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P R O L O G O .

EL Intento que he tenido en escribir este 
Libríto , ha sido no haber libros por 

donde se puedan guiar los que sirven el Ofi
cio de la Cocina , y que todo se encarga á 
la memoria: solo una he visto, y  tan erra
do , que basta para echar á perder á quien 
usare de el , y  compuesto por un Oficial, 
que casi no es conocido en esta Corte; 
y  asi las cosas del Libro no están puestas 
de manera que ningún Aprendiz se pue
da aprovechar , á lo menos los Españo
les ; antes si se siguieren por e l , lo errarán, 
y  echarán á perder la hacienda, y  tam
bién por habérmelo pedido algunas perso
nas : y lo que pretendo e s , que qualquiera 
persona que se quiera aprovechar de éste, 
acierte las cosas con mucha facilidad , y  to
das son cosas m ías, y  ninguna escrita por 
relación de nadie , y  muchas de ellas son 
de mi inventiba : porque las cosas que son 
escritas por relación , muy pocas veces sa
len verdaderas: porque las personas que dán 
las memorias, nunca las dán cabales, y  asi, 
no se puede escribir cosa que no se haya 
experimentado, Y  lo que me ha dado áni
mo para escribirles, haber servido tantos 
años al R ey nuestro Señor , y  habérseme

ne-



encargadodas mayores cosas que se han ofre-»’ 
cido en el Palacio R e a l, de mi A rte , con 
satisfacción de mis mayores , y  por ser yo  
muy indinado á enseñar , porque he hecho 
grandes Oficiales de mi manos y  asi espe
ro en Dios., que con solo este poco de tra
bajo , que he tomado en escribir este L i
bro , tengo de hacer Oficiales con pocos 
principios que tenpan, y se ha de ahorrar 
mucha hacienda a los señores , porque no 
hay cosa que mas hacienda gaste en este 
ministerio en los banquetes , que trabajar á 
tiento , porque piensan , que por echar mu
cho recado es mejor , y  por ahí lo echan 
á perder mas presto , y  gastase la hacien
d a , y  no luce : y  si alguna cosa hubiere 
fa lta , suplico al discreto Lector lo supla, 
que como hombre me habré descuidado, 
que yá sé que los grandes Oficiales no han 
menester libro : mas con todo eso, por ser 
todos tan amigos m íos, tendrán en algo 
mis cosas, y  todavía hallarán alguna cosa 
nueva : y  ios Aprendices, si hicieren lo que 
yo  ordeno, entiendo que no podrán erran 
y  a s i, los unos por aprender, y  los otros 
por curiosidad , todos se holgarán de tener 
mi Obrecilla. Mucho mas pudiera escribir, 
mas he ido dexando las cosas que son muy 
ordinarias, Tampoco me he querido meter



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

A D V E R T E N C I A .

EL  cucharon con que han de batir los víz- 
cochos, ha de tener de largo media 

vara menos tres dedos. Ha de ser de unos 
cucharones llanos de pala, y  un poco pro
longados de la pala f y  que sea delgada, y  
un poquito honda , muy poco, y  no ha de 
ser ancho de pala , porque corte bien los

Iu:e-



huevos. Y  sí quisieres batir los vizcochos 
con dos m anos, como las M onjas, en tal 
caso ha de ser la pala del cucharon an
cha , y  redonda: porque de esta manera 
no se puede batir con cucharon angosto de 
pala.
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ARTE DE COCINA,
E N  Q U E  S E  T R A T A  E L 1 
modo que mas se usa de guisar en 
este tiempo ,  en Viandas de Car
n e , y Pescado, Pastelería,  Con

servería > y  Vizcochería, y lo 
tocante para regalo de En

fermos.

C A P I T U L O  P R I M E R O .

DE LA LIM PIEZA  D E LA COCINA, 
y del gobierno que ha de tener el Coci

nero mayor en ella.

N  este Capitulo pienso tratar de la 
J  limpieza , que es la mas necesaria, 

y  importante para que qualquicf 
—*  Cocinero de gusto en su oficio; y  

para esto es necesario guardar tres, ó quatro 
cosas. La primera es la limpieza , la segunda 
gusto, y  la tercera presteza, que teniendo 
estas cosas, aunque no sea muy grande ofi
cial, gobernándose bien, dará gusto á su sc-

A í?or,



2 Arte de Cocina.
ñor, y  estará acreditado. Ha de procurar que 
la Cocina este tan Jimpía y curiosa, que qu si
quiera persona que entrare dentro se huelgue 
de verlas y  ha de tener buenas herramientas, 
curiosas, para cosas particulares, y  extraor
dinarias , como son cazolillas, barquillas, cu
biletes , torteras , piezas llanas, moldes, y  
otr*s muchas piezas para hacer diferencias 
de platos, puesto todo bien limpio, y  colga
do por buen orden , que no anden las piezas 
rodando por las mesas, ni por el albañar 5 los 
asadores en su lancera muy limpios} y los pa
los de masa , y  cucharones de manjar blanco 
has de tener en una tabla, que estará colgada 
con unos clavos de palo torneados , como los 
tienen los Boticarios, quesean mucho mayo
res , y  otro como este para cedacillos , y es
tameñas. Esto lia de estar en la parte mas des
embarazada de la Cocina; y si puedes allí aco
modar la mesa para las cosas de masa, y  po
nerle encima un cielo de lienzo , ó un zaqui
zamí de tablas, porque no cayga polvo de ar
riba, es cosa muy necesaria, ¡si fuese posible, 
no habla de estar la Cocina debaxo de ningu
na casa si no á un lado, debaxo de un cober
tizo, de manera que no hubiese encima vi
vienda de gente, salvo si es de bobeda , que 
con eso, y  buena luz, estará bien. Has de pro
curar que la blanqueen; y no has de consentir

á



'Arte de Cocina. 3
á los mozos, ni oficiales que la manchen pe
gando velas, aunque sean de cera. Hanse ds 
poner unos saetines hincados en las paredes 
para poner las velas, y  que no peguen enjun
dias de gallina en las paredes, porque una en
jundia que no sea mayorqoeun real déáqua- 
tro , hace una mancha en la pared blanca tan 
grande como un plato, y  parece mal. E l agua 
tendrás en tinajas, ó en tinacos, con sus cober
tores,- y  tendrás quatro, ó seis cantaros en una 
cantarera de palo, que no lleguen con los sue
los al de la Cocina: estos sean vedriados, con 
sus tapadores: del agua de estos cantaros echa
rás á cocer todo lo que se hubiere de guisar, y  
la otra será para labar, y fregar las herramien
tas. No consientas que se corte ninguna cosa 
sobre las mesas, sino sobre un tajo, que tendrás 
hincado en el suelo , á una punta de la mesa, 
donde embarace menos; alli cortarán toda la 
carne, y  quebrarán los huesos, y las mesas las 
harás de pino blanco , y  que las freguen cada 
día con agua hirviendo, y  ceniza, y  estarán 
muy blancas, y  como no ésten muy acuchilla
das parecerán mejor que de nogal. La carne pi
carás en tajos de trozos de alamo negro, que 

aunque parece que tendrá la madera negra no 
la tiene sino blanca. Han de ser aserrados des
de el trozo en unos trozos de ocho dedos de 
cantero,que parezcan ruedas delimonj porque

A » don-



4 Arte de Cocina.
donde picares la carne este la hebra derecha 
arriba, que de esta manera no sueltan genero 
de madera; y  si la picas en tableros , aunque 
sean blancos de fresno, que son los mejores, sí 
no picas con mucho tiento, sacarás madera. 
Los tableros de mesa es forzoso que sean de 
nogal, y de poco mas de una pulgada de can
tero, y échales unas cantoneras de hierro por 
los bordes, de manera que vengan acercar casi 
todo el tablero, y en una punta una sortija de 
hierro en lavisagra,conunbotoncilloembebi- 
do en la madera, que se anda al rededor para 
colgar el tablero. Estos tableros se han de col
gar á la parte adonde está la mesa de la masa. 
Algunos san amigos de tener algún aposenti- 
lio, ó recocina dentro en la Cocina, mas yo  no 
soy de este parecer, si no que no haya ningún 
rincón en laCocina, que nose vea enentrando 
por lapuerta, salvo el albañar. Aúna parte de 
la Cocina, en lo mas desembarazado , se pon
drá un palo muy bien acepillado para poner 
las capas, y  u nos clavos para las espadas de los 
oficiales; y  con eso vease toda la Cocina, que 
quando estuvieres al tablero, ó en otra mesa ha
ciendo algo, puedes gobernar, y  mandar, y  ver 
todo lo que pasa. N o consientas que haya ce
nicero en la Cocina, sino que Heve la ceniza la 
Lavandera cada dia, ose eche á mal,porquese 
puedebarrer el fogon,y lavasura; tener un es-

por-



‘Arte de Cocina,. 5
porton, y cada vez que se barriere la Cocina, 
que echen ¡a basura fuera, porque no huela 
mal, ó lleguen moscas. Todas las veces que 
entrares por la puerta de tu Cocina, procura 
tener algo que enmendar: mira si está bien col
gada la herramienta, y  si está cada cosa en su lu
gar; y si hay por las paredes, ó porci techo al
guna telaraña, hazlo remediar luego, sin dcxar- 
Io para después, porque se olvidará el raozode 
Cocina, ó portador, y  tendrás que tornar á 
mandar, y con esto tendrán cuidado, y  teme
rán; y si el mozo no fuere muy afición ado ájC- 
ner la Cocina limpia, no le tengas en ella,sino 
'despídelo luego, porque no andes cada día ri
ñendo con el; y  mas, que si no se precia de ha
cer bien su oficio de mozo de Cocina, nunca 
será oficial. Si fuere posible, no tengas picaros 
sin partido, y  si los tuvieres, procuraconelse- 
ñor que les dé algo, ó con el limosnero, por
que puedan tener camisas limpias que mudar
se, porque no hay cosa mas asquerosa que pi
caros rotos, y  sucios: mas como es una simien
te , que el Rey Don Phclipe lt. (que Diostic- 
ne) con todo su poder no pudo echar esta gen
te de sus Cocinas, aunque mandó añadir mo
zos de Cocina, y  otra suerte de mozos de Co
cina, que se llaman galopines, todo porque no 
hubiese picaros, y  nunca se pudo remediar: so
lo en su Cocina de boca no entran mas de un-

