiadir al gusto que se quisiere con
algunas gotas de agua olorosa, y el color que se juzgare con-
veniente, echando uno y otro al tiempo de blanquearle; se
vertera un poco tibio en los moldes por el agugerito, lo su-
ficiente para llenar el molde ; y quando se¢ hayan enfriado,
se sacaran las figuras.

Si las figuras se quisieren muy blancas , sé haran con
Azucar fino de Holanda, que es el mas propio para este fin,
para lo que despues de haberle clarificado y preparado 4 Ia
Pluma , se trabajara , 2 fin de emblanquecerle , con un Cu-
charon, quando se haya mitigado el calor, de modo que so-
bre un borde del Perol se pueda sufrir la mano; y en estan-
do en esta proporcion ,se echara, como dicho es, en los
moldes un poco tibio.

Quando las figuras de Azucar blanco fueren delicadas,
se las pondrd unos palitos delgados, uno @ dos, segun con=
venga, especialmente si son brazos &c. asi que se eche el
Azucar en los moldes. Si la figura se compone de diferentes

ple“
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piezas, Se unirdn unas con otras, uatando por donc!e se han
de pegar con el Azucar 4 su punto, esto es, que sL son del
Azucar 4 la Pluma, con estc; y si de Caramelo , con el.
Hacense tambien las figuras de Caramelo con el color
que se quisiere, 6 sin ¥l , sin trabajarlo 6 blanquearlo , con
las advertencias arriba dichas ; pero al tiempo de echar el
Azucar al Caramelo en los moldes , ha de estaralgo mas ca-,
liente que el de la Pluma , porque al instante se hiela. Si la.
figura fuere grande, y se quisiere dexar hueca , se echara el
Azucar que pareciere conveniente , y envuelto el molde
et un paiflo por no quemarse , se le dara vueltas para que
el Caramelo se estienda y cubra todas las partes del molde:
despues de bien frio y duro ,sesacaran y pondranen parte
seca las figuras,
¢ Sirven estas figuras para remate de los Ramilletes &e.

HUEVOS ARTIFICIALES.

4 Para esto se tomaran las hiemas de huevo , preparas
das en el modo que las de faltriquera; y habiendo con Azu-
~car Real en polvo amasado un poco del Mazapan Real , se_
secara en un pocode fuego , no en demasia. Hecho esto , se
cubriran las hiemas de huevo con este Mazapan,de modo, y
con tal curiosidad , que imiten lo mejor que ser pueda 2 los
naturales: concluyense con bafiarlos en el bafio real com
puesto de claras de‘huevo, y Azucar fino en polvo, ponien=
dolos 4 secar dentro de la Estufaycon lo que se podran serviry

ACEYTUNAS ARTIFICIALES.
§ De los mejores Alfonsigos tomada la cantidad que
se quisicre , segun las Aceytunas artificiales que se hubie-
ren de executar , se les quitara la cascarilla que tienen , eli-
giendo las mas verdes , y bien molidos en el mortero , ro=
¢landolos para este fin con agua de Azar , 6 con otra qual«
quicra olorosa , y 4 falta de estas , con la natural. Bien mo-«
Lidos y hechos pasta, se echaran en un poco de Azucar pre-
Earado ala Pluma , dexandolo todo cocer al fuego lento
asta que haciendo la experiencia de tocarla con el travé;
gf‘ la mano (que es tambien de los Turrones , Grillagés
dzapanes) , nose pegue cosa Salguna. Hecho esto,se dexar

G
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Teposar y enfriar , formando despues las {&ceytums con lag
manos , del grandor que se quisisren, imitando en el modo
posible 4 las naturales; y para el paht.o (que'es lo que fal-
1a), por el pezon se meteran unos palitos de Canela, de mo-
do que formen la figura de los palos reale§ de las Agejrt’u_
nas: despues de una en una , para concluirlas, se bafardn
con Azucar preparadoal Caramelo, y se pondrin &'secar en
un plato untado con un poco de aceyte de Almendras dul-
ces, pues de este modo no se pegardn: En estando secas, se
podrin servir 6 guardar , seguu la ocasion lo pidiere.

Para media libra de Alfonsigos bastan seis onzas de
Azucar. ; :

CAPITULO!XXXI.

DE LAS NATAS, ALMENDRAS, LECHES
diferentes, Requesonos , Quajadas: modo de hacer la
Manteca , Manjar blance, y ofres.

NATA BATID A. 251

L1 E la Nata fresca, dulce y mejor que ser pueda se.
clegird en cantidad de un quartillo, mas & menosy

segun la cantidad que fuere necesaria, aumentando Azucar
en polvo & discrecion , un poco de agua de Azar, y con un
manogito de mimbres se batird todo muy bien. Quando se
viese que se levanta en alto haciendo espuma , despues que
por un breve espacio haya reposado, con la Espumadera se
ira sacando, formando de ella un pyrdmide sobre una porce-
lana: y para concluirla, se guarpecera con pedacitos de Li~
mon confitado, Naranja, Cidra dotro género de fruta de esta

especie.
NATA A LA INGLESA. :
2 Moleranse muy bien en el mortero de piedra dos hies
mas de huevo , tres onzas de Azucar , dos onzas de corteza
de Limon 6 Naranja confitada, y cinco onzas de buenos
Alfonsigos mondados: quando todo este fuertemente mo-=
lido, se destemplara 6 mezclara con un quartillo de Leche,
dexandole despues de haberse incorporado, cocer; y porque
la Nata se podria quemar, continuamente con el Cucharon
se revolverd: habiendose ya cocido, se aumentarin cinco 6
SE1S
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seis gotas de agua de Azar, y puesta sobreun plato, se repe-
tirh el cocerla hasta que haya tomado un color doradito, y
entdnces bien pulverizada de Azucar fino pasado por el
Tambor , se podra servir , guarneciendola , si pareciere &

proposito.

NATA A LA PORTUGUES A.

Con medio quartillo de buena Nata se mezclard un
quartillo de Leche dulce y fresca, tres hiemas de huevo,
Azucar en polvo 4 discrecion , un pedacito de Canela, ¥y
otro tanto de corteza de Limon 6 Naranja confitada, di=
vidida en pequefios trozos , y todo se pondrd al fuego , de-
xandola herbir hasta que parezca que se quiere pegar al Pe-
rol 6 Cazo, moviendolo (como dicho es) con el Cucharon
continuamente , y puesta en una porcelana se podra servir,

ESPUMA DE LECHBE:

4 Desleirdse en media azumbre de buena Leche de Ba-
cas , media libra de Azucar, y un poco de agua olorosa, &
unos pedacitos de Canela , dexandolo todo en infusion un
poco de tiempo , para que la Canela comunique su natural
fragrancia al demas compuesto, Despues de esto se colard
por una servilleta 6 Cedazo, sobre un Perol 6 Cazuela,
aumentandole de medio quartillo de buena Nata de Leche
de Bacas , y batiendolo todo con un molinillo, de modo
que haga espuma, se ird sacando esta con la Espumadera,
poniendola sobre un Cedazo, que tendrd debaxo un plato
de plata en que cayga la Leche de la Nata, la quese volverd
4 echar en la que estd en la Cazuela, prosiguiendo en batir,
y sacar la Nata 6 espuma, hasta que haya lo suficiente para
un plato, que entdnces se tomara toda la que hubiere sobre
el Cedazo, y se pondré en el plato en que se ha de servir.

Esta misma Espuma se hicla tambien en unos vasitos,
que llaman pozillos, los que tienen su tapa, asi cubiertos se
iran colocando entre nieve, del genero que se dird en el Ca-
pitulo de las Bebidas heladas : la que despues de helada se
servird. ‘
. Muchos hacen esta Espuma con Leche de Ovejas, en lus
gar de la de Bacas, pero necesita cocerse con huevos : st

S2 pon=
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pongo; para media azumbre de Leche media docena de
huevos, en lo que si se quisiere echar la Nata, se podra
exccutar ,‘aunique no ticne necesidad. Quando se sirva este

genero de Espuma en el plato, ha de ser acompafada de
otro de Barquillos.

AILMENDRAS A L4 MODA DE BRUSELAS.
w5 Habiendo mondado y molido una libra de Almien-
dras dulces , se las sacara la leche bien espesa , aumentan=
dola de media libra de Azucar, unas rajitas de Canela, y
algun poco de agua olorosa: todo mezclado, se colara y
pondra 4 cocer a fuego lento , hasta que se conozca haber-
se incorporado; y bien batida al modo del Chocolate , se
servira asi caliente en-Tazas, Orzas de China, 4 otras equi=
valentes vasijas, por postre. L%

QUAXADA AL MODO DE POYTOU
en Francia. ' .

6 De la Nata medianamente dulce, y algo fuerte , ce
tomara como en cantidad de un quartillo, con dos onzasde
Azucaren polvo, y cinco & seis gotas de agua de Azar; y
puesto todo en una Cazuela , se batira hasta que este bien
esponjosa; y entdnces se metera enuna Cestita de mimbres,
guarnecidade un lienzoblanco,donde estara una hora, tiem-
Ppo suficiente para que evacue el suero, poniendola entdna
¢es bien polvoreada de Azucar enla porcelana paraservirlag

QUAXADA REAL.

Con un quartillo de Nata dulce'y fresca, se hard
herbir- media azumbre de Leche deé la mejor , hasta que
se haya consumido una tercera parte , cuyo fuego.serd len-
to: hecho esto se apartard del fuego , dexandolo enfriar un
P co de tiempo , de modo que este algo tibio; y coma co-
sa de un garbanzo de quaxo , destemplado en dos cuchara-
das de Leche , y un polvo de Sal, todo bien desleido , se
mezclard con el compuesto de Leche y Nata, afiadiendo
quatro onzas, 6 poco mas de Azucar en polvo ; y bien in=
corporado , se pondrd en una Cazuela de barro vidriado,
cubierta con un plato por espacio de una hera, pasandola

de
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de alli 4 gotear & una Cestita' de mimbres , guarn,ccida,
como dicho es, de gasa drotro lienzo equivalente 4 ‘este;
donde habiendo goteadoy, se pasara.d la porcelana para ser=
virla pulverizada de Azucar. i

MODO DE SERVIR LA MANTECA
% con propiedad.’. ol tuicil sevlont

8 ' Sirvese la Manteca hecha masa sobre una tabla; ypa<
ra que perciba algun buen gusto, se mezclan convella algu.-
nas Almendras molidas fuertemente, y pasadas por un Ce=
dazo cerrado, hilandola en una geringa 4 pedazc—)s,.fcrma{n-
do quando vaya cayendo algunas figuras, y otras curiosi=
dades , como Roiquillas &E. A este compuesto'en ligar de
las’ Almendras, 6 comellas propias , suelen-afadiralgunos
Flor de Borraja, y un potoide Sal, molido'y pasado porel
Tambor , para lo que antes se habra secado enla Estufa, >
- . Las Mantequiltas de Soria se hacen lavando bienen agua’
natural la Manteca, 'y desleida despues en'un Cazo’, se la
afiadirael Azucar proporcionado; y bien mezclado 4se ird
distribuyendo en caxas para servirse.. . borry 169

€ § 1 el b h - s ! -
MODO DE HACER LA MANTECA DE BACAS.
Ordefada la Leche de Bacas, asi. caliente , y colada
por un lienzo & servilleta, se echara en una olla de barro
nueva, vidriada, bien limpiay y'que no tenga olor ni sabor
malo , hasta que se’llene:.bien cubierta con <u cobertera de
barro 6 servilleta, se pondra entre Nieve, como cosa de
la mitad de la vasija, por tiempo de quatro 6 seis horas,
6 entre agua corriente fresca , especialmente de Fuente , si
es en el Estio, por una noche; pero ha de estar de suerte
que cubra la agua la mitad de la olla: al fin de'este’tiempo,
se sacara con mucho tiento la vasija, y por un agugerito
que ha de tener cerca del suelo, tapado ajustadamente con
un corcho, se sacara la mitad de la Leche, que es lo mas
claro ; y lo que quedase en la olla, se metera en un pelic=
Jo de cabrito sacado entero , curtido y limpio: bien ata«
do por todas partes, s¢ meneara fuertemente entre los bra<
zos de una parte 4 otra, hasta que se conozca haberse hacho
una bola, que ¢s'la Manteca ; y sacada y se hara deella lo

que
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que se gustire , & se guardara en agua, 6 se cocera para pos
nerla en tripas. Otras veces se'suelen hacer muchas bolitas
quando se menea; pero despues se une en sacando la Leche
que resta , junta con la que se §epar(‘) de laolla: pusde
servir para quaxarse, 6 comerse asi con alguna composicion,
porestar demasiado desustanciada , y sin Manteca.
Puedese labrar la Manteca para servirla , haciendo de
ellas las figuras que se gustaren , como de¢ Granada, Alca
chofa, Escudo de armas &c. - ‘
De dos azumbres de Leche saldra de Manteca una li-

bra , 6 cerca.

REQUESONES A LA ESPANOLA.

10 Echarase en un Perol dos azumbres de Suero de Ba«
cas, que esel mejor, y en falta de este del de Ovejas, an-
tes colado por una servilleta, con un polvo 6 dos de Sal;
y puesto al fuego, al querer romper el herbor, se ira echane
do por todas partes encima del Suero tres guartillos de bue<
na Leche , antes bien pasada por una servilleta, mezclada
con medio quartillo de Nata: asi que por todas partes les
vante un herbor , se apartara del fuego 4 reposar un poco,
y bien quitada la espumilla negra que andara nadando en-
cima de la coccion, se ira sacando con la Espumadera. el
requeson, colocandole en el molde de hoja de lata, que rens
ga agugeritos, 6 en Cestillas de mimbres 6 barro, para que
despida el Suero , de donde s¢ sacaran para ponerlos en la
porcelana, y servirlos; -

CAPITULO XXXII,
DEL TE, CAFE Y CHOCOLATE,
DEL - TE

I EL Te es una yerva que viene de la China, y de
. otras partes de la India Orieatal, particularmen-
te del Japon, que es el mas estimado por su natural bon-
dad: distinguese este de aquel por el color verde pilido
y algo descolorido; el otro tiene el color aunque verde

mas
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mas obscuro y vivo: deberase .elc‘gir ; si ser puede, el que
tenga las hojas menudas y delicadas, y su color de un ama«
rilio claro verdoso; su sabor es algun tanto amargo; su olor,
aunque mas remiso , de ambar 6 devioleta. .

Preparase echando en una Tetera unas hO]ﬁ.S dpl TE,
sobre ellas se echara media azumbre de agua hirbiente, dg-
xandolas en infusion por espacio‘de poco menos de medio
quarto de hora , con lo que se distribuira para servirle en
las Tazas 6 Xicaras , aumentando para mitigar su natural
gusto amargo el’Azucar-en polvo, 6.en'.-pedac.1ms (y _el me=
jor es el.de Holanda), que se juzgare comveniente, Si se re=
concciese que ha dado demasiado gusto dlaagua, para otra
ecasion se moderara la dosis. P8
¢« Los Japones suclen usar del T& hecho polvo para pre-
pararlo com la aguay'y de este modo con mucha menos por-
cion'se puededisponers | .0l 0inpdsop anLn inirg
v . Algunos en lugar del Azucar comun suelen-usar del de
piedra, y usan tambien de Leche, echando tanto de esta,
como de laa "gua del Teal tiempao de tomarlo.

i Las propiedades.del T¢, son desvanecer losvapores del
celebro , y refrescar la sangre. Tomase ordinariamente pox
la mafiana para’ceriforrar los'espiritus, y al medio dia des-
pues de haber comido para que ayude 4 la digestion.

: / DB L .CAFE.

2 ElCafé es una especie de, grano que-viene de Per-
sia , y otros paises de Levante , simil 4 corta diferencia 4
nuestras Judias 6 Aluvias, el que tira 4 'un color ama=-
rillo y ligero, tiene preferencia al |blanco ; pero el me=
jor de todos es el de color pardo, obscuro & griso. Se
escogera ¢l mas limpio , nuevo y pequenito ; tuestase pa-
ra servirse de &l en un Perol, Sarren 6 Cazuela sobre
fuego de carbon, sin Ilama, para que el calor por todas
partes sea igualmente penetrativo : para conocer su punto,
s¢ debera deducir por el color que ha recibido , que sera
de pardo leonado; y entOnces puesto en una servilleta,
se.enjugara del aceyte que naturalmente despide. Ulrima=
mente s¢ pondra ‘en el molino , que por bien conocido
no se explica, 4 fin de molerel Café; 4 falta de molino,
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servird el mortero, pasandolo despues por l_:l Cedazo. Se
sadvierte que no es uttil preparar mucha cantidad del Café,
sino solamente lo que se ncces\ita; y para guardarle , una
vez ya hecho polvo , se metera enuna caxa. :

Su uso para bebida, es hacer herbir media azumbre
de agua en una Cafetera de plata , cobre 6 de barro : des-
pues que haya dado un par de herbores , se aumentara de
tres cucharadas de Gafé en polvo, que compondra hasta
en cantidad de dos onzas, y mezclado bien con la agua,
se hari dar una docena de herbores: muy suaves , 4 fin de
que no rebose , con lo que se apartara del fuego , y se de=
xara reposar, Si hubiere mucha priesa,se echara una pe-
queiia cucharada de agua fria , para que mas prontamen=
te reposen las hecés ;' y despues de haber reposado, se
echard en las tazas, echando cada uno 4 medida .de su
gusto del Azucar quebrantado. Usase tambien de la leche,
echando de esta como de la agua de Café al tiempo de
tomar. ! o i
El Café disipa g' destruye los vapores del vino, ayuda
& la digestion , conforta los espiritus y &impide dormir con
CKCC&O. e Vg

c2ohs 311 vitsin DEECHOCOL AT.E:

3 Ninguno ignora la composicion del Chocolate , que
es una pasta sdlida, compuesta de Cacao (cuya variedad de
especies es 'muy notoria, entre las quales goza la massu«
perior preeminencia el de Caracas), de Azucar y Canela.
{.a dosis de cada una de estas es, pongo por exemplo, pa-
ra ocho libras de Azucar , otras tantas de Cacao, y unaons«
za de Canela: y porque el modo ordinario de labrarle es
tan comun, le omitiremos como impertinente por sabi=
‘do. Si se quisiere hacer mas delicioso , se pueden anadir,
quando se forma la pasta ,algunas gotas de agua de Azar
6 Baynilla , bien mondada y pasada por el Tambor: no
obstante , aunque tiene las particularidades de mas gustose
y oloroso, nisc conserva tanto tiempo , ni es tan saluda=
ble; por lo que se deberia evitar como cosa daiiosa , 4
«causa de ser la Baynilla de partes sumamente calidas,y
no sirve de otra cosa que deintroducir en el cuerpod_ar-

193 ien-
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dientes inflamaciones. De la agua de Azar, que no tieae
estos defectos, se puede usar en debida proporcion ; sin em-
bargo , el hombre juicioso y prudente , despreciando ate-
minadas delicias , que solo sirven de destruir la naturaleza,
toma el Chocolate con sola la composicion de Azucar, Ca-
nela y Cacao, sin admitir otra alguna circunstancia ; pues
de este modo , ademas de ser perfecto , tiene la calidad de
salutifero. Esta virtud no la ignoran los Estrangeros , por
cuya razon, en particular los Franceses le llaman Chocolar
de sant? , que vale lo mismo que decir en nuestro vulgar
idioma Chocolate de salud.