A  3 ofi-



6 Arte de Cocina.
oficial, y  un portador, y  un mozo de Cocina, 
y  un galopín, y  estos están una semana con el 
Cocinero mayor, y d  Domingo se mudan á 
la Cocina de Estado, y vienen otros tantos por 
sus semanas. Con todo , me crié yo en una 
Cocina que no tuvo picaros; como tengo testi
gos vivos que la conocieron como es el Coci
nero mayor de su Magesrad delaReyna, Juan 
de Mesones, y Amador de la Aya, su Ayuda, 
que la conocieron muy bien. Solo esta Cocina 
entiendo que se ha librado de esta gente, que 
fue la Cocina de la Serenisim a Princesa de Por
tugal Doña Juana. Si estos dan en ser virtuo
sos, y  se aficionan á aprender, en muy pocó 
tiempo toman principio, y estos se hacen oficia
les: mas los que son picaros vellacos, nunca son 
Cocineros, antes dán en otras cosas muy ma
jas. Esto se entiende en las Cocinas de ios gran
des Señores, que en las Cocinas chicas mas 
fáciles son de gobernar, y  tener limpias.

Otra cosa tengo experimentada , que hom
bre que sea torpe, ó patituerto, nunca salen ofi
ciales, ni sorr bien limpios. Procurcsc quesean 
de buena disposición, liberales,de buen rostro, 
y  que presuman de galanes,qucconesroanda- 
rán limpios, y lo serán en su oficio, que los 
otros, por ser pesados, tienen pereza, y  nunca 
hacen cosa buena, que el oficio de la Cocina, 
aunque parece que es cosa fácil no es sino muy
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dificultoso, porque hay tantas cosas que ha
cer, y  cada cosa tiene su punto, y todo se hade 
encargar á la memoria: que los Boricarios, los 
Médicos, y Letrados quando se les ofrece al
guna duda, con estudiarla en sus libros, salen 
de ella con facilidad, y por eso digo , que la 
gente de Cocina hadé ser de buen talle, dis
posición, y  entendimiento. Has de procurar 
que en la Cocina haya cada día ropa blanca 
para cubrir la mesa, y  los asadores con la vian
da, y  para que se limpien las manos; y  pondrás 
una costumbre, que todos los oficiales, y  mo
zos que entraren por la mañana en la Cocina, 
lo primero que han de hacer sea quitarse sus 
capas, y  espadas, y  colgarlas en el palo, ’y los 
clavos que están puestos para ello ; quitarse 
los puños , lavarse las manos , limpiarse en 
una toballa, que estará colgada para esto , y  
trabajar con mucha limpieza.Si alguno roma- 
resucapa, y  saliere fuera, quando tornare á en
trar se torne á quitar los puños, lavárselas 
manos, y limpiarse en Iatohalla. A una parte 
de la mesa grande harás poner unos manteles 
limpios,y pondrássobreelloslapiara. Yquan- 
dofuere horade hacer los gigotes,haganseso- 
bre los manteles, porque los piaros estén lim
pios pot los suelos: y  no consientas hacer gi
gote ninguno á ningún mozo, ni oficial sin su. 
tohalla al hombro , y  su tenedor, y  tomará la 

A  4 pie-



8 _ jíj'íí de Coci'M.
pieza,pierna,óave,coneltenedor muy bien,'y 
picará en el ayre con mucha gracia; y advierta 
el que picare , que entre tanto que picare no 
ha de toser, ni hablar, ni ha de hacer otra cosa 
ninguna , sino cstár con mucha compostura, 
porque es mucho descomedimiento picar , y  
hablar. No consientas que en la Cocina, entre
tanto que se trabaje, haya conversaciones, ni 
almuerzos. La  gente de la Cocina antes que se 
ponga á trabajar, en acabando de tomar reca
do, luego ha de hacer un almuerzo, y  almuer- 
zen todos, y  ninguno ande comiendo por la 
Cocina, que parece mal; y  en acabando de al
morzar, lávense las maros, y  cada una acuda 
á lo que tiene á cargo. Tendrás un cofre en la 
Cocina para guardar algunascosasquesobran, 
y  tener las especias, y  un caxoncilló para tus to
ballas, y  algunos regalillosdel señor. La llave 
del cofre darás al oficial, ó ayudante mas an
tiguo. Las especias anden en las bolsas, ó ca- 
xa?,cada cosa aparte, y  una cucharira en ellas, 
para sazonar en ella. Hínchele de una vez de 
especias molidas, y  cernidas , perqué aprove
chará mas una libra de esta manera, quelibra 
y  media, si se moliese á remiendos. Las cuchi-».

Has se amuelen los Viernes, ó Sábados, 
que hay menos que cortar 

pon ellas.



TRATADO d e  como s e  h a 'd e  s e r -  

vir en los Banquetes.

AQuí pondré tres,oquatro comidas, y  una 
merienda, y  no pondré ningún plato 

fantástico, sino todo cosas que se hayan de co
mer, y  daté á entender como se han de servir» 
porque en los banquetes todo el toque está 
cnsabcrlosservir, porqueaunque se gaste ma
cho dinero en un banquete,sino se sirve bien, 
noluze.ysc afrentad señor mucho habiendo 
desordenes en él, y algunas veces las está mi
rando el señor desde su asiento en la mesa.

Hagamos cuenta que csrascomidas son de 
scisplatos de cada cosa:hanse de poner seis bu
fetes, y  si ponen los bufetes ancho por largo, 
serán menester siete bufetes: para seis servicios 
son menester seis Maestresalas, y  seis personas, 
que sirvan como de Veedores , para solo lle
var la vianda desde ia Cocina á la mesa; y  ca
da Veedor ha de llevar un servicio, y  entregar
lo á su Maestresala, porque en taiesdias ño ha 
de baxar el Maestresala á la Cocina; y  si baxare 
la primera vez, no puede baxar las otras, por
que se ha de servir la vianda en tres veces. Ha 
de baxar el Mayordomo con sus Veedores. D i
go, pues, que el Veedor que tomare el primer 
servicio, llevará cinco pages, y  estos llevarán
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diez platos, cada uno dos, y detrás del postrer 
page irá otro Veedor con otros cinco pages, 
y  otros diez piaros; y  de esta manera irán los 
demás; porque cada cinco pages servirán á su 
Veedor, sin que se mezclen unos con otros; y  
en llegando á Ja mesa el primer Veedor con 
sus diez platos, se arrimará ai Maestresala de 
ia cabezera de Ja mesa, y  los demás vayan ca
da uno á su Maestresala , y  hagan alto , sin 
asentar plato ninguno en Ja mesa, hasta que 
llegue el Veedor postrero, y  en viendo que es
tán todos los Veedores con roda la vianda junto 
á la mesa, arrimados á sus Maestresalas, alzen 
todos los principios, salvo algunos pemiles, 
ó cabezas de javalí, que como son platos que 
van enramados, parecen bien en la mesa; ade
mas, que entre Ja comida gustan algunas per
sonas de comer un poco de pem il, para be
ber. De esta manera estará lá mesa muy lle
na, y  no se perderá plato ninguno. En asen
tando Ja vianda en la mesa, volverán los Vee
dores por la segunda, y  harán Jo mismo que 
hicieron en la primera , y  levantarán la vian
da del primer servicio , salvo algunos piaros 
regalados, que no hayan llegado á ellos, y  los 
pem iles, y  asentarán la segunda vianda; y  de 
esta manera harán la tercera: y  quando alza
ren la tercera, levantarán toda la vianda, sin 
dexar cosa ninguna, y  asentarán los postres; y
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"de esta manera no puede faltar plato ninguno, 
que mas presto se echa de vér la falta de un 
plato , que de un servicio todo.
Cómo se ba de servir la vianda en la Cocina.

Y A tengo dicho cómo se ha de llevar la 
vianda desde la Cocina á la mesa, y  có

mo se ha de servir; ahora me falta decir cómo 
se ha de servir en la Cocina. Pata un servicio 
de á seis se ha de hacer una mesa tan ancha, 
que quepan seis platos á lo ancho; y  porque 
en las Cocinas nunca hay mesas tan anchas, 
ní son menester, para este dia podrás hacer 
esta mesa de prestado en medio de la Cocina 
si es ancha, ó á la puerta , debaxo de algnn 
cobertizo: y  si no hubiere comodidad para es
to,en unaCocinamuy pequeña lo podrás ha
cer, teniendo una mesa en que quepan tres pla
tos por ancho en hilera, y  diez por largo , y  
para los otros tres piaros pondrás unas tablas 
en la pared, como las tienen los Confiteros, y 
Boticarios, y  suplirán por mesa , y  pondrás 
seis platos por lo ancho en hilera. Ahora pon
drás seis pabos en la cabe zeta de la me
sa , los tres en la mesa , y  los otro tres 
en las tablas que están en la pared: luego 
pondrás seis platos de ollas, y  luego irás 
poniendo todos tus diez , ó doce servicios 
de á seis. Ahora para servir esta vianda, que 
son sesenta platos , hallarás seis hileras de á

diez
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diez platas por lo largo , y  cada hilera es uti 
trozo. I.a primera hilera darás al primer Vee
dor, y  este vaya al primer Maestresala; y lue
go otra hilera aí segundo, y  de esta manera 
vayan unos tras otros, sin que se mezclen- 
unos con otros 5 y cada uno llevará un trozo 
que es de cada cosa un plato. Ydcspues que 
este asentada laviandaen la mesa, tendrá ca
da Caballero delante de sí de todo quanto hu
biere en la mesa, y  que lo pueda alcanzar ro
do desde su asiento, que eso han de tener los 
banquetes, que cada Caballero que estuviere 
á la mfcsa, tenga en su bufete de todo quanto 
hubiere en la mesa, que aunque la mesa sea 
muy larga, y  la mirare toda, no vea cosa que 
no tenga delante de s í : que si el Caballero 
viese alguna cosa en la.mesa que no la tuvie
se delante de sí, no estaría bien servido el ban>- 
quete, porque la mayor falta que puede ha
ber en los banquetes es servir mal, ó faltar al
gún plato: que claro está, que si habían 
de ser seis pabos, y  hurtasen uno desde la Co
cina á la mesa, y no pareciesen allá mas de cinco 
que quedaría un bufete sin pabo, y  se echa
ría luego de ver; y  si faltase todo un servicio, 
que son seis platos, no se echaría de ve'r en la 
mesa, si no fuese quien supiese de toda la vian
da, y  por eso se ha de tener muy grande cuen
ta, y hacer mucha diligencia para que entren

los
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los servicios enteros en la mesa, pues es todo el 
toque de que parezca muy bien el banquete, 
ó se haga una falta muy grande. Y  con esto 
me parece que está dado a entender como se 
han de servir en los banquetes.

BANQUETES POR NAVIDAD.

PErniles, con los principios.
Ollas podridas.

Pabos asados con su salsa.
Pastelillos Saboyanos de ternera ojaldrados. 
Pichones, y  torreznos asados.
Platillo de artaletcs de aves sobre sopas de na

tas.
Bollos de vacía.
Perdices asadas con salsa de limones. 
Capirorada con solomo , salchichas , y  per

dices.
Lechones asados con sopas de queso, azú

car , y  canela.
Ojaldres de masa de levadura con injundia 

de puerco.
Pollas asadas.

Segundo,

C Apones asados.
Anades asadas con salsa de membrillos. 

Platillo de pollos con escarolas rellenas. 
Empanadas Inglesas.
Ternera asada con salsa de oruga.

Cos-
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Costrada de mollejas de ternera, y  higadillos. 
Zorzales asados sobre sopas doradas. 
Pastelones de membrillos, cañas , y  huevos 

mexidos.
Empanadas de liebres.
Platillos de aves á la Tudesca.
Truchas fritas con tocino magro.
Gínebradas.

‘Tercero.

POUos rellenos con picatostes de ubres de 
ternera asados.

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

Las frutas que se han de servir en esta vianda
son'

Ubas, melones, limas dulces, ó naranjas, 
pasas, y  almendras, orejones, manteca fresca, 
peras, y camuesas, aceytunas, y  queso , con
servas, y  suplicaciones.

' Una



lina comida por el mes de Mayo,

Pemiles con los principios.
Capones de leche asados.

Ollas de carnero, aves, y jamones de tocino. 
Pasteles ojaldrados.
Hatillos de pollos con habas.
Truchas cocidas.
Gigotes de piernas de carnero.
Torreznos asados, y  criadillas de carnero. 
Cazudas de natas.
Hatillos de artaletcs de ternera, y  lechugas. 
Empanadillas de torreznos con masa dulce. 
Aves en alfitete frió con huevos mexidos. 
Platos de alcachofas con jarretes de tocino.

Segunda.

GAzapos asados.
Morcillas blancas de camara sobre so

pas de vizcoclios, y  natas.
Pastelones de ternera, canas, pichones, 

y  criadillas de tierra.
Ternera asada, y  picada.
Empanadas de palominos.
Platillo de pichones con criadillas de carnero, 

y  cañas.
Empanadas Inglesas de pechos de ternera , y  

lenguas de baca.
Ojal-
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Ojaldres rellenas de masa de levadura*
Fruta de cañas.
Pollos rellenos sobre sopas doradas. 
Empanadas de. venado.
Pastelillos de conservas, y  huevos raexidos.

Tercera vianda.

S Almón fresco.
Pollas asadas sobre arroz de grasa. 

Pichones ensopados sobre ojudas.
Pastelones de salsa negra.
Cabrito asado, y  mechado.
Tortas de dama.
Lecliones en salchichones.
Empanadas frias. «
Barbos fritos con tocino, y picatostes de pan. 
Manjar blanco.
Frutas de pinas.
Bollos maymones.

Las frutas que se han de servir en esta vian
da son'.

fA lvatí coques, fresas, cerezas, y  podría ser 
que hubiese guindas si fuese el banquete al 
cabo del mes de M ayo; natas , limas , pasas, 
almendras , aceytunas, queso , conservas, 
confites, y  suplicaciones. En esto no hay que 
decir, porque ha de servir en toda, la fruta 
que hubiere, y  requesones.



Una comida por Septiembre*

PErniles con los principios.
Pabillos nuevos asados con su salsa.

Ollas podridas en pastelones de masa negra* 
Pasteles ojaldtados cubiletes.
Platillo de palominos con calabaza rellena. 
Perdigones asados.
Bollos sombreros.
Ternera asada, y  picada.
Empanadas de pichones en masa 'dulce con 

torfeznos.
Tortas de ternera, cañas y  almendras.
Pajar i líos gordos con pan rallado sobre sopas 

doradas.
Truchas frescas cocidas.
Conejos gordos asados.

■ Segunda vianda,

CApones asados.
Platillo de ternera con albondegillas de 

ternera, mollegas, y  higadillos.
Tórtolas asadas.
Platos de membrillos, y pollos rellenos rebo-. 

zados.
Cazuelas mogis de verengenas.
Platos de salchichones-, y  cecina.
Platos de capones rellenos, cocidos con arte-

B les
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les sobre sopas blancas.

Pasteles de. tetilla.
Quesadillas de mazapán.
Empanadas de liebres en figura de leones. 
Bollos de rodilla.
Pichones asados con costillas de carnero y  

pan rallado.

Tercera vianda.

POllas asadas.
Platillos de canas con huevos encanu

tados.
Pollos asados con salsa de agraz.
Torras de alberchigos en conserva. 
Empanadas frías.
Cabrito asado y  mechado.
Platillos de Palominos con lechugas.
Manjar blanco.
Piernas de carnero en gigote.
Cazolülas de natas ,, cañas y manjar blanco. 
Salchichones de lechonas cortados en ruedas, 

mezclados con otros salchichones y  len
guas.

Fruta de pifias.

% Las frutas de esta vianda han de ser ubas, 
melones, higos, ciruelas, natas, pasas, al
mendras, melocotones, confites, conservas, 
aceytunasj queso y suplicaciones.- .

Una



Una merienda. • . ,

PErniles cocidos. . •1¡- ,
Capones ó pabos asados calientes. 

Pastelones de ternera, pollos y  cañas ca
lientes. , ■

Empanadas Inglesas. • ,
Pichones y  torreznos asados.
Perdices asadas.
Bollos maymones ó de vacía.
Empanadas de gazapos enmasa dulce. 
Lenguas, salchichones y  cecinas. ,
Gigotes de capones sobre sopas de natas. 
Tortas de manjar blanco, natas y  mazapán. 
Ojaldres rellenas.
Salchichones de ¡echones enteros. ■ ..
Capones rellenos fríos , sobre alfitete frió. ! ' 
Empanadas de pabos.
Tortillas de huevos, torreznos y. picatostcs 

calientes.
Empanadas de benazón.
Cazuelas de pies de puerco con piñones. 
Salpicones de baca y  tocino magro.. 
Empanadas de truchas.
Costradas de limoncillos y  huevos mexidos. 
Conejos en huerta.
Empanadas de liebres. . •
Bruta de prestiños. . . J  '•
Truchas cocidas. • ^

B a Ño-
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fí ocios ele masa dulce.
Panecillos rellenos de masa, de levadura.
Platos de frutas verdes.
Gileas blancas y  tintas.
Fruta rellena.
Empanadas de perdices en masa de bollos. 
Buñuelos de manjar blanco y  frutillas de lo 

mismo.
Empanadillas de quajada. ó ginebradas.
Truchas en escabeche.
Plato de papin tostada con cañas.
Solomos de baca rellenos.
Quajada en platos.
Almo] a vanas.