El modo de hacerle en la Chocolatera para tomarse , se
omite tambien , porque no hay parte § casa, aun en la del
mas rustico Aldeano , que no se sepa. -

Muchos usan de un genero extraordinario de hacer el
Chocolate , que es cambiando por la agua buena leche fres-
ca, y quando esta hirbiendo en el Chocolatero , echan el
Chocolate menudamente raspado (lo que tambien se ha
de observar con la agua) ; y habiendo levantado un herbor,
se apartara del fuego. Atempera la leche las partes calidas
del Chocolate.

Es utilisimo hecho con la debida puridad para confor=
tar el estomago , y el pecho ; mantiene y restablece el
calor natural ; alimenta , disipa y destruye los humores ma-
lignos ; fortifica y sustenta la voz.

Si no hubiere forma de poder hacer el Chocolate comas
damente , como sucade muchas veces 4 los caminantes , pa-
ra no defraudarse de este salutifero beneficio , comera el
Chocolate en pasta , en cantidad de una onza, (i onza y
media, mas 6 menos,segun la regular costumbre que se tu-
viere,aplicando sobre ¢l un vaso de agua ; no obstante, que
no s¢ execute muchas veces 4 causa de ser opilativo. Debew
se guardar el Chocolate en lugar seco , y entre papeles,

+MODO DE HELAR TODA SUERTE
de Aguas y Bebidas.

4 La comun practica en quanto 4 las vasijas ptara he«
lar las Bebidas y Frutas, cs %[g de los Cubos , con sus Ga-
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rapifieras de estafio (aunque en muchas partes son de co-
bre estaftadas, 6 Garrafas de vidrio consu corchera); pero
proporcionadas 4 la cantidad de Bebida que se h\ubicre de
executar, para lo que se debera tener de todo genero de
Garapifieras , grandes, pequefias y- medianas, ccn sus cu-
charas para sacar y echar las Bebidas, y de metal para
trabajarlas. Ha de superar el Cubo 4 la Garapifiera, que
ha de tener su tapadera del mismo metal , seis dedos; y en
el 4mbito tendrd de hueco un dedo, poco mas, para po-
der introducir la Nieve por debaxo , arriba, y por todos
lados : nunca se llena del todo la vasija ; y si tiene cuello,,
poco antes de llegar 4 &1 : la Nieve que corresponde 4 cada
quartillo de Bebida , esuna libra, y un puiiado de Sal.. ,

Se echara la Nieve y Sal todo molido , y revuelto con

ella, porque es el que congela las Bebidas: hecho esto , &
causa de que pueda evacuar la agua de la Nieve , debera
tener la Frasquera 6 Cubo un agugerito por donde salga
el agua , quando se conozca perjudicial , meneandolas pa-
ra que se hielen : habiendo descubierto las Garapifieras,
se quebrantara aquel primer hiclo que se nota, menean-
do la Bebida por los costados de la Garapifiera para des-
pegar el hielo al rededor, y encima, para que por todos la-
dos se hiele y trabaje: esto executado , un quarto de hora
antes de servir las Bebidas , se registraran de nuevo , reco-
nociendolas para ver si estan bien trabadas del hielo ; sino
s¢ volveran a2 aumentar de Nieve y Sal, del modo dicho.,,
En estando.en su debida proporcion , se sacaran las Bebiw
das en vasos , que se iran colocando en la Salvilla: 1a Azu«.
car que correspo.nde a cadfa.quartillo de Bebida regular,
son tres onzas, si no se quisiere muy dulce , y un-Limon
pequefio , con su cascara picada , y zumo 6 agrio.,,

CAPITULO XXXIII

DE LAS AGUAS HELADAS DE FRUTAS,
3 J ofras.
L
1 F)ARA helar estas Bebidas, particularmente Guindas,

Frambuesas , y otras , 4 causa de su olor y co-
lor:
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lor : para perfeccionar las aguas , ademas de esto ’hay otros
generos de Bebidas , que en sus Capitulos se citaran; y si-
guiendo el Orden que les corresponde , se comenzara por

AGUA DE GUINDAS.

2 Habiendo quitado los huesos y palos 4 dos libras
de hermosas Guindas , bien escogidas, y ya maduras, se
estrujardn en el mortero ; y echandolas en la Cazuela con
tres quartillos de agua , ocho onzas de Azucar, y un agrio
de Limon , se mezclara todo con el Cucharon, y colado
para echar la ya hecha agua de Guindas en las Garapineras
6 vasijas preparadas , dexandolas de llenar hasta un dedo,
6 poco mas , para que penetre bien la Nieve ; y puestas en
la Frasquera en el modo dicho, se helardn para servirlas.

AGUA DE FRESAS.

3 Elegirinse en cantidad de una libra las Fresas bien
maduras; y puestas en una Cazuela, se estrujardn, afladien-
do media azumbre de agua natural , un zumo de Limon,
y ocho onzas de Azucar , dexandolas en infusion por tiem-
po de media hora, 6 poco mas: despues de esto, se cola-
rin por la manga, y se helard en el modo arriba citado.
Algunos suelen dexar enteras algunas pequefias Fresasen la
Bebida, lo que se puede executar 4 medida del gusto de ca-
da uno; y aunque no aumenta el gusto, no obstante puede

dar alguna diversion 4 la vista,

AGUA DE FRAMBUES AS.

4 Este genero de agua, se hace del propio modo que la
precedente.

AGUA DE AGRAZ;

§ De los mas hermosos Agraces , se tomari la cantidad
de media libra , mas 6 menos, segun la ecurrencia ; y bien
exprimidos de su zumo sobre una Cazuela, se colyri este
para clarificarle por la manga y helarle. Tres quartillos de
agua, y media libra de Azucar, es lo suficiente parala me=
dia libra de Agraz.

T2 AGU A

#
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AGUA DE NARANJAS DE PORTUGAL,

6 Picaranse las cascaras de dos Naranjas en media azume,
bre de agua , exprimirénse su zumo , afiadiendo la corteza
amarilla que tienen , y seis enzas de Azucar: todo puesto
en infasion por espacio de media hora , se colard por la
manga 6 por una servilleta para helar la Bebida ya hecha,

del propio modo que las precedentes, La'de Lima se hace
del propio modo.

LIMONADA DE VINO.

Puesta en un Barrefio una azumbre de agua, con un
quartillo de vino , una 6 dos cascaras de Limon , el zumo
de otros tantos , bien exprimido, y nueve 6 diez onzas de
Azucar , mas 6 menos , segun se gustase O fuese necesario,
estard en esta infusion por tiempo de media hora, 6 poco
menos : concluyendo esta Bebida con pasarla por la man-
ga , y helarla en el modo ordinario,

AGRIO DE LIMON DE FLORE NCIA;
llamado vulgarmente Cidrado , y otros.

8 Tomarase de este genero de Fruta, Limon 6 Limas 4
faltadel Cidrado, y quiradas las pepitas, y divididas en quar-
teroncitos, se sacard exprimiendo el zumo de estos Limones
hechdd trozos por una servilleta, en cantidad de hasta doce,
en una libra de Azucar preparadoal Sopln , dexandolo cos
cer tode junto hasta que se haya reducido 4 la preparacion
Perla: hecho esto, y ya en este punto este género de Bebiday
se colard en un Cedazo, cuyo recipiente serd una Cazuela de
barro, pasandola de alli 4las Botellas. Es muy agradable y
refrigerante tomada en bastante .cantidad con un poco ‘de
agua; y para que se liquide quando se haya de beber, se pa-
sard de un vaso 4 otro por diferentes veces, hasta que con
Ja alteracion del movimiento se haya fluido. '

Se¢'puede helar del propio genero que las antecedentes,
AGUA DE HINOJO VERDE,
ey ! 7 de Pimpinela.
9 Conviene tomar de la una, 6 de la otra yerva un pue
- fna=

L 1 |
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fiado, y puesta & infundir machacado en media azumbre
de agua natural , por espacio de hora y media, sc aumen-
tard de un quarteron de Azucar, nas 6 menos , segun se
gustare : bien desleldo con la‘ infus_xon , se colara por una
servilleta 6 por la manga, y bien fria , se servira. S e

AGUA DE CANELA.

10 Meterase en una vasija de barro media azumbre de
agua,y una onza de Canela, dividida en pegquefios tro-
zos; y puesto todo 2 herbir, bien cubierta la vasiju , 4 me-
diano fuego, hasta que haya dado tres 6 quatro herbores,
se apartara de ¢l , poniendolo sobre ceniza por espacio de
cinco O seis horas, mas 6 menos : hecho esto, y habiendo
tomado bien la agua el color y sabor de la Canela , se ver-
tera’en una Cazuela, aumentada del Azucar que se juzgare
conveniente, para que la Bebida quede agradablemente
suave : pongo por exemplo, para media azumbre de agua
cinco 6 seis onzas de Azucar, Si estuviese la infusion con
demasiado gusto de Canela , se aumentara de agua fresca:

concluyese con colarla por la manga , y helarla del propio
modo que las demas. :

. AGUA DE CILANTRO.

< r1 - En media azumbre de agua templada al fuego, se
echard media onza de buen Cilantro , dexandolo én infa-
sion por media hora, en cuyo tiempo la agua se habra en-
friado : aumentarise despues de quatro 6 cinco onzas de
Azucar en polvo; y todo bien mezclado con la cuchara, se
pasara por la manga , y se helara para servirla.

" AGUA DE ANIS. : !
- 12 " Despues de haber limpiado un puiiado'de Anls; qui-
tzndole la cascarilla del modo que ‘se dixo en el Capirulo
de la Gragea , y machacado , se infundira en media azum-
bre de agua natural, aumentada de un quarteron de Azucar
en polvo por tiempo de una hora, 6 mas, secun se JuZ=
gare que ha recibido la’ sustancia' del Anis: colado por la
manga y se helara para servirla, 6 solamente se enfriara 6
refrescard , conforme se juzgare aproposito,

AGUA
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AGUA DE CLAVOS DE ESPECIA.

13 No conviene hacer esta Bebida con sola Ia compo-
sicion de Clavos de especia, 4 fin de su olor transcendente;
por lo qual en media azumbre de agua se echaran 4 infun-
dir ocho ¥ diez Clavos de especia, un poco de Canela,
Azucar , como hasta en cantidad de un quarteron, mas &
menos , segun se juzgare aproposito: puesto todo sobre res-
coldo un poco flojo por algun tiempo, se colara por la ser-
villeta , helandola como las demas.

ROSODOBA, DICHA TORTILLA
a la Espaiiola.

14 Tomaranse dos docenas de hiemas de huevo, y se
desleiran en una azumbre de agua 6 de leche: bien mez=
clado , y aumentado de una libra de Azucar de pilon, y
algunas gotas de agua olorosa , se meneara bien, y se des—
hara el Azucar : despues que haya estado un poco en infu-
sion , se pasara por el Cedazo : hecho esto , se cocera 4 fue-
go lento hasta que se conozca ha tomado algun cuerpo,
que entoOnces se apartara y se dexara enfriar: concluyendo=
la con helarla. Tambien se le puedefi afiadir algunos peda=
citos de Canela al tiempo de cocerse , teniendo cuidado de
quitarles antes de ponerla 4 helar, : S o

LECHE HELADA MUY EXQUISITA,
sea para Quesos helados , 6 para Bebida.

15 Separadas de las hiemas veinte y quatro claras, y
puestas en un Perol 6 Garapifiera, se ira echando poco
4 poco en ellas un poco de Leche, batiendolo todo con-
tinuamente con el manogito de mimbres hasta que se haya
incorporado una azumbre de dicha Leche , 4 que se ana-
dira libra y media de Azucar de Holanda, quatro 6 cin-
co rajitas de Canela, un poco de corteza de Limon verde;
y tode ya hecho un cuerpo, bien. mezclado,se pondri &
cocer 4 fuego ni muy lento ni muy activo, y en nutando
que ya va tomando cuerpo suficiente , se apartara y cola~

0o 0
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ra por una servilleta : ultimamente aumentada de una 6
dos onzas de manteca de Bacas fresca, se meneara hasta ha-
berlo totalmente desleido , y hecho un cuerpo ,se pondra
4 helar en el modo ordinario.

Sirve este genero de Bebida para varias Frutas heladas,
como Queso , Huevos y Vizcochillos helados ; pero para
este efecto se anadira la coccion de mas claras de huevo y
se dexara tomar mas cuerpo. Si se puede incorporar de mo-
do que quede quaxada despues de fria, como Manjar blan-
co , serd mejor. :

Tambien se advierte , que en lugar de ias claras se pues~
de usar de las hiemas , aunque en.alguna mayor cantidad,
4 causa de que es menos incorperativo que la clara.

OTRA SUERTE DE RQSODOBA:

16 . En una azumbre de Leche se desleirdn tres docenas
de hiemas de huevo , aumentando libra y media de Azucar
de pilon , y agua olorosa : bien mezclado , se dexard in-
corporar mas.al fuego que la precedente Rosodoba , para
lo que se seguirdn sus propias reglas. Ultimamente puesta
4 helar , se executari con mas fuerza que la pasada : en
esta sazon , se tomard un cuchara para este efecto determi-
nada , y se ird estendiendo con ella la Fruta helada al re-
dedor de la Garapifiera , repitiendo el cargarla de mas Nie-
ve, cubriendo el todo de dicha Garapifiera con ella hasta
que este totalmente dura. Quando llegue 4 este punto , se
ird dividiendo en tabletillas , su mayor ancho de tres dedos,,

y lo largo de quatro, mas 6 menos, segun se gustdre , sir=
viendolas en platillos de China..

LECHE HELADA COMUN.

17 Habiendoe desleido en media azumbre de Leche fres«
ca, y de la mejor que ser pueda, seis onzas , mas 6 menos,,
segun se gustire de buen Azucar, un poco de cascara de
Limon , y un poco de Canela, se dexard en infusion por
media hora para que se mezcle bien , se colari por unaser=

villeta, y se helard y servira en el modo ordinario. Tam-
‘bien es.buena cocida..

(D OR-
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ORCHATA.

18 Tomarinse quatro onzas de las pipas de Melon , dos
onzas de las de Almendras dulces, bien mondadas ; pues-
to todo en el mortero, se molera muy bien, rociandolo
de quando en quando para que no reciban aceyte de un
poco de agua: bien molido, se destemplara en tres quar-
tillos de agua, pasandolo despues por una servilleta pa-
ra que se oprima. Esto executado, se aumenta::h lIa Leche,
un poco de torneadura sutil de Limon, y seis onzas de
Azucar, dexandolo en infusion el tiempo suficiente para
que perciba la Bebida la sustancia del Limon, y se desq
lie el Azucar , colado por la servilleta, oprimiendola bien,
s¢ echara en la Garapinera 4 helar.

ORCHATA MUY PUESTA EN USO.

19 Se tomara un quarteron de pipas de Melon , Caw
labaza y Sandia, con su cascara , y otro tanto de Almen=
dras dulces mondadas , moliendolo todo en el mortero,
y rociandolo con agua hasta cosa de media azumbre : des-
pues se colara por una servilleta , oprimiendola bien ; y
ailadido de cinco onzas de Azucar , y una cascarita de Li-
mon , Naranja verde &c. se volvera 4 pasar por la servi=
lleta , habiendo estado antes en infusion media hora para
helar la Orchata,

Con las pipas de Melon y las Almendras , se executa
tambien la Orchata.

AUROR A.

20 Con una quarta de Canela solamente quebrantada,
se cocera una azumbre de agua, bien cubierta la vasija
para que no se evapore el espiritu-de Canela : despues de
esto , habiendose enfriado se colara por la servilleta, y
se mezclara con otra tanta Orchata comun muy espesa ; y
para que reciba gusto mas apacible , se aumentara de un

poco de cascara de Limon , Naranja verde &c. 6 Cidra-
do
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do picado, y libra y media de Azucar de pilon de lo mas
blanco: dexarase todo en infusion por espacio de media
hora , 6 mas, y vuelto 4 colar, se pondra 4 enfriar en el
modo ordinario.

AGUA DE SANDIA.

21 Tomada sola la carne encarnada de la Sandia de es=
te color, sin cascara y pipas, en cantidad de una libra, se
desleira en el mortero, y se echard en una Cazuela, 4 la
que se afiadira un quartillo de agua , un agrio de Limon,
cinco onzas de Azucar, y un poco de Canela quebranta-
da, dexandolo todo en infusion por un quarto de hora:
despues se colara , helandolo ultimamente en el modo or=

dinario.
BEBIDA IMPERIAL.

22 Executase raras veces este genero delicioso de Bes
bida, ya por el mucho coste, 6 ya por la mucha imperti-
nencia : no obstante, como digna de no omitirse , por si se
ofreciere, se hace del modo siguiente.

En una azumbre de Leche 4 Orchata comun bien es-
pesa , aunque mejor es la primera , se echara la carne de
dos pollas desleida de este modo: Se coceran primero en
agua comun , hasta que dén un par de herbores: despues
de esto, se les quitara el pellejo y la carne mas blanca
que se hallare en ellas, se molera en el mortero, aumen-
tando un poco de Leche d Orchata , hasta que este total-
mente desleida, que entdnces se acabara de incorporar
con la azumbre de Leche, dexandola en infusion por un
quarto de hora : concluido este tiempo , se pondra a fue<
go lento , aumentada de una libra de Azucar fino , algu-
nas gotas de agua olorosa , y unas rajitas de Canela, pa-
ra que se una é incorpore todo, meneandolo continua-
ente, 4 fin de evitar no se pegue 6 corte; apartado del
fuego, se olara por una servilleta, oprimiendo bien la -
«€arne para que despida toda la sustancia que tuviere, Esto
executado , se dexara reposar para helarse como las demas
Bebidas,

A% En
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En lugar de las pollas muelen otros una libra de Vizco-
chos comunes , y les sacan toda su sustancia, observando
en el resto las demds circunstancias arriba dichas.

BEBIDAS DE TODAS FRUTAS
d la Iialiana.

23 De todas las Frutas que diere la Estacion se elegi-
rén las de mayor gusto, de cada especie en cantidad de
media libra, suponiendo que sean diez 6 doce generos
diferentes para una azumbre : todas, pues, se mondarin,
segun fuere la especie, quitandolas lo que no fuere condu=
cente , como cascarilla, corazon § hueso; y reservando
alguna parte de cada genero de Fruta para echarla despues
en la Bebida , y darle gusto, se malera lo demas, que mez-
clado con una azumbre de agua , se dexard en infusion por
media hora : concluido este tiempo , se colard por una ser=
villeta, oprimiendo bien la Fruta, Esto executado , se au=
mentard de tres quarterones de Azucar clarificado, y.un
poco de agrio de Limon : todo bien desleido , se volverd 4
pasar por la servilleta para helarla como las demés. Ultima-

mente, al servirla se echard en ¢llalaFrura resexvada, pues
da mejor vista y gusto.