SI la merienda fuere un poco tarde, con ser
vir pastelones de ollas podridas, pasará poc 

cena. Ensaladas, frutas y  conservas, no hay 
para que ponerlas aqiti, pues se sabe que se ha 
de servir de todo lo que se hallare, conforme 
a! tiempo en que se hiciere la merienda. Y  ad
viértase, que todos los platos que van escritos 
en estas viandas, los hallarán escritos en el L i
bro , la orden de cómo se han de hacer, y  los 
recados- que son menester para ellos.

Las volaterías, ninguna se ha de pelar 
en agua, y  si se pelaren, séan pichones, porque 
esta volatería no tiene casi hebra-, y así no pier
de mucho pelándose enagua. Y si se hubieren

de
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He rellenar pollos ó pichones, ai forzoso pe
larse en agua, porque no se pueden rellenar 
en otra manera. Las palomas torcaces, chor
chas, sisones, y  otras-aves selvages, si estu
vieren bien limpias y  bien tratadas, biense pue
den asar sin lavarse,aunque yo  no uso de ello, 
por asegurar la limpieza. Quanto álo de pelar 
en agua, defiendo; de manera, que no se-pela 
cosa en agua en las Cocinas de su Magestad, 
si no es para rellenos „  conjo tengo dicho.

C A P I T U L O - I I .

De toylo genero de asado. •

UN  pabo se ha de perdigar sobre las parrí* 
lias, después de bien limpio, y  se ha de 

embroquetar con dos broquetas de cana, ó de 
otra madera que no amarge: luego espetarlo 
en su asador , empapelarlo, poniéndole deba- 
xo del papel unas lonjas de tocino delgado, 
le echarás sal, y  se podrán hincar algunos cla
vos en las pechugas, aunque algu ios no lo 
usan. Para la salsa de este pabo tomarás dos 
onzas dealinendiras mondadas, y  tostadas en U 
sartén, las majarás , asarás dos higadillos de 
gallinas ó el del pabo, que cste'n bien secos, 
se majará todo junto, le echarás dos onzas 
de azúcar, de que este'todo bien molido, lo 

B 3 des-



'dcsatíitarc'oñ' calda’ que no 'tenga grasa, Jo 
echarás en -un cacillo, ponlo á Cocer, de.ma
nera que dté dos, ó tres hervores, meneándo
lo siempre'cbn un Cucharón , luego calarlo 
por uti cedacillo, ó! estameña, echarle un po
co de canela m bfidaf'y;lin poco de zumo de 
limón. Háse dé servir'fila esta salsa.

Un cápón se dsá dé lá ’misiña manera, sal
vo que no se ha de perdigar, ni empapelar, ni 
meter clavos. L á -sá!tsíili,níi& ordinaria, que se 
sirve para capones, es. de granadas; esra se ha
ce de esta manerar 'formarás dós granadas 
acedas para cada capón , las desgranarás, 
pondrás los gráfioS eri una estameña, ó ceda
cillo, estrujarlos con un cucharón , hasta qiie 
suelten toda la tinta qué .tienen: lue
go echarle- dos1 onzas dé azúcar, un poco de 
vino tinto, unas rajiilas de canela, tres cla
vos enteros, cueza hasta que esté un punto, 
y  sírvela en su platillo, ó escudilla fría. Con 
esta salsa se puede-;servir un capón a-sadp, y  
hecho carbonadas tostadas en las parrillas, y  
asentadas sobre' unas rebanadas de pan tosta
do. Luego hacer la salsa de granadas (como 
está dicho) añadiendo mas granadas, y  mas 
azúcar, echárselo por encima”, y sírvase ca
liente.

~)s

Ca-



Capón en gigote sobre sopa de natas.

ESte capón, después de asado, podrás picar 
las pechugas, y hacer carbonadas de las 

piernas y  las caderas:luego hacer una sopa de 
natas con vizcochos. Esta adelante en el capí
tulo de las sopas la hallarás escrita como se ha 
de hacer. Después de hecha la sopa y cocida, 
asentarás las carbonadas del capón sobre ella, 
y lo picado de la pechuga enmedio, sazonado 
de sal y  un poquito de agrio, de manera que 
el agrio no licgne.á la sopa,-y sírvase caliente.

Gigote de una pierna de camero.

UN A  pierna de carn'eroen gigote se hade 
asar y  picarse muy menuda: luego tener 

el zumo de otra pierna que sea recien muerta. 
Esta se ha de asar, que.no sea muy seca, lue
go punzarla muchas veces, apretarla con el 
tenedor y la misma- canilla de la pierna, ó con 
una prensa,: y  sacará medio, qírartillo de zumo 
ó substancia. Esta se ha de echar sobre el gi
gote de la pierna manida que está picada, sa
zonándolo de sal.Hase de servir caliente, sin 
echarle otra cosa ninguna. Y  sino hubiere otra 
pierna de que sacar la substancia, quando se 
ase la pierna del gigote, pongase debajo de ella 
una graserilla, ó un plato con un poco de agua 
'y'un poco de sal, y  vayase recogiendo la subs- 

B 4  tan-



tancía que cayere de la pierna, y  con esto ce
bará el gigote, y  servirá de substancia. Y  sí 
acaso se asaren mas piernas con las del gigote, 
con hacer lo que está dicho, sacarlas todas 
Juntas sobre la substancia de la gr aser illa, y  de
jarlas estar un poco, destilarán lo que bastará 
para hecer el gigote del Señor, pues que las 
.otras serán para el tinelo, ó para el estado. Es
te gigote con substancia es bueno para servir 
con perdigones , asando los perdigones y  
asentándolos sobre unas rebanadillas de pan 
tostado, y  luego echar el gigote con mucha 
substancia por encima, sazonándolo de un po
quito de especia, un poco de zumo de limón, 
y  una gota de vino. Adviértase, que en nin- 
gun gigote ha de caer gota de caldo , porque 
se echa á perder.

Como se hace la Ternera.
A  ternera, lo mas ordinario es echarla en

adobo de ajos, orégano, vinagre y sal, 
y  asarla, para ella, que este en adobo o no, 
la salsa ha de ser de oruga. Esta se hace tostan
do un poco de pan, de manera que este ne
gro, y echarlo en remojo en vinagre: luego 
moler un poquito de la oruga , echar qua- 
tro ó cinco partes de pan remojado sobre ella, 
molerlo junto con un quarteron de azúcar, 
de manera que no este' muy fuerte la oruga, 
desatarlo con un poco de vin agre, pasarla
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por un cedacillo ó estameña, y  echarle un 
poquito de canela.Esta salsa se sirve fría. Otra 
oruga se hace de miel, y se puede guardar 
muchos dias. Adelante dire' como se hacen 
entrambas, y  pondré las cantidades, la miel, 
y  como se ha de beneficiar.

Las palomas torcaces se asan de manera 
que no este'n muy asadas, se sacan y  se
ñalan por sus Juntas, se les echa mucho zu
mo de naranjas, un poquito de pimienta 
y  sal, se vuelven las pechugas abaxo, y  se 
ponen un poquito sobre las brasas, de manera 
que no cuezan. Sirvensc calientes.

También se sirven asándolas mechadas, y  
poner debaxo de ellas un poco de caldo, y  re
coger el zumo de ellas, y  de otras asadas: lue
go tostar unas rebanadas de pan , asentarlas 
en el plato , señalar las palomas, y  asentarlas 
sobre el pan , sazonar el caldo y  el zumo de 
Jos asados , echándoles sus especias, pimienta, 
nueces, gengibre , zumo de limón, y  echar- 
lohas por encima de las palomas, pondrás el 
plato sobre un poco de lumbre, antes que se 
sirva, y  vaya caliente á la mesa.

Palomas torcaces con salsa de almendras.

A Sarás quatro palomas, y  apartarlas y  aho- 
garlashas con un poco de tocino gor

do, un poco de cebolla cortada muy menu
da
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d a , luego échales caldo quanto se bañen, 
vayan cociendo poco á poco, sazona con to
das especias, tomarás un quarieron de al
mendras, tostarlashas con su cascara, y  ma- 
jarlashas muy bien en el almirez: luego las des
ararás con un poco de caldo, y  pasarlashas 
por un cedacillo ó estameña. Echarás éstas 
almendras dentro la vasija donde están las pa-* 
lomas, y  echarlehas seis onzas de azúcar, 
un poco de agrio, vayan cociendo poco á 
poco, has de sazonar con todas especias, 
canela, y  sírvelas sobre rebanadas de pan tos
tado. Estas palomas estofadas son buenas con 
salsas de ciruelas. Esta salsa de ciruelas se ha
ce de esta manera: Cocer las ciruelas, y  pa
sarlas por un cedacillo, de manera que no que
de por pasar mas de los huesos, y  con la mis
ma agua donde se cocieren la ciruelas se pue
de hacer la salsa , sazonarla con todas es
pecias y  canela, echarle azúcar , de ma
nera que esté bien dulce, y agria , y  que es
té un poco incorporada como salsa negra de 
harina, y  ha de llevar su vino, ni mas, ní 
menos que la de harina quemada, y  es muy 
buena para pastelones de lenguas de baca, ó 
pies de puerco, y  para anades, y  para otras 
muchas volaterías selvages.



Como se aderezan las Perdices.

EN  las perdices no hay que decir para días, 
porque lo mas ordinario se comen asa

das. La salsa de éstas se suele hacer setenando- 
'las pór las junturas,'echando un poco de li- 
■ irión/y un poco de vino, pimienta y  nuez de 
especia;y estofarlas un poquito, de manera 
que no cuezan; y si le quisieres echar un po
co d¿ rriántcca de bacas fresca, será buena. 
Otra salsa de limones se suele servir con las 
perdices, tomando limones, mondarlos, cor
tarlos menudos, y  echar un poquito de v i
nagre, pimienta, sal, y  una gota de vino 
blanco, y  echarlo por encima de las perdices 
'asi cómo salen del asador, y  no se ha de ca
lentar mas, porque amargaría; y  si le quisie
res echar alguna vez azúcar, de manera que 
vaya agridulce, no será malo.

Como se aderezan las Chorchas.

LAS chorchas se sirven de la manera que 
tengo dicho'en las palomas, los sisones, 

y  otras aves selvages, añadiéndoles un poco dé 
Vino y  yervas, como es mejorana, salvia y  
hysopíl'lo. Estas chorchas, dicen , que lo que 
tienen dn las tripas no es cosa sucia, y  así los 
estrangeros las suelen sacar las tripas con el hi

ga-
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gadillo, quitándole la hiel, y  pican lo asi cru
do, echanlo en una cazuda, sazonándolas 
de especia, sal un poco de vino, un poquito 
de vinagre, un poquito de caldo, y.:ponen- 
lo debaxo las chorchas quando se están asan
do, y  con la substancia que cae de ellas,; y  de 
otros asados, hacen una salsa, y  sirven las 
chorchas sobre unas rebanadas de pan tostado 
m uy bien aparadas, y cchanle salsa por enci
m a, añadiéndoles un poco de zumo de li
món. Muchos Señores gustan de ello, mas yo 
no he usado de esta salsa , porque lleva la su
ciedad de las tripas.

Grullas asadas.

LAS grullas asadas se suelen servir hacien
do gigote de la mitad de la grulla, y la 

otra media mechada y  asada. Asentarás Ja 
media grulla entera en el plato sobre rebana
das de pan tostadas, y pondrás el picado al la
do : luego harás prebada, echando en una sar
tén un quarteron de azúcar molido , medio 
quartillo de vin.o tinto, la mitad de medio 
quarfrÜIo de vinagre, un poco de caldo, sazo
narás con todas las especias y  canela, y  cueza 
hasta que empiece á tomar punto, echarlahas 
encima de la media grulla picada, y  ponía á 
estofar un poco.

Si
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Sí quieres servir esta grulla picada coft uu 

poco de adobo de ternera, un poco de pimien- 
' ta y ún poco de zumo de limón sin dulce, ni 

otra cosa ninguna, es muy buena. Las mollea 
jas de las grullas son muy grandes y  muy tier
nas. Estas, limpiándolas, echándolas en ado
bo, le ego abrir las tripas, labarlas, echarlas 
también en adobo: luego esperar las mollejas 
en un asadorcillo y las tripas revueltas, luego 
asarlas, servirlas con un poco del mismo 
adobo, y  un poco de limón ó naranja, es co
sa muy regalada.

También son buenas estas grullas parti
das por m edio, perdigadas en las parrillas, 
mechadas, y  echarlas en adobo, luego empa
narlas en masa negra que sea gruesa, y  quan
do este'n acabadas de cocer, hacerle un agu
jero , echarle un poco dé adobo dentro, y  
dexarlas cocer otra media hora, suelen salir 
m uy buenas. De esta manera se sirven las 
aburar das: las tripas se han de revolver á la 
molleja.

Todas las aves selvages podrás servir con 
estas salsas picantes, añadiéndoles algunas 
yervas del jardín, como es salvia y  mejorana, 
y  las podrás servir con salsas negras de bena- 
zón en potages ó en pastelonesj las quales 
salsas hallarás escritas ea el capitulo donde se 

de javalí.



i 1Las Anades, y  Zarcetas.

LAS anades y  zarcetas servirás asadas con 
salsa de membrillos. Tomarás los mem

brillos , mondar loshas, pártelos,por medio, 
córtalos en rebanadillas delgadas, tomarás to- 
cinoen dados,y freirloshas hasta que este' blan
co; luego echarás dentro un poco de.cebolla 
picada y los, membrillos, ahogarloshas hasta 
que este'n blandos: luego sazonarás con espe
cia negra, canda y  echaras un poco de vino, 
vinagre, azúcar y  un poco de caldo, tendrás 
las anades asadas, mechadas, aparadas, y  asen
tar las has sobre unas rebanadas de pan tosta
do : luego echarás la salsa por encima. Esta 
salsa puede servir con sisones, alcarbanes, 
pluvias, gangas y  otros pájaros selvug^s, con 
liebres asadas, si son tiernas, y  si no son tier
nas, pícarlashas, descarnándolas, y juntando 
la carne de la liebre con otra poca de ternera 
ó carnero, y  sazonarás con todas especias, su 
tocino picado y  huevos, tornarás á armar la 
liebre en una cazuela grande, la pondrás al 
fuego con lumbre abaxo y arriba, y de. que 
este cocida, asentarlahas sobre rebanadas de 
pan tostado, echaras por encima y por lqsla
dos la salsa de membrillos;,y  advierte, :qu.e sí 
no hubiere membrillos, podrás haper esta sal
sa con peros agrios.



Gigote de Liebres.

I AS liebres también son buenas asadas y  
J  picadas en gigote con aceyte, vinagre y 

pimienta. A  estas liebres, si quieres, echarles- 
has una prebada en lugar del aceyte y  vina
gre, echando en la sartén un poco de vino 
tinto , un poco de vinagre , y  azúcar , un 
quarteron para cada plato, un poco de caldo, 
y  sazonaras con pimienta, gengibre, canela 
y  algunos clavos enteros, y cuesta hasta que 
el azúcar vaya tomando punto: luego échala 
por encima del gigote de la liebre, y ponía á 
estofar un poco. Esta prebada puede servir 
también para echar por encima de las liebres 
armadas, y  para encima de gigotes de palomas 
sisones ó anades, y  para encima de gigotes 
de venados.

OS conejos lo mas ordinario es servirlos
con aceyte y  vinagre. Si los quisieres 

servir con salsa de alcaparas, tomarás un po
ca de buen aceyte, freirás cebolla picada muy 
menuda, tendrás las alcaparras bien desala-  ̂
das y  cocidas, échalas en una sartén con la ce
b o lla ^  el aceyte,hecha pimienta,un poco dé 
vinagre , denle un herbor, señalarás los

Conejos.



conejos , asentarloshas en el plato, echarás la 
salsa de las alcaparras por encima, y  si le quie
res echar dulce alguna vez, bien podrás.

OS conejos en mollo asarloshas, y  cortar
los has en pedazos , freirás cebolla corta

da larga con aceyre, echarás los conejos den
tro , y  dexarloshas ahogar muy bien: luego 
sazonarás con pimienta, nuez y  gengibre, y, 
echarás caldo de la olla quanto se cubran los 
conejos, y  cuezan muy poco á poco, hasta que 
esten bien cocidos, ecnale un poco de vina-¡ 
gre y  azafrán, y  servirloshas sobre rebanadas 
de pan blanco. Esto se entiende que ha de ser 
con buen aceyre de Valencia,ó con otro accyr 
te que sea muy bueno.

Sarás dos conejos, después de asados
picarás las piernas , los lomos , y  

asentarás este picado sobre unas rebanadillas 
de pan blanco, pondrás las espaldillas , y, 
las cabezas de los conejos al rededor j y  lue
go mezclarás un poco de caldo con un po
co de aceyre , vinagre , pimienta , y  sal , y  
echarlohas por encima del gigote , pon- 
ití á estofar un poco , y sírvelo caliente 5 f

Conejes en mollo.

Gigotes de Conejos.
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t i  quieres guardar el lomo de uneonejo , y  
hacerlo rebana dillas, y  asentarte por-encima 
del g igote, parece muy bien.

Otro gigote de Conejas fríos.

A Sarás los conejos, picarás toda la carne 
de los lomos y-piernas* sin dexarmas de 

las cabezas, sazonarás de sal, y pimienta $ y  
luego harás una ensalada de todas yerbas , y  
compondrás el- plato de tu gigote, y  ensalada, 
haciendo como una rosca en el plato, yendo 
poniendo montoncillos de carne, y  otros de 
ensalada, y  en el medio pondrás un poco de 
ensalada muy bien puesta, con todas las cosas 
quese suelen echar,sus-r-ued-isde limón, ysazó
nala de aceyte y  vinagré, luego adórnala por 
la parte de afuera con algunas rajas de diaci
trón , granos de -granada * Confites y  todas las 
cosas que suelen poner á las ensaladas 5 y  err 
medio pondrás unos-cogollos de lechuga en
teros en pie, y por encima del gigote ó salpi
cón i aceitunas quitados los huesos. Este plato 
es bueno para meriendas, porque se ha de co
mer frió. Algunos los llaman conejos en huerta.

Salpicón de Baca.

PUes que tratamos de salpicón, quiero avi* 
sar que quando te pidieren salpicón de ba

ca, que procures tener un poco ds buen to-
C cía
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ciño de pemil cocido, picado y  mezclado con 
Ja baca * luego su pimienta , sa l, vinagre, su 
cebolla picada mezclada con la carne, y  unas 
ruedas de cebolla para adornar el plato , es 
muy bueno, y  tiene buen gusto.

Pollos asados con su salsa.