PASTAS PARA HACER BEBIDAS
en qualquier tiempo , y para de camino.

24 Dividido el Azucarde Holanda en pequefios terro=
nes, menos que una nuez, se frotard cada trocito lo mas,
fuerte que ser pueda 4 la cascara exterior del Limon , Na-
ranja , Cidrado, 6 qualquiera otra Fruta de esta especie
por todos lados , hasta que haya tomado su color y s
bor. Frotados de este genero los terrones de Azucar s S&
guardardn en una vasija de barro vidriado 6 de vidrio; y
bien cubierta , que no tenga respiracion alguna, se pon-
drd en lugar seco. En lugar del Azucar de Holanda, se
puede valer del de pilon. Quando se necesiter de &l para
hacer la Bebida, se executa de este modo: bien fria la agua,
se echard en el vaso , y en este los terrones, 6 uno de Azu=
car, que se juzgdre conveniente; con lo que se podra bebery

por-
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porque al instante toma el gusto de la Fruta;y si se quiere,
se podrd afiadir algo de agrio de Limon &c. Puedence
tambien echar los terrones de Azucar convenientes, se«
gun la dosis dada en las Bebidas dichas, dentro de la Ga-
rapifiera con el agrio de Limon, Naranja &c. correspon=
diente , y se helara en el modo ordinario.

Es especial este Azucar asi preparado para el Café, T¢,
Vino , t otra qualquiera Bebida. Estemodode sacarlaesen~
cia de las Frutas dichas es el mejor que se ha podido hallary
ademas de conservarse por dos O tresanoss

OTROS MODOS.

. 25 Despues de clarificada y reducida al punto de la
Cafa una libra de Azucar, se blanqueari en el modo ordi-
nario , habiendose antes dexado entibiar , y s¢ ird aumen-
tando con otra libra de las raspaduras de Limon , Naran-
ja, d de otra de esta especie: bien mezclado todo , se ir
echando el Almivar en moldes de papel ; y despues de se-
co , se guardara en caxoncitos guarnecidos de papel, y en
parte seca. Su uso es: para media azumbre de agua,se echa-
ra poco mas de una onza de la pasta ya dicha, y tres on<
zas de Azucar sin preparar , 6 segun se gustare : dexado en
infusion por un quarto de hora, con un poco de agrio de
Limon , y meneandolo de quando en quando para que se
mezcle bien , se pasara por unaservilleta , y se helara para
servirse.
.. 9§ Clarificada y preparada 4 la Pluma una libra de
Azucar , y ya algo trabajado , del modo dicho arriba, se
iran echando poco 4 poco dos onzas de raspaduras , sean
de Limon , Naranja &c. con la quarta parte de un quarti-
llo de su zumo 6 agrio, conforme se va blanqueciendo;
Y en estando ‘en su punto , se vertera en los moldes 4 y se
guardara. La dosis para hacer la Bebida es, echaranse seis
onzas de esta pasta en media azumbre de agua , y dexado
en infusion por un quarto de hora se colara y pondra 4 en-
friar en ¢l modo ordinario para servirse,

Va2 MO-



156 Nueva Instruccion
MODO DE HELAR LAS FLORES.

26 Se tendrin para este efecto moldes en forma pyrami-
dal, quadrangulares 6 triangulares, segun se quisicre , con
unas como barandillas circulares de hoja de lata , sobre
Yas que se distribuirdn las Frutas y Flores : si el Pyrimide
es de Flores , se irdn variando , formando lineasen circuito
de varios colores , de modo que las mejores irén al pie,
y las demds por sus grados de diminucion: se pondrin en
las lineas que siguieren, colocandolas segun esta regla,
las mayores en los pies, y las menores en la cabeza 6 re-
mates. Hecho esto, en el borde de cada linea se echard
un poco de agua; y metido el Pyrimide en el molde,
en la frasquera de hoja de lata, corchera, d otra vasija
equivalente, se aplicard hielo en el modo dicho: quan=-
do ya las Flores se hayan helado, se frotara la sobre faz
6 cubierta del Pyrdmide con ura serviileta empapada en
agua hirbiente , lo que serd causa de que facilmente se pue-
da quitar ; y puesto & templar el molde de una vasija que
tenga agua caliente, se pondrd el Pyramide de Flor , so=
lo, en una salvilla 6 plato, guarneciendole de vasitos pe-
quenos , llenos de agua helada, 6 Frutas verdes, 6 en
dulce.

Forman estos generos de Pyramides una muy hermo-
sa vista en las Mesas. Los de Frutas crudas, se hacen del
propio genero, lus que se executan de Guindas, Cere-

zas, Ubas, Frambuesas, Fresas , Madroiios , Alberchigos,
Ciruelas , Peras , Camuesas &c.

MODO DE HELAR FRUTAS.

27 Hielase la Fruta metiendo dentro de moldes de esta«
fio bien ajustados de encaje la Bebida de la Fruta que
st quisiere : ya helada con su hueso ,si le tiene , y en-
vueltos cada uno en un papel, se les pone el ramilio que
le corresponde , retorciendo los dos extremos del papel,
y poniendole entre Nieve hasta que totalmente se endu=

rezca la Fruta helada , cuyo tiempo suficiente es de dos 6
tres
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tres horas ¢ despues se sacara de los moldes , y se pendra
en una pequena Estufa hecha para este intento , 0 una
Garapinera , por todos lados cercada de Nieve , mezclada
con Sal : y se advierte, que antes como se van sacando
de los moldes, se iran dando del color que les pertenece;
y porque no se peguen unas & otras dentro de la dicha
Estufa 6 Garapifiera, entre una y otra mediard un pa-
pel blanca fino 4 hojas verdes : 'y bien cubierta _la Gara-
pifiera 6 Estufa, se mantendra dentro hasta el tiempo de

servirla , lo que podra servir de regla gencral para todo
genero de Frutas,

PERSIGOS HELADOS.

18 Para helar una docena de Persigos se requieren to-
mar diez y seis , que sean de buena calidad , bien maduros,
si es el tiempo de su sazon , sino se tomaran de los reser=
vados en seco ; y bien molidos en el mortero de piedra,
bicn limpio , se hara de ellus , echando agua , una Bebida
bien potable , aumentandola de Azucar , de suette que la

domine ; y ya helada , se concluira del modo citado en el
pumero pasado. Sk

ALBERCHIGOS HELADOS,

29 Hacense del propio modo que los Persigos , el color
que se les ha de aplicar , sera un poco de Azafran , deslel-
do en un poco de Azucar clarificado.

Las demas especies de Frutas grandes, como Cidras,
Limones , Toronjas , Peras , Manzanas, y otras , <e hacen
del mismo modo, aplicando 4 cada una el color que le
corresponde ; 4 las Peras el verde de la Verdolaga , 4 otro

color , segun del fz_ue constare ; & las Naranjas , Limas y
“Limones el de Azafran , y otros G otras.

HUEVOS HELADOS.

30 Se tomard Leche helada , y. se echars en los mol-
des para este efecto determinados , poniendo despues una

hig-

.
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hiema de faltriquera , sin bafio, bien cerrado’y cubier-
to con el papel en el modo dicho , y se pondra entre Nie-
ve ; siguiendo en lo demas las reglas dadas para este efecto
4 los que no se ha de dar color.

ESPUMA DE CHOCOLATE.

g1 Se deshard una libra de Chocolate labrado , de lo
mejor, en tres quartillos de agua hirbiente, con media
libra ‘de Azucar, unas rajitas de Canela, y una cortecita
de Limon verde : hecho el Chocolate en el modo ordina-
rio, y que est® algo espeso , se apartard del fuego, y se
pasara por una tela fina'6 Cedazo de seda, cuyo recipiente
serd una Cazuela , donde se dexard enfriar aumentando un
poco de agua fria de nieve para batirle : concluyendole co-
mo la Espuma de Leche. '

CAPITULO XXXIV:
DE ALGUNOS GENEROS DE HYPOCRAS.

STE género de ngfda s muy comun en el Invierno,
¥ se compone del modo siguiente.

HYPOCRAS BLANCO.

1 Conviene infundir en una azumbre de buen vino
blanco una onza de Canela, un poco de nuez de espe-
cia , dos granos de Pimienta , y un poco de Gengibre mo-
lido , y algunas Frutas en pedazos, y un Limon , con una
libra de Azucar , por un poco de tiempo , como cosa de
‘hora'y media, si se juzgire conveniente, para que la in-
fusion se perfeccione: hecho esto, se clarificari el licor pa=

:lam\i?le por la manga tres 6 quatro veces, y se podrd usar
e c .

OTRO -
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OTRO MODO DE HYPOCRAS HECHO
de Aguardiente muy especials

o Hacese infundiendo en una Botella doble con Aguar-
diente dos onzas de Canela fina, de Gengibre poco mas
de media onza, la octava parte de Grena de Paralso, y
otr o tanto de Pimienta , un adarme de Clavos de especia,
y otro tanto de nuez de especia : bien molido todo,y cui=
bierta la Botella, que tendra un quartillo de dicho Aguar-
diente , se dexara por espacio de tres dias 6 quatro, te-
niendo cuidado en cada uno de revolverle, 4 fin de que
con esta mocien puedan despedir en el Aguvardiente con
facilidad su sustancia: despues de hecho esto, se colara
y clarificara en el modo ordinario por la manga, y se
guardard en la Botella bien tapada con su pergamino y
corcho,

El uso es siempre que se quisiere hacer Hypocras echar
en una azumbre de buen vino tinto la quinta parte de me=
dio quartillo de este Aguardiente , aumentando una libra

de Azucar ; pero si el vino fuese no aspero, sina dulce y
suave , se rebaxara el Azucar.

OTRO GENERO DE HYPOCRAS MAS FACIL
i e hacer.

Tomarase para este intento una onza de Gengibre,
dos onzas de Canela, media onza de Clavos, y algunas go-
tas de agua de Azar, y media libra de Azucar fino; y bien
infundido por espacio de un par de horas en dos azumbres
y media de buen vino clarete , clarificado en la manga , se
guardara 6 se usara de ¢l siempre que se gustare.

CA«
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CAPITULO XXXV.

DE LAS ACEYTUNAS ALCAPARRAS,
Alcaparrones , Pepinos y Pimientos.

ACEYTUNAS.

X Ogense desde mediado de Octubre hasta mediado
de Noviembre en Luna vieja, con mucho tiento,
sin maltratarlas. Para conservarlas se meten en salmuera,
otros las echan en Vinagre y Sal, 6 con Aceyte, 6 con
Mosto cocido, 6 con otro semejante licor, Algunos en el
hondo de la vasija echan Poleo , Yerva buena , Enizo, To-
millo 6 Ruda: pero se advierte , que para que se conser=
ven, es preciso que las vasijas esten llenas del licor y
Aceytunas.

OTRO MODO PARA CONSERVAR
Aceytunas verdes.

2 Guardanse verdes las Aceytunas-cogiendolas quando
comienzan 4 estar algo prietas , y entdnces » sin golpearlas,
se echan en Aceyte; y quando se ha de usar deellas, se
:isacan y limpian del Aceyte. Son muy buenas comidas con

al,

MODO DE ADOBAR LAS ACEYTUNAS
para que en tres dias se puedan comer,

g Cogeranse las Aceytunas verdes en tiempo de vendi-
mia, y quebrantadas, se echaran por un poco de tiempo en
agua caliente : despues se sacaran , y se echaran bien expri-
midas de la agua en una vasija , rociando 6 sembrando so-
bre ellas simiente de Hinojo , Anls, ramillos de Lentisco
en lugar de su simiente, y Sal cocida y bien molida , 1le-
nando el resto de la vasija de buen Mosto; y porque las
Aceytunas no naden , se pondran encima unos manogitos
~de Hinojo verde , y al tercer dia se podran servir,

MO-
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MODO ESPECIAL DE ADOBAR ACEYTUNAS.

4 Echarinse en la legia, que abaxo se-dira las Aceys
tunas de las mas hermosas, cogidas en Noviembre , de
suerte que las cubra dicha legia; para que se curtan ese
taran ocho 6 nuecve dias: conocerase estan en debida pro-
porcion, si tomando una entre los dientes hace un poco
de ruido al partirse , entOnces se sacaran y pasaran 4 agua
natural donde estaran otros tantos dias , 6 mas , hasta que
hayan perdido el amargor y mal sabor que tienen ; obser=
vando el mudar la agua dos veces si se puede al dia: puess
tas en esta sazon , se echaran en su adobo compuesto de
Oregano , Tomillo, Hinojo , hojas de Laurtl , rajitas de
Limon, Sal, y algunos ramites de Olivo , un poco de Vi-
nagre y Aceyte, si se gustare , y la agua que fuere suficien<
te para cubrirlas; y cubierta la vasija para que no cayga
polvo, se dexaran por dos 6 tres dias, en cuyo tiempo
se serviran.

La legla se hace de esta suerte: mediando una tinaja
de ceniza pasada por el Cedazo, y un pedacito de cal
viva , llenando el resto de agua, y dexandolo todo cocer
bien cubierta la vasija: despues se dexara reposar por dos
dias , que ya estara la legia perfecta, y la ceniza habri
baxado al fondo, y se sacara la agua clara que estarl
encima, distribuyendola en otra vasija. Para sacar con fa=
-cilidad la agua de la tinaja, tendraesta cerca del sue=
lo un agugero con su espita , por donde se sacara con co=
modidad.

DE LAS ALCAPARRAS Y ALCAPARRONES:

5 Las Alcaparras 6 Alcaparronés se crian en una ma-
‘ta ‘que tiene .unos botoncitos guarnecidos y defendidos
de una natural muralla, conservanse en Vinagre para las
ensaladas. Los Alcaparrones Capuchinos se reducen 4 su
€specie : conservanse echando en una vasija. sobre ellos
dos puflados de Sal, Pimicnta molida » ¥ algunos Cla«
vos de especia , tambicn 11101;21&:5 » Y s¢ aumentaran de Vi
] L lla.q
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nagre comocosa de una azumbre y media, y tres quarti=
Ilos de agua , echando tantas Alcapartas, ql\lsnras sean st
ficientes , para que esten bafladas, Es este genero de Fruto
muy gustosofpara las ensaladas y potages.

DE 10S PEPINOS Y PIMIENTOS.

6 Los Pepinos y Pimientos se han de elegir los que no
estén de todo punto maduros , y comienzan 4 fin de Agos-
to, 6 4 principio de Setiembre: echanse en una vasija para
conservarlos con Vinagre, sazonados de Sal y Pimienta mo-
lida , y algunos Clavos de especia cubriendola muy bien.

ENSALADA REAL LABRADA.

e
7 Picada la Escarola y Lechl}ga , mezcladas con Ca-
muesas mondadas, un poco de Yerva buena, Cebollas y
Apio, asimismo todo picado, se pondran en un plato, for-
mando con todo quadritos , arcos @ otras figuras , segun la
disposicion del Artifice: comenzarase & guarnecer la ensa-
lada con granos de Granada, Pifiones , Alcaparras finas,
hiema y clara de huevo picado , Peregil y Cebolla en quar-
teroncitos, algunas rajitas de Limon verde con su cascara
labrada , Anises confitados , Citron en bastoncitos, An=
chobas bien limpias , Aceytunas hechas Conejos, y Apio
Tizddo colocado en el medio. Distribuido todo esto , segun
'se gustare , se sazonara un poco antes de servirse con las es-
‘pinas que se habran reservado de las Anchobas, tres Ajos,
un poco de Comino y Oregano : todo bien molido, se des=
leira en una Cazuela con un poco de Vinagre, 4 lo que se
anadira’Aceyte, Azucar, algo mas de Vinagre, si se ne-
cesitare , y Pimienta: bien incorporado se echara en el pla-
0 un poco antes de llevarse 4 la mesa, quitando el Apio,
Para no desordenarle ; volviendo 4 colocarle despues en su
lugar,
Puedense aprovechar para guarnecer esta Ensalada los

«cogollos de la Lechuga, repartidos por las orillas de la
Ensalada, '

EN-
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ENSALADAS VERDES DE TODOS GENEROS.

8 Qualquier género de Ensalada verde, como Apio,
Cardo, Ensalada Italiana, de otros llamada Repelada,
Lechuga, Escarola, Achicorias amargas y dulces, y de
otras yervas concernientes para este efecto, bien limpia,
se echard en el plato del modo que cada uno 'gustare,
porque unos suelen mezclar con ella Atin, Anchobas,
huevos y Botargas, dichos huevos de Atun , hecho to-
do menudas partes : adviertese, que los huevos han de.
estar duros, y el Atlin ha de haber dado un herbor , y que
estt bien desalado. Aderezanse unas con un. par de Ajos
machacados, y desleidos en un poco de Vinagre , Aceyte,
Pimienta 'y Sal , con lo que se podran servir. En lugar de
Ajo echan muchos Comino 6 Oregano , lo que verdadera-
mente en qualquier suerte de Ensalada da buen gusto.

.. Otros hacen Ensalada con Atun, Anchobas 6 Boes.
targa, aderezada con Cebolla, Peregil, Sal, Pimienta,,
Aceyte y Vinagre. e1()

Tambien se puede aplicar 4 estas Ensaladas lo que se
quisiere de los demas ingredientes de la Real.

ENSALADAS COCIDAS DETODOS GENEROS.

g Sirven para estas Ensaladas lasRemolachas, que algu-
nos llaman Raices, Cebollas solas 6 estofadas, Cardo , Za-
nahorias , Lombarda, Acelga ,Espinaca,Escarola , Lechu-
ga, Tallosde Lechuga ,Calabaza, Tallos de Calabaza , Achi-
corias dulces y amargas, Coliflor , y todo género de hor-
taliza: bien cocida qualquiera de estas Ensaladas , con sal
Y agua, se exprimira, y puesta enel plato, seaderezara, se-
gun la moda Espafiola, con Ajosfritosen Aceyte, y seana-
dira Vinagre y Pimienta.

Si se quisiere 4 laFrancesa, se sirven poniendolas confor-
me salen de cocerse en un'plato , aunque algunos gustan de
fnas,‘)f allierr la mesa las'aderezan, segun su gusto ; pero se
tendra’‘pronto, por silo pidieren, Aceyte, Vinagre, Sal y
Pimienia. 7

X2 Es-
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BB Estofanse las Cebollas, echandolas en cantidad de dos
1ibras en una olla de barro , no grasienta, con una panilla
de Aceyte, un pufiado de Orei;ano mondado , un poco de
Sal y Pimienta: bien cubierta [a vasija con un papel de es-
traza, y encima una Cazuela con agua, se dexara co-
cer 4 fuego lento por tiempo de tres 6 quatro horas.

GAZPACHOS DE 1I0D0OS GENEROS.

11 El Gazpacho mas comun es el llamado Capon de
Galera, que se hace asi: Se tomaran las cortezas de una
libreta de pan, sin el mehollo 6 miga, y tostadas,se mo-
jaran en agua: despues se echaran en su Salsa , compuesta
de espinas de Anchobas, y un par de Ajos , bien moli-
do uno' y otro, con su Vinagre, Azucar , Sal y Acey-
te, todo bien mezclado, dexando ablandar el pan enel
ajo: despues se pondran.en el plato 5 agregandoles todos
R‘ parte de los ingredientes y legumbres de la Ensalada

cal.

Otro modo menos costoso es hacer el ajo solo con un
poco de Limon picado , su agrio, y Azucar , guarneciendg
el Gazpacho como el antecedente.

MODO DE HACER LA SAL BLANCA.

12 Bien lavados en dos & tres aguas, hasta que que-
de limpia, dos quartillos de Sal comun, se pondrin en
una vasija limpia con dos quartillos de agua clara 4 herbir
al fuego, y se ira echando espuma de clara de huevo
bien barida: la espuma negra’ que subiese 4 la superfi-
cie de la agua, se ira quitando hasta que quede transpa«
rente esta. Apartada del fuego , se pasara por una servie
lleta, y se volvera 4 poner en la vasija que ya estara lim-
pia, al fuego 4 que cueza, yexpela 6 se gaste toda la
agua’: desde que la Sal se vaya quaxando, se tendrh el
cuidado de menearla con una Cuchara 6 Espumadera,
hasta que del rodo este seca. Estendida despues la Sal sobre
un Cedazo, que tenga papel, se acabara de secar en la
Estufa para servirse de ella.

CA=
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CAPITUL O XXXVI.

DE DIFERENTES GENEROS DE SA4LSA,
y modo de conservar ¢l Agraz y agrio de Limon.

SALSA DE TOMATES A LA ESPANOLA.

1 DEspues de asados tres 6 quatro Tomates,y lim-
pios de su pellegito, se picaran encima de una

mesa lo mas menudo que ser pueda, puestos en su salse=
ra, se les aadira un poco de Peregil, Cebolla y Ajo , asi-
mismo picado con un poco de Sal, Pimienta, Azeyte
y Vinagre, que todo bien mezclado & incorporado, se

podra servir.
OQTRA MANERA.

2 Asados, limpios y picados los Tomates, del modo
dicho, se mezclaran conun pocodeAjo , Cominos,Orega-
no , Sal y Pimienta, asimismo molido , y se desleira todo
con un poco de caldo de la olla , y quatro gotas de Vina=
gre , con lo que se servird caliente.

Executanse diferentes modos de estas Salsas , segun el
gusto de cada uno, que por muy comunes se omiten.

SALSA DE MOSTO TINTOQ.

3 Echarinse enun Perol pequefio doslibras de Uba tin-
ta desgranada 4 con medio Membrillo , dividide en. peque-
fas partes,, mondado, y sin corazon, y dos Camuesas, lim-
pias asimismo de su cascara y corazon: puesto el Perol
al fuego , se meneard con una cuchara el compuesto hasta
que esty bien deshechoy convertido en Mosto bien: es-
Peso & en este punto , se pasara por un Cedazo , por medio
de ana cuchara , oprimiendolo bien , de modo que sola
reste la granilla sobre un plato 6 cazuela, 4 lo que se
anadird un poco de Mostaza picante , ya hecha, segun se
gustare’,-y un poco de especia fina , con lo que se podré ser~
vir fria, , "

Esta Salsa es de las mas estimadas por su deleitoso gus-
10 y 4 la que algunos suelen anadir un poco de dulce.

SAL-
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SALSA DE MOSTAZA PICANTE.

4 A un quarteron de Mostaza molida , y puesta en un
pucheroy se echara la quarta parte y poco mas de un quar-
tillo de agua hirbiente poco a poco, meneandolascon una
cuchara continuamente , para que se mezcle de modo
que se reconozca este mas clara, que espesa : en esta sa-
zon, se la afadird una Cebolla pequena , que tendra qua-
tro 6 cinco Clavos de especia, con un poco de Sal; y
para darla mas fortaleza , se revolvera todo con un hierro
hecho asqua por un breve tiempo : despues sacando el
hierro , se cubrira bien la vasija, de suerte que no eva-
‘pore por parte alguna, dexandola estar asi por una 6
dos ‘horas: concluido este tiempo , se sacara la Cebolla , y
se podra servir fria. _

Sirve tambien esta Salsa para componer diversos platos
de cocina, 4'quignes da mischa wuisto.

INSTRUCCION'Y GOBIERNO QUE
se ha de tener para discernir, y conocer la calidad
de las Frutas, asi verdes , como maduras:
modo de servirlas segun su orden.

Fl

CAPITULO XxxvIL' .

DE LAS FRUTAS ROJAS, CON' EL' MODO
de servirlas , asi crudas , como batiadas |y su
' conservacion, '

____.FRuta ‘roja sé entiende por aquélla que su‘natural co-
' lor lo denota ,” como s la Freésa, Frambuesa ; Guins
da, Cereza, Madrofio, y otras./ -/« , ou K -5

FRESAS Y FRAMBUESAS.

1 Las Fresas se dividen en dos‘especies,iy 1o mismolas
Frambus§sas: unas son blancas, y este color meramiénte es
solo accidentaly y estin’ asi'd cawsd‘de no’haberlas dexa-
do perfeccionar: las otras son totalmente rojas, esta es

. 5€-
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sefial de su entera madurez. Aqucllas primeras son intitiles,
no obstante que muchos gustan deellas; y a4 falta de las
rojas , pueden servir; puesen tal €aso , mas vale hartura
que hambre : digo esto, porque hgy geNlos y. gustos tan es=
tragados, que apetecen singularidades , fuera de la debida
proporcion; y 4 estos, para contentarlos, se les puede apli-
car ¢l refran y la Fruta. Las rojas  ienen notables propie-
dades beneficas: confortan la vista con su hermoso color;
alegran el olfato y el gusto, que es vinoso; fortifican el
corazon, el estomago y el cerebro: cuyas calidades con
razon las hacen estimables en el uso de la Confiteria. Sir-
vense en ctudo, despues de bien lavadas en vino , para ex-
citar su agradable olor 4 pulverizadas de Azucar , sin otra
composicion alguna.

Conocese que estan en su sazon, sial quitarlas del arbol
6 planta facilmente se dexan desasir, al contrario si se re-
sisten, pues entdnces no estaran en su sazon, El tiempo mas
proporcionado para las Fresas , es Mayo y Junip , aunque
tambien las hay , pero muy pocas, en Julio. Las Frambue-
sas se ven en el mes de Junio, Julio, y parte de Agosto.. .

MODO DE CONSERVARLAS. .

a2 Conservanse las Frambuesas , Fresas, Moras &c. me-

tiendolas en una vasija de vidrio & vidriada , bien cubierta
y puesta en lugar seco. ;

Las Fresas se conservan fuera de su sazon, frescas, y en=
.carnadas por seis 6 mas meses, quitandolas con la planta,
-y sus hojas, antes que maduren: y asi con suraiz, bien
limpia de la tierra , se meteran dentro de una cafia bastan=
-temente capaz: bien cubierta la boca conestiercol de caba=
llo , se pondra entre &l todo el Verano , teniendo cuidado
de sacarlas al Sol algunos dias, para que con su influencia
se pongan maduras.

BRUSELA O UBA CRESPA, O UBA ESPINA
. Fratilla.

3 Este gtnero de Fruta aparece en el mes de Junio, y
dura largo tiempo ; en cuya sazon se notan dos generos,
ambos de rojas.muy excelentes: el uno es la comun , y el

@ otro
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otro la que lfaman de Holanda. Hay ademas otros dos ge-
neros de blancas: el uno comun, y el otro de Holanda, que
es el tenido en mayor estimacion , asi por su hermosa vista,
como por su deleitabilidad gustosa.

MODO DE CONSERVAR LA BRUSELA.
Guardanse las Bruselas (y aun se puede entender §
otro genero de Frutas) poniendolas, antes de llegar al pun-
to de su maduracion, dentro de una vasija de barro vidria«
‘da 6 de vidrio , con un poco de Aceyte. Tambien se pue«
de sin &1, como las Fresas , Frambuesas &c.

MODO DE BANAR LAS BRUSELAS.

Bananse las Bruselas con clara de huevo , antes bien
‘batida; y'despues con el Azucarero se iran pulverizando
de Azucar fino en polvo. Executase el bafio de la clara pa-
ra que perciban mejor el Azucar, y tengan mas consistente
duracion, aun para guardarlas. Finalmente ; se concluyen
con secarlas al Sol, 6 dentro de la Estufa , con fuego lento,
con lo que se podran servir.

OTRO BANO PARA LAS FRUTAS ROJAS,
como son Guindas , Cerezas , Bruselas, y otras. -

6 Habiendo batido bien unas claras de huevo , con un
poco de agua de Azar, 6 de otra qualquier olorosa, en
una Cazuela , se irdn metiendo dentro los racimos de
Brusela , Guindas, Cerezas 6 Ubas, para lo que se ele-
girdn. las mas hermosas y mejores. Hecho esto, se saca-
rdn de la Cazuela , trayendolas entre las manos con mu-
cha suavidad , sin estrujarlas , para quitar el demasiado ba«
fio que tuviesen: de alli se pasardn al Azucar fino en
polvo ., bien seco antes en un plato al fuego, y que no ten-
ga humedad alguna, porque si no facilmente con el tiem-
Eg corromperia las Frutas. Habiendo recibido bastante Azu-

ar el racimlo 'dé Brusélas 6 dé las Guindas', se sacardn,
colocandolas en el Cedazo con papel, 6 en porcelanas pa-
ra servirlas. Si fuesen Guindas 6 Cerezas las que han de
llevar este bafio, se les quitard los palitos, cortandolas
por el medio no mas , .y se pondran entre el bano y

- AZU‘
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,Azucar , segun su 6rden, Hacese lo mismo de las Castanas,
- excepcion , que primero se han de cocer para quitarlas la
cortezas interiores y exteriores. )

DE LAS GUINDAS Y CEREZAS
de todos generos.

> Estas especies de Frutas con su muchedumbre de di-
ferencias, son conocidas por todas partes, y asi ser ocio-
_so de escribirlas prolijamente, solo se notaran dos espe~
cies de cada una, 4 las que siguen las demas. Las prime-
ras Cerezas que se ven, son por Mayo, y duran hasta
Junio, son inutiles para conservarlas , y solo se pueden
servir en pequefia cantidad , en porcelanas al crudo , 6 en
Compotas , en poca cantidad , y solo para satisfacer la no=
vedad , que apetece cosas nuevas, estraias y fuera de su
sazon. Las Cerezas se dividen en dos especies : unas comu=
nes , y otras Garrafales; estas tiltimas son hermosas y gran-
des, que esto es lo que quiere decir , y da 4 entender este
nombre Garrafal , y se pueden servir a qualquiera persona
de calidad. Su color comun es rojo encendido , aunque
tambien las hay de coler casi negras.

Las Guindas son mas nobles , gustosas , delicadas , pec=
torales y utilisimas para mil cosas en el uso medicinal. Hay
entre ellas asimismo dos especies : unas son las comunes, y
otras las que llaman Garrafales; su color rojo , y resplan-
deciente , aunque tambien las hay negras , que son de un
extraordinario dulzor. Las mejores en todas estas diferen-
cias , son las que tienen un cortoe palito. Todas ellas en el
uso de confitar son de las'mas excelentes Frutas ,‘especial-
mente para Jaleas y pastas claras. La sefial para conocer su
perfecta maduracion es , si poniendolas al Sol , y volvien-
dolas , se muestran de un colur muy transparente ; al con-
trario si s¢ notan algun tanto palidas y obscuras, Guardan-
se largo tiempo en el propio arbol , si no se tocan , 6 algu-
na nuve fuerte , como la de granizo, no las ofende. ,
. Conservaranse las Guindas y Cerezas mucho tiempa
incorruptas , cogiendelas quando haya salido el Sol X
puestas en Orden en un vaso 1gue tenga una cama de yer=

va



“170 ' Nueva Instruccion’
va Hysopo, y otra de ellas , ¥ s}nbre‘ esta, otra de Hysopo,
y asi se pmseguir.‘a hasta concluirlas ; y despues se rociaran
con Vinagre , que no sea muy fuerte. - ) 33109

Conservanse del mismo modo con hojas de caila ver-

des v fréscas , anluger de la'yervaHysopos 1 L0

. Hacense las Guindas y Cerezas pasas , secandolas al
Sol , y cociendolas con su propio zu mo, al que se afnadira,
si se quisiere ,.un poco de Azucar clarificado. -

La agua destilada de las Guindas , cogidas prontamen-
te en el arbol , hebida , es excelentisima contra el dolor de
corazon. La de Cerézas tiene esta propia virtud , aunque
mas remisa.

Sirvense con el bafo dicho , y si se quiere , se podra
.duplicar volviendolas & bafar , y echar Azucar en polvo,
haciendo de ellas Pyramides, con la mayor propiedad'y

.destreza que sea posibles : _

ALBARICOQUES. 7 . 250t
8 Nadie ignora la figura , grandor y color de los Al-
‘baricoques : es de las Frutas menos estimadas;; pero en el
-uso de confitura , tanto en liquido , como en seco , tiene
debidamente una de los principales asientos. Son excelen-
-tes para guarnecer y adorpar un postre , con su. vistosa
-variedad , particularmente los que vienen en ramas,

. Los Albaricoques tempranos , que duran desde Junio
‘hasta fin de Julio , tienen la carne blanca ; pero no por
€50 son mejores que los amarillos, que no vienen hasta me-
diado de este ultimo mes. Compotanse , y son en este uso
Jos mas preciosos. El fuego y el Azucag les da un perfume
Suaye , que no se halla quando crudos. yage

Conocese la' madurez de los Albaricoques, no solo por
€l hermoso color que tienen de un costado y carne in-
terior amarilla, sino tambien porque facilmente se quitan
sus palillog.

: Sus almendras , defendidas de un hueso , son muy agra-
dables , comense verdes en el mes de Julio y Agosto , y se
sirven tambien confitadas.

. Los Albaricoques, Persigos, Duraznos , Alberchigos
¥y Me!bc.otones s 5€ c_onsen&n largo tiempo sacandolos los
hue-
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fuesos , y guardandolos en agua salada 6 Vinagre dulce.
OTRO MODO DE CONSERVARLOS:

9 Conservanse tambien en su natural larguisimo tiem-
po, echando en el pezon pez caliente luego que se re=
ciben 6 quitan del arbol , y puestos en una vasija , se guar-
dan.

Otros los dan una camisa de cera , y los ponen en lugar
retirado , preservandolos del viento.

Otros , y le juzgo por el mejor, segun la experiencia
lo ha demostrado , los envuelven en yeso, y alli se man<

ticnen.
CIRUELAS.

10 Las Ciruelas son propias para guarnecer los Ramille-
tes, asi por la variedad de sus hermosos colores , como por
Ia Flor natural que entre ellas esta , cuyo color es blanco,
inclinado al azul. La buena Ciruela ha de tener la carne fi-
na yel sabor dulce , relevante , azucarado y vinoso. Otras
hay que son muy olorosas, como son las de Santa Catha
lina , las Albaricoquefas, las Andrinas tarilias , las Impe=
riales, las de Monja , y otras muchas , en especial son las
mejores las siguientes. )

Las Ciruelas gordas redondas , y de un color violado,
son de un gusto muy relevante, . ot '
- ' Las de Dama rojas , blancas y violadas, son muy agra-
dables , y de un gusto muy azucarado, y particularmente
Ias rojas son muy estimadas por este motivo. Su hechura
es mas larga que redonda , al contrario dedas de color.vias!
lado y blancas, que son redondas, aunque no de tan exce-
lemegusno. 1 OY CenbiyssA Bl 1 ey

La Ciruela Oblonga grande', es muy dulce y agrada=
ble , aunque sujeta facilmente 4 empodrecerse y#enarse de!
gusanos. .. n o1

Otras hay que son pequefias, color blanco. tirapte
amarillo 6 leonado. Estas'que suelen Uamarse de Mirabl,
son las mas excelentes para el ‘uso:de confitar: Ha:y entre
ellas dos calidades , las mas gruesas son las mejores. - |

e Ya - Otro
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Otro genero de Ciruela Dama hay que.es quasi- ree
den la, su color violado y obscuro, florida es de un gus-
to muy azucarado y excelente. Confitanse quitandolas el
hueso.

. Las Ciruelas de la Reyna Claudia son verdosas , su he-
chura redonda, su gusto muy dulce y suave.. . ;

La Ciruela Real es muy gruesa, de hechura redonda,
el color rojo y claro, el gusto muy agradable y reles
vado.

Las de Santa Cathalina tienen la carne fina , muy dul-
ce , es larga y gruesa ; su color entre blanco y amarillo,
algun tanto arrugada, 4 causa del palito. Es esta cali=
dad de Ciruelas de las mejores que hay , por cuyarazon
son estimadas.

Otro genero de Ciruelas hay que se reducen 4 la especie
de las de Dama, no muy gruesas ; su color amarillo, salpi-
cado de rojo. Llamanlas algunos Ciruelas doradas por su
color, que imita 4 este hermoso metal; son de un gusto muy
dulce y relevado. '

La Ciruela llamada Andrina, color violado, es muy
gruesa , larga y florida ; su color palido sobre el pellejo,
causado de la flor que impide se vea su color violado , ti-
rante 4 rojo. Tiene la carne extraordinariamente fina; su
gusto es muy azucarado , suave y vinoso. Para confirarlas,
nose'las quita_el hueso; su madurez y perfecta sazon, es
en el mes de Agosto. »

-111a Andrina regular tiene las mismas calidades que Ia
roja:é violada ; para confitarla se quita el hueso: y aunque,
como dicho es, es como la precedente , no obstante, aque-
ltotiend mucha mas estimacion. . 2% i

-2-Ea dmperiales una hermosa Ciruela , gruesa y larga,
semejante 4 la Aceytuna , en cuyo medio ticne una costu-
raresinosa queéillega desde ¢l unoal otro extremo ; su 'co-
lo¥'es del rojormuy agradable , que no se ve sino se qui-
ta la flor q@ie tiene encima blanca, que la da una notable
graclat su carneles firme , su humor abundante , vinoso,
dallee y Azucarado; aunque sin embargo de estas buenas ca=
lidades esta expuesta 4 facil corrupcion , por lo que no se
debera guardae mucho. tiempo. .

i . ) ,-.‘ 4 L’
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La de Dama moscatel es muy buena , pequefia y flori-
da. Para confitatla se 1a qoita el'hueso.

Las Ciruelas Albaricoqueflas son blanguecinas de un
costado, y del otro tirante @ rojo, y tan gruesas cemo las
de Santa Cathalina: su figura es redonda; quitada el hueso,
és-muy buena para comer.

‘La Ciruela del Paraiso es la mejor de todas las Ciruelas:
su color es verdoso, redonda, y de un grosor proporcio-
nado. Sus calidades son muy excelentes , pues todas las
buenas partes de las otras se hallan resumidas y abreviadas
en esta. Son muy dulces , azucaradas y fragrantes ; sin em=
bargo, tienen un defecto que las hace de menos estimacion
que su bondad merece, y es que no se pueden secar & pa-
sar.como otras muchas.