LOS pollos asados pocas veces se sirven con 
salsa , salvo sihay agraz. Para esta salsa to

marás los granos del agraz, tendrás en una 
sartén tocino frito en dados , que este'n bien 
fritos, saca tíos has fuera- de la sartén ; echa* 
rás los granos del agraz á freír .; .dárléshas 
dos ó tres vueltas, sobre: el fu e go , y  no mas, 
porque no se cuezcan. demasiado , echarás 
azúcar , canela, pimienta ..y un poco de vina
gre , asentarás los pollos- sobre rebanadas 
de pan tostado, y  echarás la salsa de agrá* 
por encima:

Patios rellenos.

SI quieres rellenar pollos, tornarás un poco 
de tocino en reba nadillas, freirlohas , y  

quandoeste' medio fr ito , echarás un poco de 
cebolla cortada á lo largo, y  freirlahas á medio 
fr e ír : luego echarás un poco de carne cruda 
picada , y freirlohas rodo , revolviéndolo con 
una paleta, hasta que este’ la carne perdigada, 
y  echaras allí yerva buena , cilantro verde , y 
un poco de mejorana ; luego batirás media
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docena de huevos para quatro pollos, echar- 
loshasen la sarte'nj revolvetlohas con la pa
leta hasta que este bien seco, sacarlohas al 
tablero, picar lo has muy bien, meter lehas 
quatro huevos crudos, y  sazonarás con espe
cia negra, azafrán, agrio de limón ó naranja, 
y  sal. t Este relleno es el mas ordinario. Si no 
tuvieres carne para este relleno, con higadi
llos de gallinas, y los demás materiales, lo 
podrás hacer» Si quieres rebozar estos pollos 
rellenos , podrás echar en .el relleno agrio y¡ 
dulce; y . quando tengas los pollos rellenos, 
y  espetados en el asador ,-tomarás los pies 
de los. pollos cortados por la punta, agu
zarás el hueso del pie , y  meterlohas por la 
cabeza del pollo. En cada , cabeza del pollo 
pondrás los pies , de manera que parezcan 
cuernos de venado, asarloshas, y  quando 
esten asados rebozarlos con yemas de huevo, 
de manera que este'n bien cubiertos, y endolos 
asando, y  dando con unas plumas, y las ye
mas rebozando también los.- pies, que están 
puestos en las cabezas de los pollos, Quando 
esten bien cubiertos tomarás un poco de man
teca caliente , echarselahas por encima ., y  
espojará el rebozado, echarás un poco de 
azúcar por encima, sacarloshas, y  servirlo- 
has con unas o ju d as, porque no se sirven so
bre sopa, porque abultan mucho , que con.

C  z qua-
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quatro pollos han de estar, puestos por la ra
badilla , que vengan á quedar los cuernos 
sobre las espaldas.

Empanadas de Perdices.

EMpanadas de perdices con masa de bollost 
tomarás las perdices después de peladas, 

y lim pias, perdígarlashas en las parrillas, 
y  darlashas un golpe en las pechugas, de 
manera que ésten medio asadas, ponías en, 
lina pieza con un poquito dé v in o , de todas 
especias, y  su sal s tendrás unas lonjas de 
tocino gordo muy delgadas, y  otras chiqui
tas de tocino magro muy remojadas, y  dexa- 
1© estar de esta manera por media hora, to
ma harina, y  haz una masa encerada con hue- 
■ vos , agua , sal y  un poquito de manteca, y  
tiende una oja un poco larga y  gorda, y  
tendrás manteca fresca de bacas lavada y  so
bada : pondrás muchos pedacítos de manteca 
por la oja de masa, que tóme la mirad de 
ella , y  rociarlahas con un poco de harina , y  
doblarlahas que cayga encima de Ja manteca 
del otro pedazo , que no la tiene, tornarla- 
has á tender larga , tornarás á poner otros 
bocaditos de manteca por toda e lla , echa
rás otro poco de harina , y  arrollarlohas co
mo ojaldrado. Luego cortarás cerca de urr

pal-
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■ falmo de este rollo de masa, recogerás las 
puntas, y  harás una torta redonda ; luego to
marás unas lonjas de tocino górdo, y  pon- 
dráslo sobre la m asa: luego pondrás sobre 
ellas otras chiquitas de tocino magro : luego 
pondrás una perdiz , la pechuga para abaxo, 
y  luego la pondrás en las espaldas otra lonja 
de tocino gordo , e' irás recogiendo la masa, 
de manera que todas las orillas vengan á jun
tarse en las espaldas de la perdiz , mojándolas 
con un poco de agua , porque quede cerrado 
como cerradero de bolsa : luego volverás la 
perdiz la pechuga hacia arriba , y amo Id aria- 
has de manera que no se vea por donde se cer
ró , y  tomarás los pies de la perdiz, c hincar- 
loshas en la empanada, las uñas afuera , do- 
rarlahas con yemas de huevo , ponlo sobre 
am papel, y métela en el horno. Son im iy_ 
b 11 en as empanadas, y  llamansc empanadas 
•in  repulgo.

Empanadas en asador.

Y A que hemos comenzado á decir de estas 
empanadas extraordinarias, pondré aquí 

otras dos maneras de empanar en asador. T o
marás tórtolas , perdices , ó palominos , <» 
pichones , cortar le shas los alones muy á 
raíz, y  las piernas recogerselashas,-de numera 
que queden muy redondas , espetarlosiias, y

C 3 asat-
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asarloshas 5 y quando ésten asados., tendrás 
hecho un batido de harina de arroz, azúcar, 
yemas de huevos y una gota de vino : luego 
echarás á. io que se asa un poco de sal y espe
cias : luego irás dorando con el batido lo que 
se está asando 5 y  quando este baño estuviere 
bien seco, ccharlchas un poco ,de manteca, 
dcxarlohas secar mas , y  luego .dale otro ba
ño con unas plumas; y de esta manera irás 
haciendo hasta que no se vea nada de la vo
latería : luego lo tornarás á rociar con man
teca , échales azúcar molido por encima , y  
quedarán redondas como empanadas , y pare
cerán empanadas Inglesas en el gusto.

Otras empanadas en asador.

T ornarás carbonadlllas de piernas de terne
ra muy delgadas, batirlushas con la 

vuelta del cuchillo , mecharlashas y  écha
las en adobo.de la misma ternera, añadiéndo
le especias, luego espctarlashas en un asador 
del gado, y  que vayan muy juntas y apretadas, 
y  en un asador puedes hacer tres empanadas, 
apartando una de otra dos dedos ; y  quando 
esren asadas, harás una masa fina sin azúcar, 
y  so b sr la h as m u cho, que hag a cor rea, ten - 
derlahás delgada, y harás levantar el asador á 
la mesa, tomarás aquella hoja de masa , y

un-
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untarlahas con manteca, y revuélvela sobre el 
un tercio de las chuletas, que de tres ó qua- 
tro vueltas: luego le pondrás un papel por 
encima , untado con manteca , atalo por las 
■ puntas y por medio: luego haz otro tanto á 
las otras empanadillas. Y  después que este' 
todo hecho, ponías, áasar hasta que este la 
masa bien cocida, y  que tenga colors luego 
quítales el papel, rocialas con manteca , y  
échalas azúcar raspado por encima.-

Sopa de Perdices.

A Sarás las perdices, luego las cortarás, 
apartando toda la carne de’ los huesos, y 

hacerlahas tajadillas pequeñas: luego harás 
una sopa de pan blanco , cortado con la mano 
á bocadillos, de manera que este la sopa bien 
alta : luego pondrás por encima la carne de 
las perdices : luego tomarás caldo de la olla, y  
echale un poco de buen aceyte y  vinagre, que 
este' bien agrio , pimienta y  un poco de sal, 
échalo por encima de la sopa y  de la carne, 
ponía á' calentar , y  sírvela caliénte. Esta 
sopa es sopa de gazpacho caliente. Ésta misma 

sopa podrás hacer de .conejos, benefi
ciándola como la de las 

perdices.



Perdices asadas con aceyte.

POndrás áasar las perdices; luego tomarás 
un poco de bu en aceyte, echar le has dos 

partes de agu a , échales sa l, de manera que 
esté salada , y  bátelo mucho , hasta que se 
ponga bl: nca i y  con esta salsa irás untando 
las perdices quando se van asando : luego ha
rás otra ¡salsa como esta , .y sírvela con las 
perdices así fria en su trinchero. Esta salsa 
na de llevar harta sal.

Erdigarás las a nades en las parrillas, de ma
nera que estén medio asadas: luego dales 

á cada una un golpe en la pechuga: luego frei
rás tocino en dados con un poco de cebolla, y  
asentarás las anades en una olla , y  echa el to
cino, y la cebolla por encima,y ahogúense un 
poco : luego échale un poco de vino blanco, y  
un poco ne vinagre , y echale agua caliente, 
quanto se cubran las a nades: luego sazona con 
todas especias y sa l, y échale dentro dos ó tres 
membrillos en quái'tos: luego pondrás un bor
de de masa á la olla; y asentarás otra pllita -lle
na de agua sobre la i olla de los anadones , de 
manera que ajuste mu y-bien con la masa , y  
ponía sobrQ un poco de rescoldo , de manera

Anades estofadas.



que cuezca poco á poco; y quando esten coci
dos j'siryelos sobre unas rebanadas de pan tos
tado con su sa!sa por encimaj y  no eches los 
membrillos , que como no llevan dulce , no 
saben bien'. Si quieres echar dulce en estos 
anadones, bien podrás, y  podrás servir los 
membrillos con ellos ; y  si no hubiere mem
brillos , podrás echar ciruelas pasas, cociéndo
las, y pasándolas por un cedacillo , y desatar
las con d  mismo caldo de los anadones , y  
échaselo dentro, y  un poco de azúcar, ó bue
na miel y  canela molida, y dexarás algunas 
ciruelas enteras, quitados los huesos, para que 
vayan por encima de las añades $ y sírvase co
mo esta dicho.