La Cirucla Emperatriz es una suerte de Andrina vio-
lada, tardia , que no madura hasta el mes de Octubre. Es
muy buena , su carne es fina , gustosa , dulce , azucarada y
relevante. Hacense de ellas Compotas muy buenas , y se
confitan tambien asi enteras , sin quitarlas el hueso. .

Para conservar con su flor natural las Ciruelas, convie=
ne luego que se hayan cogido ponerlas en una cestita de
mimbres ,y encima de ellas unas hojas de ortiga, con lo
guc se guardan en la Fruteria un dia 6 dos para que se! re=

resquen ; y-entdnces convenientemente se serviran mejor
que quando se acaban de coger, teniendo gran cuidade con
quie el quarto de la Fruteria sea seco j y que no reciba  hu-
~ medad alguna, que es la que facilmente las corrompe y da=

fia, ni mal olor, porque tambien le perciben. Colocanse
en este quarto los Alberchigos 6 Persigos, & distancia de
uno.al otro de dos dedos § la coronilla mirand6 iziaaba=
X0, visitando y registrandolos. cada:dia, 4 fin de reconocer
si se han dafiado algunos,los que prontamente se arrojiran
antes que.comuniquen & los'demas su putreficcion; y §dan-
do se hubieren de transportar, se tendra el mismo caidados
Para que vayan mejor , se meteranen’la va entre how
e e partas e o menos opresos g e pacdan, i
mod:: TR . ap.ncto‘ se ,daganan del mismo

i j ban i idiVU2 QL S i I H
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i - ;
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DE LAS PERAS.

11 Parece quesin el ornato de las Peras pudiera que=
dar desayrado el mas hermoso Ramillete : pues le adornan
con su variedad , asi de colores , como ‘de tamafios, de tal
modo , que forman una agradable y hermosa apariencia
deleitable 4 la vista; cuyo numero de especies casi es infini«
to': no obsrante se iran notando en el discurso de este Capi-
tulo aquellas que son mas cbmodas, tanto para servir en
crudo , como cocidas 6 en Compotas; y comenzando por
las de Estio , son las siguientes.

Las Peras Cermefias, que son unas pequefias Peritas,
llamadas en algunos Paises Perejones, son muy buenas, y
particularmente las de Toro llevan la primacia, aunque las
de la Vera de Plasencia no estan en esta inteligencia; pero
sin. duda padecen error. Son de un gusto muy relevado y
dulce: comense entre Junio y Julio.Otros las Ilaman Peres
joncitosde San Juan. . - : :
* - LaPerade Dama es larga , color pardo, carne firme y
dulce, como azucarado. Conservanse por bastante tiempo?
su sazon comienza 4 fines de Junio, 6 4 primeros de Julio.

La Cermeza Moscatel tiene el palo largo yes gruesa, y
larga su forma; y es bastantemente dulce para ser tan tem=
prana. ] ' )
La Pera blanquilla es mas larga'que redonda, el pelle-
gito muy suave, y de un gusto muy relevado. 1

La Pera gruesa blanquilla es mas larga que redonda:
su color esblanco, mas gruesa que la otra , y mas tempra-
na quinge dizs el palo que las mantiene es grueso y cor-
to, y metido dentro bastante: madura 4 principio del' mes
de Julio. J 28] '

‘La Pera de Ia Reyna es excelente , aunque pequefia: su
color amari&, el gusto muy relevado,

La Peraamada hermosa, tiene la figura de un hermo-
s0 higo: su coler es rojoy sobrecampo amarillo;: esid¢ gusto
muy relevados. Conyicne y quando se cogen 4 lelegirlas un:
poco verdes, porque de lo contrario estan ficilmente lex=
puestas 4 corrupcion.

JT Las
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Las Peras de la Reyna gruesas son estimadas, y fenidss
én el nuinero de una de las mejores de esta sazon: su figur
e larga , rejade color; y. algo moscatel . ; J 30

i+ LacPera chica de la Reyna es:mas rojay parda, noimuy
molida , es de un gusto muy relevado x guardase mucho
ticmpo en crudo. Strvese en Compotas yen liquido 6 tirada
en seco , paracnyo éfecto se clegifalla ‘que éste algun tanto
verdosa , para madurarla y sazonarla en la Fruteria.
. Las Peras Moscateles fragrantes y-olorosas j soh peque=
fias, largas , y de color verdoso:6 algun tanto verdes : su
shumor 6 zumo es abundante y dulce y -excelente sy se con-
serva largo tiempo ; la sazon propia de;su madurgz es en el
-mes de Agostos el - 5 G501 s olliterns

La Pera Bergamota de Estio. es gruesa , verde , sebosa,
que imita mucho 4 la Pera Bergamota de Invierno 6 de
Otono : su gusto es muy dulce y agradable..

. La Pera incognita 4y que es lo- mismoque-no conocida,
es mas larga que redonda : su color entre rojo y amarillo.
-Es muy dulce , y de agradable deleitabilidad al labio.
.. LaPera Real es una Pera pequeia entre larga y redon-
da, y algun tanto llapa : tiene el palo largo y derecho, y
un poco metido dentro de la Pera. Su carne es bastante que-
bradiza ;) su zumo oloroso , de un gusto azucarado y rele—
vante : su color entre blanco y amarillo, y el pellegito 6
cutis exterior dulce. Madura en el mesde Setiembre.

La Pera de buen Christiano es gruesa , de color amari-
llo , tirase 4 rojo de un cestado., y del otro blanco : su cara
ne es entre blanda y dura : su pellejo suave y liso : su gusto,,
-ultra del perfume que tiene, es muy dulce y azucarado.
Madura 4 primeros de Setiembre.

La Pera Naranjada consta de muchas calidades ; como
son la verdosa , la pequeiia y la Real, que es la mas hermo-
sa y mejor de las que son de esta especie. Comense quan-
do no estan de todo punto maduras, esto es , algun tanto
verdes , porque despues se ponen muy molidas, y de un
gusto insipido, :

l:a Pera sebosa roja es un Pera gruesa , larga , y no
puntiaguda : su color muy encendido y rojo, Llamase sebo-
$4 O mantecosa , por su agua , que tiene esta excelencia,

ade-
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ademis de ser muy dulce y agradable. )
La Pera mantecosa, parda de color, no difiere de 1a
recedente , sino en su color. Es muy tardia.
La Pera llamada kermosa , es roja y sobre campo amari«
llo: su gusto es muy dulce'y elevado. )

PERAS DE OTONO.

t2  La Pera que madura & mediado de Octubre , por Io
que la llaman tardia , es'de myy agradable gusto.

La Pera Bergamota es gruesa y llana, el palo corto y
delgado y el pellegito-verde , y en madurando perfectamen-
te , amarillo : su carne entre blanda y dura, su gusto azuca-
rado , vinoso’, y muy relevado : su sazon comienza & me-
diado dé Octubre , y se guarda hasta fin de Diciembre,

La Pera Bergamota Suiza tiene el pellegito rayado de
verde en campo amarillo y llana y mantecosa, Este genero
de Pera es muy estimada. ( Hf 29

La Pera verde larga, es asi liamada , porque aunque
esté totalmente madura , siempre mantiene en la superficie
¢l color verde. Su hechura es larga , su carne mantecosa, y
de un gusto muy suave , vinoso y agradable. En ¢l corazon
es algun tanto pedregosa: madura 4 mediado del mes de
‘Octubre. - ' sk Y

La Pera mantecosa blanca tiene el palito grueso y corto
el pellejo muy unido, el color , interin no esta en su per-
fecta madurez, verde, y en su sazon amarillo: es blanda y
dulce , aunque no mucho, 4 causa de que la carne que tie-
ne es muy molida: por cuyarazon se ha de coger antes'que
haya totalmente madurado; de modo que mantenga algun
verdor , sin dexarla recibir su color natural, que es amarillo
claro: es muy hermosa , y por este motivo util para adora
nar un Ramilete, Madura en el mes de Octubre,

La Pera Marquesa es gruesa , verde , aunque en madu-
rando es amoarilla: imita muchoa la de buen Christiano de
Invierno: por la testa es llana : lacoronilla dhollejo hondo
y pequeito. Es de gusto muy dulee y mantecosa , vinosa,
suive, yalgun tanto perfumada ; madurase en ¢l mes de
QOctubre. ‘ _ :

~ La
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La Pera llamada del Vaso, es casi redonda, blanca, m.y
suave : su zumo vinoso , abundante y azucarado: comese
por espacio de tres meses. . )

La Pera llamada Inverniza Espinosa , es casi redonday
tirante 4 ovalada, verde, y en madurando, amarilla: es
muy blanda, mantecosa, moscatel : comese en los meses de
Noviembre,, Diciembre y Enero. .

Hay un genero de Pera, cuyo olor ambarino es muy
suave : su figura es redonda, el color entre pardo y verde,
salpicada de blanco, lo que sucede si se crian en tierra lige-
ra, de palo derecha, su carne fina y mantecosa: comese en
Noviembre, Diciembre, y algunas, aunque pocas, en Enero.

La Pera de San Martin es mas larga que redonda: su co-
lor es rojo de un costado , que es por donde el Sol lada, y
del otro como camuesado: su gusto es dulce, con un perfu=
fe muy agraciado, como al modo de moscattl: puedese co=
mer muy bien en los tres meses dichos , aunque esta sujeta
4 empedernecerse. : /1

PERAS DEL INVIERNO.

v3 La Pera colman 4 de Campanilla, tiene el vientre
6 parte que corresponde al medio, gruesa, y acia el pali=
to 6 pezon, en diminucion , @ manera de Campana: su pa-
lo es’corto y grueso, su color inclinado 4 verde, y del
costado que el Sol la da; menos: en madurando es amari-
1la ; tiene el pellejo dulce, su carne es vinosa , abundante
de zumo, azucarada , y muy apetecible, con un género de
blando perfume 4 moscatel, que la hace mas agradable. Ca-
mida en crudo quando estd ‘madura), es de las mas excelen
tes; y en el adornar los Ramilletes forma una hermosa apa-
riencia ; el tiempo de su madurtz es en Enero, y se conti-
nua en los meses de Febrero y Marzo. Para comerla convie«
ne antes manosearla, oprimiendola, puss de este' modo per-
fectamente se madura., -

LaPera dg buen Christiano de Inviernoes conocida por
una de las mejores, y mas exquisitas de todas; s muy grue-
sa, desuerte, que se sueleniendontrar algunas con pzso de

-dos libras: su color es encarnado, aungue no muy encendi-

do,
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do , del costado por donde el Sol lada, y del otro amari=
1lo. Es de notable dulzor azucarado, con perfume moscarel,
que la agracia y hace mas apetecible: es singular. para el
adorno de los Ramilletes ; y de ella se hace la mejor Com-
pota: dura hasta la Primavera , y aun mas alla en algunas
partes.

La Bergamota verde es mantecosa , no muy gruesa, al
modo de la de Otoflo , cuyas calidades , hechura y gusto,
4 poca diferencia tiene. e .

La Bergamota gruesa redonda es acia el palillo menuda:
su color entre verde y amarillo: su carne mantecosa, dulce
y azucarada: es muy excelente, y se guarda hasta el mes de
Abril.

La Pera Real de Invierno es gruesa, muy semejante 4 la
de buen Christiano de Estio: su color entre amarillo, incli-
nadoalgun tanto 4 rojo: es muy dulce. El tiempo de su ma-

duracion es en el mes de Enero, y contintia en el de Febre-
10 y Marzo.

PERAS BUENAS PARA COMPOTAS.

14 La Pera llamada de doble flor, es gruesa, llana
hermosa a la vista : tiene el palo largo y derecho , el pelle-
giro blando y suave, colorado del costado que le da el Sol,
y del otro amarillo. Sirven , ademas del adorno que-dan 2
los Ramilletes, y otros platos, para Compotas. Tiene la
carne blanda , suave, y sin granilla alguna: es muy jugo-
sa , y puesta al fuego se aumenta de un color hermoso que
da agracia: el tiempe de su maduracion es el mes de Marzo.
-~ La Pera de Invierno moscatel es muy hermosa , gruesa

-y redonda : su color es amarillo. Es mejor cocida que
cruda.
La Pera moscatel de Otofio es pequeiia , seca, olorosa,
y muy excelente confitada , y en Compota.
La Pera de San Martin es mas larga que redonda: su co-
“lor rojo del costado del Sol , y del orro, aunque tambien
‘T0ja, mas debil, inclinado al color anteado: su carne es sua-
ve,su gustoazucarado'y relevante: el tiempo de su madura-
cion es en ¢l mes de Noviembre , y continua en el Diciel;n-
. re,
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bre , hasta fin de Enero: comense mejor cocidas ,que crudas,
y particularmente son muy agradables en Compotas.

Podrase , 4 falta de estas y otras citadaseneldiscursode
este Capitulo, usar de otras qualesquiera para cocerlas, ¥
servirse en Compotas; pero se ha de observar,que sehande
elegir de las que no tengan todavia su natural color amari-
llo , sino un poco verde.

CAPITULO XXXVIII.
DE LAS MANZANAS.

1 A Manzana es fruta muy comun y conocida ; por

L lo que se dexara de hacer larga descripcion de ellas,
notando solo las que son de mayor excelencia.

La Camuesa , que es un genero de Manzana muy her-
mosa , su pellegito notablemente fino , su carne azucarada,
y muy dulce : su hechura casi redonda, de un costado sal-
picada de encarnado, como son las de la Montafa, y otras.

La Camuesa que tiene el color amarillo muy claro  ti=
rante 4 blanco , salpicado de negro , es la mejor , mas dulce
y agradable ; una y otra es inutil para el uso de la Confite-
ria, y solo sirven para comerlas en crudo : y ciertamente
no tienen necesidad de mas artificial dulzor , que el que las
comunica la naturaleza, suficiente 4 dar contento al mas
¢stragado gusto. eI

La Esperiega fina blanca es algo dura de carne’, no muy
gustosa , y de mucha conservacion.

La Camuesa Pardilla es la mas estimada de todas las es«
pecies de esta Fruta : dura bastante tiempo , es muy dulce,
abundante de zumo vinoso y azucatado: es la mas excelen-
te de todas. ;

La Esperiega fina es muy agradable , hermosa y bastan-
te grande : por el costado del pezon es gruesa en redondo,
y conforme se va descendiendo, va disminuyendo su grueso..
El color es muy hermoso , del un costado toda roja , y del
otro salpicada en campo blanco con el color rojo : su pelle-
gito es norablcrpcnte sutil , su gusto de un‘dulzor may rele=
vado, con un genero de agrio que laireleva.mas : es sin duda

Z 2 dc;-
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despues de la Camuesa la mejor, y aun para el gusto de
muchos , la excede en mucho.

La Manzana del Calvillo es bastante gruesa, mas larga
que redonda : es de un gusto muy vinoso. ' ‘

La Manzana del Calvillo blanca es de un gusto muy re-
levado , por cuya razon es muy estimada: su color es como
el de un Melon escrito por un costado, y por el otro , que
es por donde la hiere el Sol, inclinado i rojo. Una y otra
de estas Manzanas se conservan largo tiempo , hasta el Fe-
brero, con tal que se hayan guardado en lugar seco ; no obs=
tante , fuera de su sazon , aunque se conservan, son de me-
nos gusto, 4 causa de que su carne queda molida.

CAPITULO XXXIX.

DE AILGUNAS AGUAS DESITILADAS
de Frutas.

ID ARA este ministerio se necesitan un Alambique gran-
de , y otro mas pequefio , con sus remates, y una hor-
niila adonde pueda caber el Alambique. 5

AGUA DE CIDRA, DE LIMON , NARANJA,
Limon de Florencia , llamado Cidrado , Bergamota
de Florencia &, -

1 Tomada la Fruta & proporcion de la cantidad que se
quisiese hacer , pues para cada quartillo bastara un quarte=
ron de cascara , menudamente picada con un cuchillo muy
sytil , de la Fruta,sea Limon, 6 Cidra, 6 Bergamota 6 Na=
ranja, y se ira picando en el agua en vasija suficiente; y aun-
que se eche dos 6 tres generos de cascara 4 tomada la Fru-
ta y agua, se echara en ¢l Alambique muy limpio , y si se
quisiere mas fuerte ; se echara Aguardiente de lo mas fuer-
te , & cada azumbre de agua un quartillo de Aguardiente , y
se.le pone la tapa al Alambique, ¥ con un poco de engrudo
pegado d un papel, se le vestira a el Alambique por donde
se unid ; y puesto 4 la hornilla con mediano fuego , y lle=
nando la tapa de agua natural, teniendo cuidado de que
guando este el agua de.la tapa caliente , que sera quando la
. ma-
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mano lo pueda sulrir , se ira afladiendo orra fria , y se ten-
dra siempre este cuidado hasta que se acabe la destilacion,
pues basta que salga de las tres partes Liunas este genero de
aguas destiladas son muy buenas para los que padccen dolo-
res de estomago 6 de cabeza , y para dar gusto 4 qualquier
gtnero de dulce 6 bebida: de este modo se puede hacer
qualesquiera generos de Frutas y Flores &c. tambien se pue-
dz del mismo modo destilar el Aguardiente , que estas aguas,
diferenciando , que en lugar de estas Frutas, Vino solo. Y
si se quisiese sacar mas fuerte 6 mas virtuosa, se echara todo
en Aguardiente ,y se destilara del mismo modo , seade Ca=
nela, 6 Clavo , 6 Nuez de especia 6 flor de Naranja.

ALGUNOS GENEROS DE ROSOLIL
ROSOLI AL MODO DE TURIN.

. 2 Hacese este por destilacion hasta la mitad de buen vi-
no blanco y delicado, 4 lo que se afadira & correspondencia
Canela , Nuez de especia , y Clavo de especia, con Azucar
lo suficiente para dulcificarle , y alguna agua olorosa, como
de Azar,de Jazmin, 6 Suberosa i otra, y bien cubierto con
su refrigerante, se destilara en el moqo ordinario como el
Aguardiente ; pero se advierte, que el fuego ha de ser cortos:
de esta destilacion sale un Rosoli muy claro , y se lo con-
serva tanto quanto se quisiere ; si o se quisieren echar lasg
aguas olorosas en su lugar , se podran conservar por la pro-
pia flor , metida dentro del Alambique , bien limpias , pa-
ra dar el gusto del Ambar 4 otro, y destilado , se guardaen
botellas , y se podra usar de ¢llo. .

ROSOLI MAS COMUN,

3 Se tomara ya sea Aguardiente 6 espiritu de Vino, se-
gun se hallare conveniente, la cantidad de una azumbre , y
puesta en un vaso 6 botella de barro , con diez 6 doce Cla-
vos de especia 6 Pimienta larga , Canela, Cilantro y Anis,
se dexara en infusion por tres 6 quatro horas, y habiendg=
lo, despues de pasado este tiempo , colado por un lienzo,
s echara en una libra de Azucar preparada al Soplo , quan-

do
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do haya declarado el herbor, y bien incorpgrado y mezcla-
do todo por medio de la cuchara , se colara por la Manga:
si se quisiere dar olor de Ambar 6 Almizcle antes de colar-
lo por ia Manga, se echaran dentror de esto algunos granos
de qualquiera dz estos dos olores , U otro, como de Cidra,
Momo &ec. con cuya diligencia se perfumara suficiente.

OTRA MANERA DE HACER ESTE ROSOLI.

4 El Rosoli del Populo es ligerito , delicado, dulce y
muy agradable al gusto : executase el verdadero haciendo
herbir a fuego medianamente activo por un poco de tiempo
azumbre y media de agua, y despues de ya fria , se aumen-
tara de media azumbre de espiritu de Vino, y otro tanto
de Azucar clarificado , un quartillo de esencia de Anis des-
tilado, otro tanto de la de Canela,un poco de Ambar y Al-
mizcle 6 Estoraque &c, preparado con el Azucar en polvo,

AGUA DE LA REYNA DE UNGRIA.

5§ Enel tiempo que hay flor de Romero se procurara
coger por la manana, despues que el Sol con su influencia
le haya disipado el rocio, en cantidad de libra y media, se
pone i secar sobre alguna cosa limpia porespacio de dos dias
naturales; y para que enteramente se seque , se tendra cui-
dado de volverlo de uno y de otro lado; si no hubiese
bastante flor de Romero, 6 se careciese totalmente de ella
por lo intempestivo de su sazon, se podra cambiar por la
Salyia, yerva Hysopo, Tomillo y Sandalo, conocido en
alguras partes baxo del nombre de Almoradux, y se secara
del propio modo que la flor del Romero, y 4 falta de todo
esto las puntas de las ramas, y todo aquello que fuese su
gusto facil de hacer al tiempo. Puestotodo enel Alambique

“con“tres azumbres de Aguardiente , se dexari infundir por

espacio de doce horas, 6 algo mas,y se derretiri en el mo-
do ordinario, distribuyendolo en vasijitas 6 frasquitos de
vidrio, y cubriendolo con pergamine mojado.

OTRO
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OTRO MODO DE SACAR L4 AGU A4
de la Reyna de Ungria.

6 Tomarase la flor del Romero pura, y puesta 4 secar,
en el modo arriba dicho, al Sol, en media azumbre &
tres quartillos de buen espiritu de Vino, se echara media
libra de esta flor en una vasija de barro, y bien cubierta
entre estiercol de caballo reciente 6 acabado de echar de
este animal , puesto en un cubeto, y en medio la vasija,
1lena hasta el cuzllo por la parte exterior , pero no de mo=
do que llegue con mucha proximidad 4 la boca de la va=-
sija , 4 causa de que recibiria facilmente el vapor inmundo
del excremento el licor , y se dexara de esta suerte, puesta
con su tapon de corcho y pergamino la vasija, por espa-
cio de seis semanas , mas & menos, hasta que el licor ya
hecho agua de la Reyna de Ungria, se note de un color rojo
y claro , y la hez profundicada con el fondo : hecho esto,
se inclinara suavemente la vasija, vertiendo en una botella,
redoma 6 frasco de la agua, sin mezclarla con parte algu=
na de la hez. Es esta manera de hacer el Agua de la Reyna
de Ungria , mas excelente que ninguna otra, y sus virtu-
des no tienen precio, es maravillosa por toda suerte de con~
tusiones , heridas, y otras diferentes cosas.

OTRA MANERA.

7 Pondrase en una vasija de barro grueso media azume
bre de buen espiritu de Vino, con un rocio de las puntas
del Romero florido, y un poco de Tomillo, Espliego, Sal-
via, y algunos palitos de Ancusa, para dar color 4 la Agua
de la Reyna de Ungria ; y bien cubierta la vasija , de modo
que no evapore , se pondra al Sol sobre arena por €SPa=
1o de un mes, en cuyo tiempo habra recibido el color
fuerza de las precedentes : esto execurado blandamentye S)(:
Inclinara la vasija sobre las limetas y frasquitos 6 redom:u; a

ﬁn dt’: qllc no se meZL‘.l (l 2
¢ con f.:”.a la hez Uec es :
: tara €n 10 mas

Este genero de Agua de Ia Reyna de Ungria tiene las

mis~
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mismas virtudes y excelencias que la pasada.

AGUA DE ESPLIEGO.

8 Despues de haber quitado 4 el Espliego aquellos bra=
zuelos que le mantienen , se infundira en la agua, destilan«
dose del modo que las demas.

Esta agua es utilisima para destemplar el sabor, y dar
buen olor 2 los saborgcillos comunes, como despues en su
lugar se dira.

AGUA DEL TREBOL OLOROS 4.

9 Bien limpio el Trebol oloroso de sus brazos, se in=
fundira en agua, echando de ¢l la cantidad que se quisiere
& discrecion , destilandolo como las demas aguas; y puesto
en las botellas , se guardara.

MISTELA DE GUIND AS.

1o Echarase en un frasco una azumbre de buen Aguar«
diente , y diez libras de Guindas estrujadas, por espacio de
seis dias , despues de los quales, se meteran las Guindas en
un lienzo blanco , oprimiendolas para que cayga el zumo
en una Cazuela : hecho esto, se pondran cinco libras de
hermosa Brusela 6 Uba Crespa 4 herbir al fuego , con tres
libras de Azucar , oprimiendolas para sacar el zumo , del
propio modo que las Guindas, mezclando uno y otro en
uno;y 4 cada media azumbre de este zumo , se echara otro
tanto de Aguardiente, y otro quarteron de Azucar: quan-
do estuviere de este modo preparada la mixtion, se aumene
tara de los huesos de las Guindas,, de media libra de Cilan-
tro, quebrantado uno y otro, y un poco de Nuez de espe=
cia, otro tanto de Clavos finos , de Canela, y de Pimienta
lerga: todo bien molido , y bien cubierto el frasco , por es-
pacio de un mes, se dexara infundido ; cuyo tiempo finali-
zado, en el modo ordinario , se colara y clarificara el licor
por la manga, y puesta en las botellas , bien cubiertas con
su corcho y pergamino , s¢ guardara para servirse del !I;:o;.

MIS-
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MISTELA DE HENEBRO.

xr Molerise en un mortero hasta en cantidad de medio
quartillo los granos de Henebro: bien maduros, y puestos
4 herbir en media azumbre de agua, hasta que hayan le-
vantado cinco 0 seis herbores, se echara todo en dos azums
bres y media de buen Aguardiente, y despues de haberse
infundido por espacio de un dia, se aumentara, pongo por
exemplo , 4 cada media azumbre de esta infusion , de un
quarteron de Azucar: si estuviese demasiado fuerte, se tems
plara con agua natural.

MISTELA BLANCA, ¥ OTROS COLORES
y sabores.

.~ 13- Mezclarise con una libra de Azucar'una onza de Ca-
nela, dos de Clavos de especia y Pimienta blanca , Gengi=
bre , Nuez de especia , y dos azumbres de agua clara natu-
ral: puesto todo en un Perol-al fuego, aumentando una
clara de huevo para clarificar el Azucar, aunque es mejor
echar Azucar , no en polvo , sino clarificado , rebaxando 4
medida de la agua que tuviere el Azucar, la dosis de las
dos azumbres; y todo se dexara herbir hasta que se haya re-
ducido de quatro en tres partes , 6 algo menos , si se consie
derase que el licor no ha recibido suficiente gusto de lacom=
posicion: hecho esto, se afadira 4 la coccion de media
azumbre de Aguardiente, habiendose infundido un breve
tiempo, se clarificara por la manga, 6 por un Cedazo fino,
que es lo suficiente.

Dasele & esta Mistela el olor y sabor de las Fresas &
Frambuesas , 4 otro qualquier género de Flores, echandola
su zumo, § si no se puede aplicar la Flor de Naranja, @
otra Flor 6 Fruta. Tambien se puede hacer Mistela de Vi«
no del mismo modo que la de Aguardiente. En defecto de
las Mistelas rojas , arriba dichas, se puede dar 4 esta el pro-
pio color, echando la cochinilla preparada con vino encen«
d1d04d¢ la Mancha, bien grueso, y tint.o del zumo de Moras.

g Es conveniente para hacer esta Mistela tener en una va=
$1ja ep infusion las almendras de los Albaricoques y Guin=

a . nE das
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das en Aguardiente, por espacio de treinta 6 quarenta dias;
y quando esto se haya executado , se aumentara de esra in-
fusion , con la que recibira un hermoso gusto. Tambien se
puede hacer Mistela de pronto, echando las Especies, Fru.
tas , Flores , Aguardiente 6 Vino, segun se juzgare conve-
niente , y lo mismo de Azucar clarificado ; y bien mezcla«
do, se podra usar de ello.

CAPITULO XL.

DEL MODO DE PEGAR LOS CRISTALES, -
Vidrios y Porcelanas.

SECRETO PARA PEGAR CRISTALES.
1 BIEN desleida Goma Arabiga de la mas blanca y

clara en un poco de espiritu de Vino, 6 en el me-
jor Aguardiente, en una vasija de vidrio, bien cubierta con
su corcho, pergamino 6 con cera, se untaran con este com-
puesto las piezas quebradas de Cristal , que estén calientes,
por medio de una pluma, con-lo que se volveran 4 unir las
piezas lo mas ajustado que se pueda, y se tendran asi apres
tadas hasta que se hayan un poco enfriado.

SECRETOS PARA PEGAR VIDRIOS
- y piezas de Tulavera.

2 Enuna-clara de huevo fresco un poco batida, se
desleira un terroncito de cal viva, y hecho un cuerpo de
Suerte que la pasta este algo clara, se mojaran en ella las
g_iczas rotas , y se uniran lo mejor que se pueda. Si son de

3lavera fina, despues de pegadas con toda propiedad, y
bien secas , se echarin 4 herbir en leche, con lo que no se
conbcera la rotura ; pero si al tiempo de herbirla se des=

unen las piczas , se volveran 4 pegar como antes estaban.
PASTAS PARA LABAR LAS MANOS.

3 Media libra de Almendras amargas, mondadas, y bien
- ma-
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machacadas en el mortero , rociandolas con agua , 4 fin de
que no se aceyten , se aumentaran de seis hiemas de huevo
cocidas ; y bien mezclado todo , se echara tres onzas de
Azucar en polvo , prosiguiendo en machacarlo hasta que
se haya ablandado : se sacara donde se quiera , y se usard de

ella,
OTRO MODO.

4 Machacadas las Almendras, se rociardn con Leche en
lugar de agua , como las precedentes , mezclandolas con sus
hiemas cocidas ; y sacadas del mortero , se desleirdn con
Azucar clarificado , y puesto 4 secar 4 fuego lento , s¢ me=
neard con una cuchara de palo ; y despues de convertida en
masa , bastante suave , se usara de ella.

OTRA MANERA.

§ Tomadas las Almendras amargas, y bien secas en Ia
Estufa , se machacardn poco 4 poco con un poco de harina -
de flor, y pasandolas por un Cedazo sobre papel , se podré
usar de ellas.

Estos tres generos son los mas excelentes , por lo mucho
que blanquean y suavizan ; aunque tambien se pueden hacer
de Almendras dulces , Pan mojado , y otros varios modos.,

CAPITULO XLI
MODO QUE SE DEBE OBSERVAR

para servir un Refresco general , y explicacion de
guarnecer Mesas de aiezmodos diferentess <

T T TN Refresco general se previene con quatro apas
radores con la, gente correspondiente, mas &

menos, segun la Funcion: uno, que es el principal para
Sefioras, otro para Sefiores, y los otros dos para la demas
familia y concurso. Estos estardn guarnecides con Mante-
les y Bandejas, donde se colocaran los Ramilletes guars
,hecidos antes de todo género de dulces , estatuas ); figu-
*Xas de Azucar y Caramelo, Fuentes bastante capaces, con
3h Aag Ser=
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servilletas’ para poner todo genero de dulces , huevos ' que-
mados, dobles , moles &ec. Vizcochoes largos para las Bes
bidas. Tendran rambien bastantes generos de Bebidas , Es-
pumas de Leche y Chocolate, Frutas heladas 'y Pyri-
mides , Chocolate caliente , con -sus Vizcochos de Sabo-
ya , Roscas 1 otros generos de Vizcochos. Tambicn se
suele servir en estds Buhciones figuras'de pan , como son
Hombres, Aves, G otros generos de que gustaren , Salvillas
Wasos , Cucharitas para tomar las Bebidas y Frutas hela
das, dulces en Almivar, y Azucar Rosado.
' Esto se podra servir en.la forma que se sigue , segun
. esth puesto en practica:-Yatodo prevenido, se servira lo
primero las'Bebidas con Vizcochos en cubiertos , armados,
segun se gustare, y sus Cucharitas en cubiertos : 4 esto siguen
los Ramilletes con pan e¢n cubiertos, y todo genero de dul-
ces y huevos, y sus cucuruchos de papel : despues siguen
las Espumas heladas y Frutas , tambien con sus cubiertos
de'Cucharitas : luego el Chocolate caliente ; sus cubiértos
de Vizcochos de Saboya , Tortas y Vizcochos en rosca, Bo-
llos y Pan tostado : luego se finaliza con ¢l agua clara,

A
]

, MODO DE DOBLAR LA ROPA.

2 “El'modo de-doblar la Ropa es dificil de comprehen-
der sin que se vea executar , basta saber , como es practico,
que se dobla de varios modos, y se hacen figuras de aves,

?rnjm?lc_s &ec. esto es 4 1a Espanola, Francesa ¢ Italiana &g.,
Tambien se riza al mismo tiempo de varios modos.

R e |
EXPLICACKON DE LAS MESAS,
“qn oy regla general para armar qualquicr-

Uk | Ramillete.

I

o AR A esto se mandardn cortar vidrios de todas suey<
... X 'tes cortados en'forma de eses, vandas , flores de
“Lis , ramitos , medias lunas , hojas de Parra &c! con los
gue se armar4 la architectura de los dibujos subsequentes,
4 idea de cada uno y 1 otros sobre el fundamento de platos

de
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de China , & espejos de cristaly, y'colimnas de diferentes ta-
mafios, sobre los quales se va formando laidea ,'6 archi-
‘tectura, pégandolos con cola blanca de pescadoi: esta se
hard moliendola en parte limpia con un mazo:, y desecha
en pequefias partes,se echard, como una libra , en tresiquar-
tillos de‘agua; y puesto todo 4 cocer, se meéneard con una
cuchara hasta-que se conozca estd un’poco faerte , quitan-
do la espuma negra que se viere : despues se: colard por un
Cedazo , que tendrd debaxo una Cazyela de barro;, con
lo que se servira de ella , poniendo parte de ella en un pla=<
to de plata al fuego , aumentandola de la de la Cazuela,
conforme 'se disminaye del plato."Hecha 'ya fa archirectura
material , se guarnecerd por lasorillas con papel cortado
de varios colores , flores artificiales 6 naturales , figuras
de Azucar ¢ Caramelo ; correspondientes 4 alguna' Histo=-
ria 6 idea 4 que se haga el Ramillete : y ultimamente se
vestira de todo genero de dulces. _ ;
‘Y con este intento he puesto estas diez Mesas diferentes,

para que teniendolas presentes 5 pueda el Artifice idear
~otras con mas facilidad. ha Ub:

- MESA DE DIEZ CUBIERTOS QUADRADA,

1  Guarnecida de cinco Ramilletes, formando un Cena-
dor en el'medio, y acompainada de ocho platos y que se
~compondréinlos quatro de Compotas , que sean diferentes:
los dos de Vizcochos, y los dos de helados, guarneciendo
los Ramilletes de flores), estatuas de Azucar blanca y Ca-
ramelo, y todo genero.de dulces. | - :
MESA DE VEINTE CUBIERTOS
j1-4 oeviieash ovaladas il il <Y ARE T
2 El num. 1. se guarnecerd como queda dicho en Ia
‘Pprecedente Mesa , por remate se le pondra un Pyrimide de
bastonage.
. El 2. son dos Torres d¢ Frutas pequeiias, y el remate
‘dcl_ Hlm‘_il? serd un guarnecimientorde torneadura , sea Na-
“ranfa é le_éﬂi&c.i de-diferentes colores,
El'3. dos piczas guurnecidas.de Naranjas , Limones &e.

tam=
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tambien de varios colores, y Merengues, los remates def
medio de Caramelo, y el resto de todo genero dedulces.
El 4. dos piezas guarnecidas como las antecedentes, y
por remate figuras de Azucar blanco.
El 5. quatro platos de Frutas verdes y helados.
El 6. dos Compotas de un genero, y dos de otros
El 7. quatro platos.de varios Vizcochos.
El 8. otros quatro de Leche cocida, y dos de Nata,4Ig
gue se podran afiadir dos platos de Barquillos,
El 9. es de quatro torneaduras 6 Grillage.

MESA DE TREINTA CUBIERTIOS
quadrada.

3 Elnuim. x. es el Ramillete principal , se compone de
dos floreros de Azucar, con sus flores, y algunas otras sucl=
tas , que los acompaiien al rededor , con dos figuras peque-
as de Azucar : suremate es una Pyramidegrande de Cara«
melo ; coronado de flores.

El 2. son dos piezas cada una 4 suladodiferente, que se-
ran dos Pyramides, compuestos de bastonage: suremate
una figura grande de Azucar en cada uno, y lo restante
guarnecido de flores , y todo genero de dulces.
¢+ El g.se.compone de dos amilletes : el uno adornada
de f}guras s el remate de Naranjas en figura pyramidal.

El 4. son dos platos de Frutas verdes , en forma pyra
-midal , entretexidas de-hojas, - 19

_ El 5. otros quatro platos de orzas de China con su ta-
pa : los dos tendran Espuma,de Leche 4 y los otros dos de
Almendrada caliente , y bien espesa.

El 6. quatro platos e forma 'de Pyramide triangular:
los dos de Leche heladayy dos:otros dos de Fruta roja,
fambien heladair ooy Liozonimun 22 1 mibn I7 o

El 7. son quatro platos de Queso: los dosde natural, y
los otros dos helados. ' _ ¥

El 8. son.otros quatro platos 3.dos de Vizcochos de Sa-
boya s Y lus OrLros dOS.dﬁBﬂfqui“O&. alr Brse ofhsor Ik

El g. seis platos: dos 4 las-cabecgras ¥y quatro 3l. rede=
t_ior del triunfo principal , que seran giv,e{cﬂs;l_g Compqt;sdﬁ
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 MESA DE QUARENTA CUBIERTOS.

4 Elnum. 1. es un Cenador de figura ochavada, con
dos puertas guarnecidas en el modo ordinario 4 corr figuras
y dulces de todos generos y flores. - o esang

- El 2. secompone de quatro Ramilletes, guarnecidos en
€l mode dicho. ,- : ] 2519163

El 3. es dos piezas, sus remates de pastillage en forma
pyramidal. : -' ' ¢ ¢ i

El 4. quatro quadros de jardin, laboreados de todos ge-
neros de flores y frutas verdes, y en dulce, con algunas fi=
‘guras,

. El g. es de dos piezas, guarnecidas como las anteceden-
tes, y por remates un Pyramide de Caramelo de «diferentes
labores y colores. £ 4

El 6. son quatro Pyramides helados: dos de un género,
y dos de otro. |

El 7. quatro Quesos: dos 4 1o natural , y dos helados.