LOS lechones lo mas ordinario es asarse , y» 
servirse con sopa de queso: de sopas uo 

digo por ahora nada, porque adelante haré 
un capitulo que trate de ellas.

Ornarás el hígado del lechon asado, ma-
íarlohas con unas almendras tostadas con 

cascara, una revanada de pan tostado y  remo
jado con caldo , y  majarseha todo muy bien, 
pasarlohas por un cedacillo ó estameña , y  
sazonarás de todas especias y  canela , y cuece

Lechones asados.

Salsa de Lechon,

un
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un hervor echándole, quatro onzas de azú
car , y u n  poco de zumo de limón.; Y  si quid- 
res hacer esta salsa sin dulce, echarlehas un. 
grano de ajo asado , un poquito de qüeio , y  
sus especias; y  no has de echar genero de 
agrio adonde entrare queso.

Un Lechan en salchichón.

T Omárás un Icchon que sea grande, mayor 
de los que suelen asar; y  después que es

te' muy bien pelado , cortarlehas los pies , y  
abrirlohas por la barriga , y  después dé des
tripado, iras,lo descarnando, de manera que to
da la carne vaya pegada en el pellejo, arriman
do el cuchillo á los huesos. Hasc de desollar ca
beza y rodo, que no quede en los huesos nin
guna carne, y echar el pellejo con su carne-en
agua que se desangre, y  luego escurrirlohas, y- 
pondraslo sobre el tablero, la carnaza acia ar
riba. Tomarás sal molida en cantidad, y  sem- 
brarselohas por encima , de manera que esté 
bien salado: luego tenddrás pimienta, clavo, 
nucí y  gengibre,todo mezclado, y  echarlohas 
por encima, de manera que quede todo ne
greando, y  arrollarlohas , comenzando por la 
cabeza, y  después que este arrollado,atarlehas 
las puntas muy recio,porque no se salga la sa
zón: luego Lo irás liando con hilo de vala muy

apre-
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apretado, y  dexarlelus un poco cnarqueaáo, 
como verga de ballesta, y  pondráslo á- cocer 
con tocino, vino , vinagre , salvia, mejorana' 
y  otras yervas , y  un poco de agua , quan- 
to se cubra , sazonándolo de sal y especias, 
que este un poco subido, y  servirlohas frió 
con algunas flores ó ruedas de limón , quh* 
tandole primero todos los hilos con que estu
vo atado : y  si quieres servirlo en ruedas con 
limones parece muy buen plato. Cortando 
este lechon en ruedas, parece ojaldrado, y  
sírvelas sobre algunas hojas verdes , y  ador
nadas con ruedas de limones.

Una pierna de carnero estofada.

TOmarás una pierna de carnero, que sea re
cien muerto, y golpearlehas con la mano 

del almiréz, de manera que estén quebrantados 
los huesos, mecharla has con mechas gordas 
de tocino, que la atraviesen toda por de den
tro, derecho por la hebra , ponle unos clavos 
de especia hincados, y  algunos ajos: luego ine
rcia en una olla, y  échala tanto vinagre como 
quepa en una cascara de media naranja, y  otra 
tanta agua, un poco de pimienta y nuez de es
pecia , v  no ha de llevar otra especia : échale 
un poquito de sal, tomarás un poco de ma
sa , naras un rol lito, y pondrásle por el borde

de
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'de la olla : luego pondrás encima otra ollita, 
que ajuste en la boca de la olla grande, de ma
nera que con la masa no pueda respirar; y  de 
esta manera la pondrás al fuego , que sea un 
poco de rescoldo, y  la ollita que está sobre la 
olla grande, hade estar llena de agua , por- 
que de otra manera se secarla la olla de la pier
na. Quando haya estado al fuego hora y  me
dia, sacarlahas del fuegos quita la ollita, vuel
ve la pierna , torna á poner la oOita sobre la 
olla ,-vacia el agua caliente de la olla , tórnala 
á henchir de agua fría , dexala acabar de co
cer , hallarlahas muy tierna , y  con dos escu
dillas de substancia : sírvela sobre unas reba- 
dillas de pan tostadas, y  echa la substancia por 
encima. Si la quieres servir picada como gi
gote , también es buena. Y advierte , que s! 
no quisieren ajos en ella, que importa poco 
que no ios lleve , que sin ajos se puede hacer.

Otra pierna estofada de otra manera*

Golpearás la pierna muy bien, pcrdigarla- 
has sobre las Panillas, y de que esté bien 

perdigada , nietele unos clavos y  unos ajos , y  
métela en una o lla , echale un poco de vino 
tinto , -un poco de vinagre , sazona con espe
cia negra , echale tocino en dados , frito 
con un poco de cebolla picada , su sa l, agua
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ti caldo , hasta que se cubra la pierna , tapa- 
la con una cobertera , y  podrás echar dentro, 
si quieres , algunos membrillos, peros agrios 
ó  almendras tostadas ; y  si alguna vez la qui
sieres hacer dulce , podrás, añadiéndole mas 
agrio y canela ; y  si la salsa estuviere muy. 
rala , espesarlahas con un poquito de harina 
quemada , desatándolo con el mismo caldo 
de la pierna.

Otra pierna estofada de otra manera.

ECharás á cocer una pierna de carnero, y 
quando este' medio cocida, sacarlahas, y, 

dexala enfriar r y  picarlahas como para gigo
te , pondrás allí también los huesos , y  écha
le un poco de caldo , un poquito de vino 
blanco , una gota de vinagre., pimienta, 
nuez , gengibre , un poco de manteca de ba
cas fresca , media cebolla cruda entera, y  un 
p,oco de orégano m olido, ponía sobre una 
poca de lumbre en un plato ó cazuela de bar
ro , tapala , dexala estofar media hora á po
ca lumbre , corta unas rebanadillas de pau 
muy delgadas , asiéntalas en un plato , com
pon los huesos de la pierna encima , lue
go echarás el picado con su- salsa , la me
dia cebolla eeharás á m al, échale un poco de 
asumo de limón ó de naranja encima, y  sírvela

ca-
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'Caliente. De esta manera puedes estofar car
bonadas de cabrito con sus huesos, y carbo
nadas de pierna de ternera , añadiéndoles mas 
caldo , después que-éstenestofadas, para que 
se ¡puedan cocer bien.

Una pierna de Camero rellena.

TOmarás una pierna de carnero, que no sea 
manida , desuéllala, abriéndola por la 

parte de adentro, de manera que no se rompa: 
luego descárnala, pica la carne , y de la mitad 
harás un relleno , perdigando la carne con sil 
cebolla y tocino, comocstí dicho p;.ra los po
llos rellenos, echando allí unas hojas de yerva 
buena, mejorana y  quatro huevos; y  de que 
este' bien scea, juncal a con otra carne que es
te cruda, pical a junta , sazona con rodas es
pecias , un par de huevos , sa l, el zumo da 
un limón, y  un poco de mejorana picada: lue
go tendrás el pellqo de la pierna sobre el ta
blero , asido al jarrete , ponle:un poco de re
daño por la parte de adentro, tórnala á coser 
con unamechadera y  un poco de hilo de va- 
la , espetale en un asador, atándola muy bien 
porque no se ande, ponía á asar, y pondrás 
debaxo una pieza con un poco de caldo, adon
de cayga la substancia de la pierna , romarás 
unasrebanadillas de pan , ponías en un plato,



‘Arte de Cocina. 47
saca la pierna , asiéntala sobre ellas , roma 
la substancia , echale zumo de limón , un 
poquito de especia , dale unos cortes á la 
pierna por encima , y echale la 'substancia,

Una pierna de Carnero 4  la Francesa.

HAS de desollar la pierna , descarnarla, y  
picar la carne , echando con ella tocino, 

cebolla cruda , un poco de mejorana , aje
drea , hisopillo , quatro huevos crudos , es
pecias , un poquito de vinagre y  sa l, ponle 
un redaño sobre el pellejo por la parte de aden
tro , luego echarás la carne sazonada , coser- 
lahas con una mechadera y  una hebra de hilo 
de vala , después atarás la pierna con unas 
vueltas de h ilo , ponía en un perol 6 en una 
olla, echale allí caldo quanto se cubra, tocino 
frito en dados , un poco de cebolla cruda 
cortada á lo largo , un poco de manteca 
de bacas fresca , vino, vinagre, salvia ó me- 
jorana y hysopillo , cuezase con todo esto 
hasta que esté cocida , luego echale un poco 
dé harina quemada , que no esté muy negra, 
desatada con el mismo caldo , de manera que 
no esté muy espesa, ni muy negra, sino un 
poco parda, y  asentarlahas sobre rebanadas 
de pan tostadas , darlehas unos cortes , y  
echa la salsa por encima.