El 8. quatro platos de Hostias '6 Barquillos.

El 9. dos platos 'de Frutas verdes, y entretexidas con
hojas. 7%
JEI 10. y el 11, de seis platos de diferentes Compotas;
El 12. de seis platos de diferentes Vizcochos,

MESA DE CINQUENTA CUBIERTOS,

st figura una herradura , que se sirve por dentro
; sin estorvars

§ El num. 1.es una Fuente que correra el tiempo que
se gustare Leche , Vino 6 Agua &c. para cuyo efecto ten-
dra una arca principal oculta en‘el techo 6 pared, de don-
de baxara un encandado de hoja de lata, hasta esconderse
dcbaxo de la'Mesa , que suba’ al. triunfo- principal , guar-
necido de una pila capéz , con diversas yervas, flores y
algunas figuras de Azucar, de modo que no se mojen: la pi-
la tendré otro conducto oculto, para que por ¢l baxe la agua
que desPide la Fuente, y cacen la pila; y debaxn de la Me-
sa habrd un barrefio 6 pellejo en que reciba la agua que

caeg
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cac de la pila, teniendo cuidado de echar agua en I3 arca
principal , para ‘qué no dexe de correr la Fuente; y para
que sea mas agradable, se guarnecera de flores y dulces de to-
dos generos. skyabees:) o 20 1oam

El 2. son dos Ramilletes 4 modo de jardin, con sus fis
guras de Azucar y flores.

El 3. son dos Miradores, con quatro puertas, y sus es=
caleras guarnecidas de varias figuras de Azucar, flores y
dulces, y una figura por remate encada una.

El 4. son dos Pyramides de bastonage de diferentes co-
lores, algunas Naranjas en dulce, y ¢l resto de todo gtnero
de dulces.y flores. :

El 5. dos ollas de China , una con Natillas, y otra con
Leéche quaxada de Bacas: -+ o0 7.3
1 El 6. son dos:platos, uno de Barquillos, y otro de Hos«
tias banadas 6 rizadas. : ¢ !
. Ely. dos Pyramides de Leche cocida, con claras de
huevo y Manteca de Baca.

El 8. otros dos Pyramides de Fruta roja helada.

El g. tres platos del Queso del Cebrero.

El'10. quatro platos de Frutas heladas y crudas, entre=
texidas. ' i)

- El 11. otres quatro platos: dosd la cabeza, y dos al cen=
tro, todo de Vizcochos de Saboya, y de otros generos,

El 12, seis platos de diferentes Compotas,

. El rg. ofros seis plates.de Fruta verde de todos generos,
guarnecida con hojas 4 lo natural. .. .

El 14. quarro platas de Quesos hilados: dos 3 1a cabe-

cera, y otros dos al medio de los costados.

MESA DE SESENTA CUBIERIOS LARGA,
. 7 sus esquinas redondas. ;

6 El triunfo superior ,que. es el niim. 1, es; yna Muras
lia;, con sus Torreones, guarnegese como la pasada, en gra-
das : baxo de 1a Torre principal , que es una rexa, se guar-
necera de Caramelo 6 bastonage , y en lo demas, se seguird
lo mismo que en la antecedente Mesa, )

(El 2, secompone dg dos platos alzados en vidrios, guar=

ne-
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necidos dichos vidrios de flores, y papelcortado, y felpilia
de colores, y el resto de todo genero de dulces , figuras de
Azucar y Caramelo , Compotas, Vizcochos, Quesos hela-
dos, Frutas heladas y naturales.

MESA DE SETENTA CUBIERTOS,
en figura triangular , servida por dentro.

El num. 1. esun Ramillete en forma de Ciudadela,
compuesto de diferentes triunfos , como Castillos , Baluar-

tes y Miradores: todo unido, que bien executado es de

mucho trabajo y coste, pero por lo mismo muy vistoso;
guarnecese por todo el cuerpo de diferentes figuras, flores
y dulces de todos generos, y & las puertas figuras de hom-
bres de Azucar armados, coronando el Muro y Baluartes
tambien de algunas figuras de hombres, de trecho en tre-
cho algunos Floreros de Azucar 6 Caramelo , labrado con
sus flores naturales 6 artificiales , y por remates algunas
piezas de Naranjas, Limones &c. y por remate del Tor-
reon principal una Flor de Lis, con otras flores.

El 2. de dos triunfos , que cada uno forma por dentro
4 una Galeria rodeada de escaleras guarnecidas de figuras,
flores, y todo genero de dulces.

El 3. son dos platos alzados con cristal en forma deeses,
que tendran unos Pyramides pequefios de bastonage porre-

‘mate, y ¢n lo demis de dulces de todos generos.

El 4. son quatro platos, dos 4 las puntas de la'mesa, y
dos en el centro en escalera, sobre columnas guarnecidas
de dulces y flores, y los remates piezas de Naranjas.

El ;.son dos piezas de labor de Jardin, que se guarne-
cen como las demas. :

El 6. son quatro platos yen cada esquina el suyo, levan-
tados con vidrios y vasos , que se guarneceran con frutas
verdes y heladas, con sus hojas:

El 7. son dos platosalzados , guarnecidos de dulces, flo-
r€s § Y unas ﬁguf35 por remates,”

E18. son tres platos de Quesos helados diferentes,

El 9. dos Pyramides helados.

El 10. es de quatro platos de Quesos crudos.

Bb

El



F .

104 - Nuewva Instruccion

El r1. son quatro platos , dos 4 los lados, y dos 21 cen-
tro , con diferentes Vizcochos. 1

El 12. y el 13, son seis platos , que seran de diferentes
Compotas. ' ¢ Slandal

El 14. otros seis platos , que se distribuiran los quatro
de diferentes frutas verdes en Pyramides , y los dos de hos~
tias banadas 6 rizadas.

MESA DE OCHENTA CUBIERTOS LARGA.

8 Guarnecida de Reposteria y Cocina para Cena, pues-
ta en estilo ; un Ramillete principal , que es el nim. 1. for-
ma un hermoso frontis en gradas yarcos coronados de fi=
guras y pyramides de Caramelo, y flores de mano: entre
los arcos se pondran algunas figuras de Azucar , y algunas
blancas , guarneciendolo tode de flores , asi naturales , co=
mo artificiales : dulces de todos generos , y Pyramides de
bastonage de colores. Sobre el todo de ¢l se pondra un ra-
mo de flores eh un florero de Azucar , formando todo ¢l
una hermosa vista. :

El 2. que es de Cocina, y los siguientes, se compone de
seis platos , con otros tantos pastelones grandes de tres ges
neros.

El 3. es de quatro platos grandes , que podran ser de
fiambres , dos de cabeza de Javall , y los dos de Perniles.

El nim. 4. se compone de seis ollas , quatro. medianas,
y dos grandes : estas de caldo ,y aquellas de menestras di-
ferentes.

El 5. es de seis platos de diferentes guisados.

El 6, es de ocho platos de diferentes Pescados frescos
asados.

El 7. de echo plates de Pescados varios guisados y co«
cidous.

El 8. se compone de catorce platos de varios asados.
El 9. es de ocho platos de diferentes Jaltas y Claiques.
El 10. es de diez platos de varios guisados de Aves.

El 11. de ocho platos con Pastelillos,

El 12. dc ocho platos con Gazpachos y Ensaladas cru«
das y cocidas. #
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El 13. de ocho platos de masa crocantes.

El 14. es de ocho platos de diferentes fritos.}D:spues se
quitan 6 relevan los de Cocina, y comienzan a guarnecer
los de Reposteria.

Los seis platos del nuim. 5. se podran relevary meter de
Frutas heladas , con algunos Pyramides en el medio.

Los del nium. 7. se podran poner de todo genero de Vizs
cochos. :

Los del nim. 8. de diferentes Compotas.

Los del 9. de espumas de Leche y barquillos.

MESA DE NOVEN:TA CUBIERTOS OVALADA:

9 Se compone de un Cenador con quatro calles cruza=
das de Jardin , formadas sobre columnas en sus piezas de
Ramilletes , unidas unas con otras con vidrios en arcos,
guarnecido todo de flores artificiales y dulces,y el remate
del Cenador sera de una bella figura, 6 un Florero de Azu~
car, con sus flores de mano 6 naturalés , y ‘4 la entrada de
Ias calles , y por dentro algunas figuras , ‘como que se pa=
sean , y las puertas guarnecidas de flores, con sus hojas en=
tre calle y calle, es unosdibuxos de Jardin, 6 quadros guar-
necidos de flores, figuras y dulcesi, y en el medio un Flore=
ro,en que se distribuiran sus frutas heladas 6 crudas, con
sus hojas, flores y dulces.

MESA DE CIEN CUBIERTOS QUADRADA.

1o Elnum. 1. es un Ramillete , cuya figura es un gran
Templo 6 Palacio: guarnecese toda el cuerpo de flores,
figuras y dulces; por dentro es una gran Galeria, que se
guarnecera en el modo ordinario , y tendri asimismo unas
figuras de hombres , como que se pastan , @ otras cosas , si
se gustare. A las puertas de este Palacio 6 Templo, se ador=
nara de una arboleda con sus calles y Jardines: los remates
de elseran Vanderas de pasta de bastonage de colores, acom-
panadas de algunas figuras de Caramelo 6 Azucar blanco 4%
las esquinas.

El 2. son dos Cenadores con quatro puertas , guarneci-
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das de figuras y flores , y el remate lo mismo que el del
nume.I.

EI num. 3. son dos Fuentes que podrin correr, sea agua
6 sea vino &c. para lo que se observara lo que se dixo en
el num. 1t de la Mesa de cinquenta cubiertos.

El 4. son quatro Castillos redondos, que se guarneceran
con figuras , flores y dulces de todos generos : los remates
seran cafones de Artilleria hechos de pasta de bastonage
del color que se quisiere , con algunas figuras y flores.

El 5. son ocho piezas guarnecidas en el modo ordina=
rio , con remates de figuras y Pyramides de Naranjasy Li-
mones. . LY

El 6. son ocho pedestales , 6 floreros 6 arboles de Jar=
din, consus flores y frutas heladas pendientes de las ramas,
para cuyo efecto se colgaran de unos alambritos con cu=
riosidad. :

.. El 7. son quatro Pyramides helados , dos de un genero,
y dos de otro. ;
El 8. son ocho Compotas diferentes , una 4 cada esqui-

na; y las:demas en el centro.

El 9. son ocho platos de Frutas verdes de todos gene-
ros , guarnecidas con 0jas, cada una en su esquina, y qua=

. tro en el centro: se afladira , si pareciere conveniente , al«

gunos platos de Vizcochos, que son naturales y helados..
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TABLA

De los Capltulos que contiene, este Libro.

~AP. I. De los instrumentos concernientes para el uso
de la practica de este Arte , pag. I. ;b
CAP. 1I. Que contiene el modo de executar las decoccio=
nes del Azucar , con las calidades que debe tener este
para su eleccion , pag. 4.
Clarificacion , ibid.
Otro modo de clarificacion , pag- §.
Otro modo , ibid.
Puntos del Azucar , pag. 6.
Preparacion 4 la Lisa , ibid. ) "
Preparacion 4 la Perla , llamadaen Espafia Tiraje , ibid.
Preparacion al Soplo , pag. 7.
Preparacion 4 la Pluma , ibid.
Preparacion 4 la Caia , ibid.
Preparacion al Caramelo , ibid. :
CAP. 111. Del trabajo anual que se debe executar , dividi-
do por el drden de los meses , con los frutos que & ca-
da uno le toca , pag. 8. .
CAP. IV. De los Albaricoques y Almendras ,y todo gene-
ro de Compotas , pag. 12,
CAP. V. De las Frutas rojas , pag. 17.
Guindas en oreja , ibid.
Guindas desgranadas 4 medio Azucar , ibid.
. Guindas con hueso en liquido , pag. 18.

Guindas liquidas Frambuesadas, 6 con mixtiondel zamo
de Frambuesas , ibid.

Guindas en gagitos, pag. 19.

Guindas con guirnaldas & coronas , ibid.

Frambuesas en seco , ibid.

Frambuesas en liquido , pag. 20,

Uba Crespa 6 Uba Espina verde en liquido , llamada
por otro nombre Brusela, ibid.

Brusela madura en liquido , pag. 21.

Brusela en gagitos 6 ramitos , ibid.

Bru=
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" Brusela en racimos , ibid. %
Brusela blanca en racimos 6 gagitos, pag. 22.
Moras en liquido G seco , ibid.
Otra manera, pag. 23.
CAP. VI. De las Nueces en leche , y de las Ciruelas , ibid.
Nueces negras, pag. 24-
Ciruelas , ibid.
Ciruelas Andrinas en seco , pag. 2§.
Ciruelas Andrinas mondadas en seco, pag. 26:
Ciruelas Mirabeles , ibid.
Otra manera, pag. 27.
Ciruelas Andrinas rojas , ibid.
Ciruelas 4 medio Azucar , y otras , pag. 28.
CAP. VIIL De las Peras que se han de confitar enseco, y
guardarlas en liquido , ibid.
. Peras blanquillas, ibid.
Bergamota Moscatel , pag. 29.
CAP. VIIL De los Alberchigos , #ligos , Castaias y yerva
Angelica, pag. 30.
Alberchigos verdes, ibid.
Alberchigos maduros 6 abridores , ibid.
Duraznos y Melocotones, pag. g1. ’
Higos secos y liquidos , ibid.
- Yerva Angelica , especie de Apio , ibid,
Castafias confitadas , pag. 32.
CAP. IX. de las Manzanas agrias ; Ubas Moscateles , Mem-
brillos y su carne, pag. 33.
Manzanas agrias, pag. 34
Agraces en liquido , 1bid, . *
“Otra manera , pag. 35.
Agraz en seco, ibid,
Moscateles liguidos mondados , ibid.
Otra manera, pag. 36.
Moscateles en racimo , ibid.
De los Membrillos y su carne , ibid.
Membrillos liquidos , pag. 37.
Carne de Membrillos , ibid.
Orra suérte de prepararlos, pag. 38,
CAP. X. De¢ las Naranjas y sus flores , ibide
L Flo-
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Flores de Naranja confitadas , en liquido y en seco,
ag. 30.
Flores d3€ Naranja en botones , ibid. .
Naranjas de Portugal en quarterones & en ragitas,
pag. 40 )
Naranjas de Portugal enteras , ibid.
Naranjas agrias , pag. 41. oy
Rosquillas de Naranjas y Luquetes , ibid.. _
CAP. XI. De las Cidras , Limones , Limas, y Limones de
Florencia 6 Cidrados , pag. 42.
Cidras de Indias , ibid.
Cidras blancas en papelitos 6 ragitas, pag. 43.
Cidras en luquetes 6 torneaduras ,y rosquillas, pag..44«
Cidras en bastoncitos , que laman. Citron ,, pag.. 45..
Cidras enteras , pag. 40.
Toronjas , ibid..
De los Limones , Limas y Limones. dulces , y Cidrados
de Florencia , pag. 47. :
Limones 6-Cidrados de Florencia verdes , en gagitos 6:
quarterones., ibid,.
e los Luquetes de Limas y Limones , Bergamota: de
ITtalia, pag. 48.
@CAP. XII.. De diferentes Frutas , Batatas de Malaga en ses

co y en liquido , ibid..

Berengenas en liquido y en seco.,. ibid..

Pepinitos , pag. 49.

Tallos de Lechugas , ibid..

Pimientos., ibid..

Calabaza , ibid.. .

Sandias en liquido y en seco', pag.. 50

Cidrados de Floren)cria 5.1bid. ot

Melones , pag. 51. ;

Pifias verdes, y en liquido , ibid..

Perillos Reales en liquido y en seso , ibids.

Escorzonera , ibid.

Nisperos y Acerolas , pag. 2.

Madrofios en liquido , ibid.

Azufayfas , pag. 53. :

Regla general para tirar en seco todo gtnero de Frutas,,
P, “ CAP. XIII,

#
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CAP. XIIT. De las Frutas que se conservan preparadas en
‘Aguardiente , pag. §4. -
Persigos maduros en Aguardiente , ibid.
Albaricoques medio maduros en Aguardiente, pag. 5s.
Persigos y Albaricoques preparados en Aguardiente de
otro modo , ibid. . .
Persigos y Albaricoques verdes en Aguardiente , ibid.
Peras Cermeiias en Aguardiente , pag. 56.
Cermefias y Guindas en Aguardiente , pag. §7.
Naranjas de Portugaben Aguardiente , ibid.
Ciruelas Mirabeles en Aguardiente , pag. §8. :
CAP. XIV. De las Compotas para todo el afio , ibid.
Compota de Albaricoques verdes , ibid.
Compota de Almendrucos 6 Almendras verdes, pag. 9.
Compota de Uba Crespa 6 Uba Espina y Brusela , ibid.
Compotas de Guindas y Cerezas , pag. 6o.
Compota de Frambuesas , ibid.
- Compota de Fresas y Fresones , ibid.
Com pota de Uba Espina 6 Brusela madura , pag. 61.
Compota de Albaricoques amarillos , ibid.
Otra manera de Compotas de Albaricoques 4 la Portu-
guesa , pag. 62.
Compota de Ciruelas , ibid, .
Compota de Peros agrios rojos , pag.63.
Otra manera muy especial , ibid.
Compotas de Peras de Estio , pag. 64.
Compota de Peras , ibid,
Compotas de Peras asadas, pag. 6g.
Compora de Perillos Reales , ibid.
Compota de Manzanas 4 la Portuguesa , ibid,
Compota de Manzanas rellenas , pag. 66.
Compota de Membrillos , ibid.
Compota de Castaiias, ibid.
Compota de Batatas de Malaga'y pag. 67.

Compota de Naranjas , ibid. .
CAP.XV. De las Tabletillas y Pastillas de floresy Frutas, ib.
Pastillas 6 Tabletillas de Flores de Naranja , pag. 68.

Pustillas 6 Tabletillas de Bruselas , ibid.
- Otra manera , pag.62.’
' : Pas~



Pastillas de Borrajas , ibid.
Pasta de Vicletas , ibid.
Pastitlas de Canecla , ibid.
Pastillas de Chocolate , pag. 70. X .
Pastillas de Limon de Florencia, llamado Cidrado , ibid.
Pastillas de Alfonsigos , ibid.
. Pastillas de agoa de Azar , ibid,
Pastillas de Rosas blancas , ibid.
Tabletillas 6 Cobletillas de toda suerte de Frutas, p. 71«
Pastillas blancas , ibid.
- Pastillas rojas , ibid.
CAP. XVI. De las Mermeladas , pag. 72.
Mermelada de Albaricoques amarilios, ib.
Mermelada de Ciruelas , 1bid.
Mermelada de Peras y Manzanas , pag.73.
Mermelada de Naranjas de Portugal , 1bid.
Mermelada de Limon , ibid.
Otra Mermelada de Limones , pag. 74
Mermelada de Persigos, pag. 74.
Mermelada de Violetas , ibid.
Mermelada de Membrillos , ibid.
CAP. XVII. Del modo de preparar los colores que se dan
4 las Frutas , pastas &c. pag. 76..
Color verde , ibid.
Color amarillo , pag. 77.
Color azul , ibid.P ¢ ?‘.7
Color negro y jaspeado , ibid.
CAP. XVIII. De las pastas claras , pag. 78.
Pasta clara de Manzanas , ibid.
Otra pasta clara de lo mismo , pag. 79.
Pasta de flor de Naranjas y Manzanas , ibid.
« Pasta clara de Membrillo’, pag. 8o.
Pasta de Uba Crespa 6 Brusela, y otras , ibid.
CAP. XIX. Delas Jaleas, y regla general paca ellas, pag.81.
Jal€a de Membrillo , ibid. :
Jalea temblante , ibid.
g™ Ja!f:a Frambuesada , pag. 82.
Jalﬂfc Uba Crespa , al modo de Ia que se hace en Turs,
FAP-' XX, Que trata del modo dé hacer toda suerte de Viz-
C ¢ co:
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cochos exquisitos , y no éxquisitos, pag. 83
Vizcochos de Almendras, ibid.
Vizcochos de Alfonsigos, pag. 84.
Vizcochos de Saboya, ibid.
Vizcochos de Saboya ligeros, pag. 85.
Vizcochos de Palacio Real, ibid.
Vizcochos de Almendras amargas y Avellanas , pag. 86,
Vizcochos de Chocolate , ibid.
Otra manera , ibid.
Vizcochos de Nata , pag. 87.
Vizcochos de Quaresma 6 sin huevos, ibid.
Vizcochos de Limon de Naranja , pag. 88.
Panecillos de Limon , ibid.
Vizcochos de Naranja , ibid.
Vizcochos de Portugal , y otros , pag. 89.
. Vizcochos 4 la Espaiiola , ibid.
' Vizcochos 4 la Ttaliana , pag. 9o.
Vizcocho Real , ibid.
Vizcocho de Castafas, pag. 91.
Vizcocho imperfecto , ibid.
Vizcochos ligeros bafados, ibids
Vizcochillos, pag. 92.
Otra manera de Vizcochillos , ibid.
Otra manera, pag. 93.
Vizcochos gimbeletes de Francia, ibid.
Vizcochos grandes de caxa , amarillos , ibid.
Vizcochos de Mallorca, de anis, pag. 94.
Vizcochos Rabioles 4 1a Napolitana , pag. 95.
Vizcochos de Almendras amargas, ligeros, ibid.
Hostias bafiadas y rizadas al modo de Bruselas, pag. 8.
Pan de Espaia, ibid.
CAP. XXI. De los Mostachones , Susamieles y Turron,
pag. 97.
Mostachones 4 la Napolitana, ibid.
Mostachones 4 la Espafiola, pag. ¢8.
Susamieles 4 la Italiana, ibid.
Turron blanco 4 la Espafiola , mejor que el de Alicante,
Pag-. 99.
Turron 4 la Francesa , pag. yoo.
- Turron mas comun 4 la Espaiiola , ibid: -
; Ufe
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Turron de Canela, tan precioso como el primero del
nim. 4. ibid.
Pifonada 4 la Italiana, pag. 1o1.
CAP. XXII. De los Mazapanes , ibids
Mazapanes comunes , ibid. )
Mazapan de horno 4 la Espafiola, muy pucsto en uso,
Pﬂg- 102. ey
Otra pasta de Mazapan comun, ibid.
Otra manera, pag. 103.
Mazapan Real, ibid.
Otro Mazapan Real, ibids
Mazapan ligero , pag. 104.
Mazapan de Alfonsigos , ibid.
Mazapan de Chocolate , pag. 103
Mazapan de flor de Naranja , ibid.
Mazapan de Limon , y otros de esta especie , pag. 1064
Mazapan Frambuesado, y otros, ibid.
Mazapan de todo genero de Frutas , pag. 107.
Mazapan de flores, ibid.
‘Mazapan bafiado , 6 modo de bafio , ibid.
Mazapan doble 6 bordado, pag. 108.
CAP. XXIII, De los Merengues y Macarrones , ibid«
Merengues 4 la Espaiiola , dobles, ibid.
Merengue doble de todo genero , pag. 109.
Merengue seco , ibid. '
Merengue de Alfonsigos, ibid.
Macarrones , pag. 110.
Otro genero de Macarrones, ibid. .
, CAP. XXIV. De las Rosquillas 6 Secadillos , Tabletillas,
Barquillos , y otras pequefias obras, pag. 111.
Pasta seca de Secadillos 6 Bollitos, ibid.
Otra manera , pag. r12.
Torta de diferente modo mas facil , ibid,
Secadillos 6 Mantecadillos, pag. 113.
garquillos de Flandes, ibid.
tro genero de Barquillos finos , pag. 114.
Otro genero de Barguillos ; pag.’xri Sg. .
Tabletillas Reales , ibid,
Mezcladillos , 1bid,
CAP. XXV, D¢ los huevos, pag. 116.
Ccz Hie=
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Hiemas de huevo, ibid:

Huevos dobles , ibid.

Huevos quemados, pag. 117.

Otro genero, pag, 118.

Huevos moles , ibidem.
.« Huevos hilados, ibidem.

Huevos de faltriquera , pag. 119.

Huevos 4 la Portuguesa , ibid

Huevos en pan, pag. 120.

Un plato de huevos 4 la Italiana, ibid.

Otro 4 la Italiana, pag. 121..

Zampallon, postre que sesitve en lugar de Cafe , ibid.
CAP. XXVI. De las Pastillas de boca , ibid.

Pastillas de Canela , pag. 122,

Pastillas de Choco'ate , ibid.

Pastillas de'Chocolate eon Gragea , ibid.

Pastillas blancas, pag. 123.

Pastillas de flor de Naranja , ibid.

Pastillas de Violetas, Rosas, flor de Borraja, y otras, ibid,

Pastillas con gusto de todas suertes de Frutas , pag, 124,
Pastillas dobles, ibid.

Palitoside Canela , ibid..
CAP. XXVII De los Grillages de Almendfs, Alfonsigos, y
Otros , pag. 125.
Pyramides de Grillage 6 Turron , ibid.
Grrillage blanco , pag. 126.
Grillage de Almendras 4 la Inglesa , ibid.
Almendras al modo de las que se hacen en Sian, Reyno
de la India Oriental , pag. 12;.
Almendras del Soplo, ibid.
Otra manera, ibid,
Almendras banadas , ibid.,
Almendras de Alcala, pag, 128.
Almendras blancas , ibid,
CAP. XXVIIL De algunas Confituras blancas., ibid}
Anis Cenfitado ,.pag. 129.
Alfonsigos , ibidem, ;
CAP.XXIX, DelCaramelo, y AzucarCandi6 piedra,p.150:
Cangla de Azucar Candi , ibid.
Hinojo en Azucar Candiy Anis, pag. 131.
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Todo generode Frutas en Azucar Candi, ibid.
Azucar Candi 6 piedra, ibid,
Pequefio Azucar Candi en flor de Naranja, pag. 132.
Caramelo, ibid.
Compuesto de Caramelo, ibid.
Caramelos de Cebada, pag. 133.
De 1a Moselina y Sultanes, ibid.
Moselina de diversos colores , ibid,
Sultanes, pag. 134.

CAP. XXX. Del Azucar Rosado, figuras de Azucar, huevos
artificiales, Aceytunas, y de algunas flores artificiales,,
y otras , ibid.

Azucar Rosado tostado ,. ibidem.

Azucar Rosado blanco, pag. 135.

Modo de hacer las figuras de Azucar, pag. 136.
Huevos artificiales, pag. 137..

Aceytunas artificiales , 1bid,

CAP. XXXI. De las Natas , Almendras , Leches. diferentes,,
Requesones y Quaxadas: Modo de hacer la Manteca,,
Magjar blanco , y otros , pag. 138.

Nata batida , ibid..
Nata 4 la Inglesa, ibid. &
Nata 4 la Portuguesa , pag. 1304
Espuma de Leche , ibid.
Almendras 4 la moda de Bruselas , pag. r40.
Quaxada al modo de Poytou, en Francia,.ibid«
Quaxada Real, ibid.
Modo de servir la Manteca con propiedad ,. pag. 14,
Modo de hacer la Manteca de Bagas , ibid.
Requesones 4 la Espafiola, pag. 142..
CAP. XXXII. Del Te , Cafe y Chocolate , ibid..
Del Cafe, pag. 143.
Del Chocolate, pag: 144.
Modo de helar roda suerte de Aguas, yBebidas, p: rys:
€CAP. XXX];_I. De las aguas hcladas de Frutas, y otras,,
pag. 140.
A guagtlc -é}-uind'as, pag. 147
Agua de Fresas, ibid.
Agua de Frambuesas ,. ibid,
Aguade Agraz, ibid,.

Agua
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Agua de Naranjas de Portugal , pag. 148.
Limonada de vino , ibid. )
Agrio de Limon de Florencia, llamado vulgarmente Ci-
drado, y otros , ibid. . L
Agua de Hinojo verde y de Pimpinela , ibid.
Agua de Canela , pag. 149.
Agua de Cilantro , ibid.
Agua de Anis , ibid. )
Agua de Clavos de especia , pag. 150.
Rosodoba , dicha Tortilla 4 la Espaiiola , ibid.
Leche helada muy exquisita , sea para Quesos helados &
para Bebida, ibid.
Otra suerte de Rosodeba , pag. 151.
Leche helada comun , ibid.
Orchata , pag. 152.
Orchata muy puesta en uso , ibid.
Aurora , ibid.
Agua de Sandla , pag. 153.
Bebida Imperial , ibid.
Bebidas de todas Frutas 4 la Italiana , pag. 154.
Pastas para hacer Bebidas en qualquier tiempo , y para
de camino , ibid.
Otros modos , pag. 15y.
Modo de helar las flores , pag. 156.
Modo de helar Frutas , ibid,
Persigos helados , pag. 157.
Alberchigos helados , ibid.
Huevos helados , ibid.
Espuma de Chocolate , pag. 158.
CAP. XXXIV. De algunos generos de Hypocras , ibid.
Hypocras blanco , ibid.
Otro modo de Hypocras hecho de Aguardiente , muy
especial , pag. 159.
Otro modo de Hypocras mas facil de hacer , ibid.
CAP. XXXV. De las Aceytunas , Alcaparras , Alcaparro=
nes , Pepinos y Pimientos , pag. 160.
Otro modo para conservar Aceytunas verdes , ibid.
Modo de adobar las Aceytunas , para'que en tres dias
se puedan comer , ibid.
Modo especial de adobar Aceytunas , pag. 161. &
AT L ) ¢




b i "!'1
8 S

sor N
De las Alcaparras y Alcaparrones, ibid, ‘ e
De los Pepinos y Pimientos , pag. 162,
Ensalada Real labrada, ibid.
Ensaladas verdes de todos generos , pag. 163,
Ensaladas cocidas de todos generos , ibid.
Gazpachos de todos generos , pag. 164. ‘
Modo de hacer la Sal blanca , ibid. .
CAP. XXXVI. De diferentes generos de Salsa , y rffodo de
condervar el Agraz y agrio de Limon , "pag. 105.
Salsa de Tomates 4 la Espafiola , ibid.
Orra manera , ibid.
Salsa de Mosto tinte , ibid,
Salsa de Mostaza picante , pag. 166. :
Instruccion y gobierno que ha de tener para discernir y
conocer la calidad de las Frutas, asi verdes, como ma-
duras : modo de servirlas segun su 6rden , ibid.
CAP. XXXVII. De las Frutas rojas, con el modo de servit=
las, asi crudas, como baiadas, y su conservacion, ibid.
Fresas y Frambuesas ,ibid. '
Modo de conservarlas', pag. 167. ;
Brusela , 6 Uba Crespa 6 Uba Espina Fratilla , ibid.
Modo de conservar la Brusela , pag. 168,
Modo de banar las Bruselas , ibid.
Otro bafio para las Frutas rojas, como son (}L-ﬁn&as,
Cerezas , Bruselas , y otras , ibid. 2
De las Guindas y Cerezas de todos generos , pag. 169.
Albaricoques , pag. 170. _
Otro modo de canservarlos , pag. 171.
Ciruelas , ibid.
De las Peras , pag. 174,
Peras de Otofio , pag. 176.
Peras de Invierso , pag. 177.
Peras buenas para Compotas , pag. 178.
CAP. XXXVIII. De las Manzanas , pag. 179.
CAP. XXXIX. Dealgunas aguasdestiladasde Frutas,p.180.
Aguade Cidra,de Limon, Naranja, Limon de Florencia,
llamado Cidrado , Bergamota de Florencia &c. ibid.
Algunos generos de Resoli , pag. 181.
Rosoli al modo de Turin , ibid. A
Rosoli mas comun , ibid. 7’

b e

W




H

Bias 5
ﬁOrra manera de hacer este Rosoli , pag. 182.
= Aguﬂ de'la RC‘} na de Unm‘ia s lbld
Otro modo de sacar la Agua de Ia Reyna de Ungria,
| pag. 183.
"« Otra manera , ibid.
Agua de Esplicgo , pag. 184.
Agua desT rebol olorosa , ibid.
¢ Mistga de Guindas , ibid.
Mistela dafHenebro , pag. 185.
. Misrela bianm » ¥ otros colores y sabores , ibid.
CAP.XL. Del modo de pegar los Cristales , Vidrios y
- Porcelanas , pag. 186.
Secreto para pegar los Cristales , ibid.
" Secreto para pegar Vidrios y prezas de Tala\’era ; 1b1d.
g.zsta para lavar d4as manos , ibid. % .
tro modo , pag. 187, ,43& &

* Otra ‘manera f) _l%ld 4 ‘/“

CAP. XLI. Modo qtie s¢ debe observar para servir un Re=
fresco frcnez’al , v explicacion de guarnecer Mesas de
dicz mod os diferentes ,ibid.

M ~do de doblar la ropa , pag. 188.
"Explicacion de las Mesas , y regla- general para armas.

e ~__qualquier Ramillete , ibid.

$ + Mesade diez cubiertos quadrada , pag. 180.

esa'de veinte cubiertos casi ovalada , ibid.

Mesa de.treinta cubiertos quadrada , pag. 190,

Mesa de quarenta cubiertos, pag. 191.

- Mesa de cinguenta cubiertos , su figura de una herrae

dura , que se sirve por dentro sin estorvar » 1bid,

Mesa de sesenta cubiertos larga, y sus esquinas redon-
das, pag. 192.

Mesa de sctenta cubiertos en figura friangular , servida
por dentro, pag. 193.

Mesa de ochenta cubicrtos larga , pag. 194.

Mesa de noventa cubiertos , pag. 193.

Miesa de cien cubiertos quadrada , ibid.
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De las Alcaparras y Alcaparrones, ibid, \
De los Pepinos y Pimientos , pag.162.
Ensalada Real labrada, ibid. ‘
Ensaladas verdes de todos generos , pag. 163.
Ensaladas cocidas de todos generos , ibid.
Gazpachos de todos generos , pag. 164. ’
Modo de hacer la Sal blanca , ibid. > .
CAP. XXXVI. De diferentes generos de Salsa , y ruodo de
conservar el Agraz y agrio de Limon , “pag. 165.
Salsa de Tomates 4 la Espafola , ibid.
Orra manera , ibid.
Salsa de Mosto tinto , ibid,
Salsa de Mostaza picante , pag. 166. .
Instruccion y gobierno que ha de tener para discernir y
conocer la calidad de las Frutas, asi verdes, como ma-
duras : modo de servirlas segun su 6rden , ibid.
CAP. XXXVII. De las Frutas rojas, con el modo de servit=
las, asi crudas, como bafadas, y su conservacion, ibid,
Fresas y Frambuesas ,ibid. :
Modo de conservarlas', pag. 167. ;
Brusela , 6 Uba Crespa 6 Uba Espina Fratilla , ibid.
Modo de conservar la Brusela , pag. 168,
Modo de banar las Bruselas , ibid.
Otro bafio para las Frutas rojas, como son Guindas,
Cerezas , Bruselas , y otras , ibid. gl
De las Guindas y Cerezas de todos generos , pag, 169.
Albaricoques , pag. 170. _
Otro modo de canservarlos , pag. 171.
Ciruelas , ibid.
De las Peras , pag. 174,
Peras de Otofio , pag. 176.
Peras de Invierso , pag. 177.
Peras buenas para Compotas , pag. 178.
CAP. XXXVIII. De las Manzanas , pag. 179.
CAP.XXXIX, Dealgunas aguasdestiladasde Frutas, p. 180,
Aguade Cidra,de Limon, Naranja, Limon de Florencia,
llamado Cidrado , Bergamora de Florencia &c. ibid.
Algunos generos de Resoli , pag. 181.
Rosoli al modo de Turin , ibid.
Rosoli mas comun , ibid,
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Otra manera de hacer esté Rosoli , pag. 182,
. Agu'l dela Rd‘) na de Unm'}a . lbld
Otro modo de sacar la Agua de Ia Reyna de Ungria,
pag. 183
Otra manera , ibid.
Agua de Espliego , pag. 184.
Agua desT rebol olorosa , 1bid.
) 1\/1;,{912 de Guindas , 1b1d
Mistela da¥Henebro , pag. 185.
N Mistela blanca , y otros colores y sabores , ibid.
CAP.XL. Del modo de pegar los Cristales , Vidrios y
- Porcelanas , pag. 186.
Secreto para pegar los Cristales , ibid.
" Secreto para pegar Vidrios y pmzas de Talavr:ra s 1b1d.
_ Pasra para lavar das manos , ibid. o Sy
_ Otro modo , pag. 187, ,g;ﬁ, &

* Otra ‘manera f) l%ld 4 ‘/“

CAP. XLI. Modo qnie s¢ c’iebe observar para servir un Re=
fresco ge neral , y explicacion de guarnecer Mesds de
diez modos diferentes , ibid.

M »do de doblar la ropa , pag. 188.
"Explicacion de las Mesas , y regla general para armas
. Qualquier Ramillete , ibid.
Mesa, de diez cubiertos quadrada , pag. 189.
esa 'de veinte cubiertos casi ovalada , ibid.
Mesa de.treinta cubiertos quadrada , pag. 190,
Mesa de quarenta cubiertos , pag. 191,
- Mesa de cin: quenta cubiertos , su figura de una herra-
dura , Gue se sirve por dentro sin estorvar , ibid.
Mesa de sesenta cubiertos larga, y sus esquinas redon-
das, pag. 192.
Mesa de sctenta cubiertos en figura friangular , servida
por dentro-, pag. 193.
Mesa de ochenta cubicrtos larga , pag. 194.
Mesa de noventa cubiertos , pag. 193.
« Mesa de cien cubiertos quadrada , ibid.
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