Otra pierna de otra manera,

OTra pierna se hace armada, descarnando 
toda la pierna, y  picar la carne con su 

tocino, sazonada con sus especias-, qüatroó 
seis huevos, sal y un poquito de agrio, y ar
marla en una cazuela grande, de manera que 
parezca la misma pierna, y ponerla por enci
na algunos trozos de cañas de, baca., y  algu
nos piñones hincados, algunas yemas de hue
vos duros., cuezase con lumbre abaxa y  arri
ba , y sírvela sobre una sopa. De está manera 
se arman gallinas , pichones y  cabrito, salvo 
que los corpanchones de las gallinas-se han 
ce cocer primero,.y después armar sobre ellos, 
se ha de perdigar la mitad de la carne , hacer 
un relleno , y  mezclarlo con la otra, mirad da 
carne cruda , porque este' mas tierno.

Un platillo de pichones , pollos 
6 palominos,

T Omarás media docena de pollos pelados 
y limpios , cocerlos has á medio cocer, 

luego asiéntalos en un cacillo ó cazuela de 
barro, tomarás unas lechugas perdigadas, y  
sentarlashas sobre los pollos , luego pica un 
poco de verdura, yervabuena , peregil y

ci~
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¡cilantro verde; luego toma tocino en dados 
muy menudos, freír lo has hasta que est¿ 
bien frito, luego echa la cebolla cortada m uy 
menuda , fríe la con el tocino, y  échala sobre 
los pollos: luego sazona con pimienta, nuez y  
gengibre, echale caído hasta que se bañen 
los pollos, 6 palominos , ponlos á cocer , y 
hazlos apurar hasta que queden con poco cal
do, luego batirás quatro yemas de huevos, 
y  una gota de vinagre , y  sacarás primero de 
la flor del platillo'en unplato: luego quajarás 
el platillo , llégalo ál fuego, y  no cueza por
que no se corte, y  pondrás unas rebanadillas 
de pan en el plato: luego echa el platillo sobre 
las rebanadillas con el mismo cacito, y echa I* 
flor por encima, y un poco de zumo de limón 
ó naranja. Advierte, que todas las veces qu® 
puedas hacer cada platillo de por s í , que es 
mejor que no hacer muchos ju ntos, y  vá con 
mejor gracia i y luego buscarás algunas cosi- 
llas con que adornar loá platillos, como son 
mollcjuelas de cabrito ó de ternera; y con so
lo agráz, y  verdura son buenos, sin lechugas 
y  sin huevos»

Pollos rellenos cocidos.

LOS pollos rellenos cocidos con lechugas 
rellenas con carné Sazonada como para al- 

bondeguillas , que no tengan mas de carne,
© t«-
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tocino , huevos y  de todas.especias , sin per
digar, y rellena los pollos entre cuero y  carne, 
asiéntalos en un cazo ó cazuela, y luego per
diga l$s lechugas, quítalas el cogollo del me
dio, y  en su lugar se hinchará dé la carne del 
mismo relleno de los pollos, atalas por las 
puntas, asiéntalas con los pollos rellenos, y  
échales cebolla frita con tocino y  todas espe
cias , échale un poco de verdura picada, y, 
caldo, hasta que se cubran las lechugas y cue
zan , hasta que apure el caldo , quanto se ba
ñen los pollos. Luego quaxarás este platillo 
con quatro yemas de huevos , batidas con un 
poco de vinagre, sacando primero la flor , y  
podrás sacar los pollos y partirlos por medio, 
y  ir armando el plato , poniendo entro pollo 
y  pollo lechuga rellena. Y  después que este el 
plato compuesto , echarás la flor por encima, 
porque le dá mucha gracia.

En este relleno de pollos y. lechugas po
drás echaryemas.de huevos.duras, y cañas de 
baca al tiempo que se rellenan. También po
drás echar algunas veces á estos platillos azú
car y  canela por encima, añadiendo .mas agrio 
de limones 6 naranjas.

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

da
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•da cosa , harás estos platillos de esta manera; 
Las lechugas rellenas harás á parte en una pie
za grande, y  los pollos rellenos en otra, y qua- 
xaras el platillo de los pollos ó el de las le-» 
chugas, y  quando vayas sirviendo , mojarás 
las sopas ó rebanadas con el caldo que está 
quaxado, y  irás componiendo tus platos de 
pollos rellenos y  lechugas, echando de la fiop 

.por encima»
- Esto basta para entender que lo mismo es 

hacerse de pollos, como pichones ó gallina, 
porque aunque tengo dicho que partan los 
pollos por medio, parecen bien enteros. Las 
lechugas entrometidas entre pollo y  pollo, y  
juego echarás azúcar y  canela por encima, y  
la ílor del platillo T añadirás mas agrio de li
món ó naranja ; y  si ac.¡so no tuvieres pollos 
ní pichones recien muertos, y  no los pudieres 
rellenar, rellénalos por de dentro ,, y si acaso 
no hubiere lechugas, puedes rellenar escaro
las»

Platillo con membrillos.

EStos platillos podrás hacer sin rellenos: to
marás los pollos ó pichones á medio co

cer. , parrírloshas en medios ó en qnarros , y  
asentarloshas en un cacillo ó cazuela, y freirás 

-tocino;en-dados, que sea muy menudo, y  está 
bien frito. Luego echa cebolla picada muy me
nuda, fricla, y  echarás membrillos cortados 

D a del*
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delgados, como quien corta cebolla larga, y1 
ccharloshas en la sartén con la cebolla,y el to* 
ciño, y  frielo hasta que los membrillos estén 
blandos,y échalo todo en él cacillo,de manera 
que queden cubiertos los pollos ó pichones; 
luego sazonarás con pimienta, nuez , gengí- 
bre y canela , y  echarás un poco de vino , un 
poquito de vinagre, y cosa de seis onzas de 
azúcar,y echarlehas caldo hasta que se bañen: 
pot encima, y  cueza hasta que se apure, que 
quede como conservado:sitvelo sobre rebana
das de pan tostado , y  componlo con algunas 
torrijas, ó algunas ubres de remera tostadas* 
No los saques con cuchara, sino con el mismo 
cacito lo puedes echar en el plato, porque 
quede de la misma manera que está en el ca-, 
cito. Estos platillos no es bueno hacerse mu* 
chos juntos , porque no se anden cucharean-, 
do, sino cada plato de por sí, en cazuelas ó ei\ 
cacillos. En lugar de los pollos echensc leía-, 
guas de baca cocidas.

Otro platillo con yerbas.

PAra hacer platillo de pollos,pichones, ga
llinas ó otra qualquiera cosa, tomaráslo$ 

pollos ó pichones, coccrloshas á medio co
cer, y asentaríoshas en un cazo ó cazuela, y  to
marás las yerbas perdigadas,como son lechu
gas , escarolas , riponces ó chicorias dulces

ó
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o amargas, que rodas son buenas, y  irás mu
dando cada dia su manera de yerbas y volate
ría; y asenraráslas yerbas sóbrelos pollos o pi
chones , freirás cebolla con tocino, echar- 
selahas por encima, echarás caldo hasta que 
se bañen , picarás un poco de verdura, perc- 
gil ó yerba buena, y  echárselo por encima, y  
sazona con todas especias, y  de que este' el 
platillo cocido, quaxatlohas con yemas de hue
vos batidas, y  un poco de vinagre,apartando 
primero la flor; y  no cueza mas de medio her
vor, porque no se corte. Sacarlohas en el pla
to sobre rebanadillas de pan , y  echarlehas la 
flor pot encima. Pongo aquí esta manera de 
quaxar los platillos, porque es lo mejor.Tam- 
bien se pueden hacer de otra maneta, que es 
hacer un brodete , y  después de hechos sus 
platos, echarle del brodete por encima, y  lue
go echarle un poco de la flor del platillo, y  es 
muy acomodado quando hay muchos platos 
qu-c servir: mas con todo eso aconsejo que se 
quaxe cada una de por sí. Ya tengo dicho que 
á estos platillos se les puede echar dulce quan
do quisiere, mas no han de cocer con el, sino 
echárselo quando lo sirvieren en el plato , y  
ha de ser azúcar y  canela  ̂añadiendo mas agrio 
de limón ó naranja. Este brodete , para servir 
los platillos, se hac,e batiendo yemas de hue
vos, y  un poco de vinagre, y  echar caldo con-

D 3 fur-



forme la cantidad que fuere menester, y  poner* 
Jos sobre el fuego, trayendolo á una mano, de 
manera que no se corte,y dexarlo un poco ra
jo. Suelen echar un poquito de azafrán, Serán 
menester ocho yemas de huevos para una 
azumbre de caldo, y este servirá para quatro 
ó cinco platos.

I no hallares verduras, roma carnero ó ter*
ñera , pícala , y  sazónalo como para aj- 

bondeguiíla?, con sus huevos, especias y  toci
no, luego échalo en un cacito , echale cal
do, desátalo, ponlo sobre el fuego , velo me
nea ndoj y harás un pastel en bote, y  mete allí 
íos pollos <S pichones^sazónalo rodo, y  podrás 
poner el ello algunas cañas de baca. La vola
tería que-enrrare en estos platillos,há de estar 
cocida del rodo , sacarlohas en los platos , y  
pondrrs yemas de huevos duros por encima, 
y  i:domarás el plato con algunas torrijas cor
tadas angostas. Estos pollos con ternera ó ca- 
briro, podrás-hacer con albondeguillas, asen
tando los pollos en un-cacillo , y  sazonar con 
todas especias , y  un poco de verdura picada, 
y  freirás-trn poco de cebolla con tocino , y  
échaselo dentro, y  echar!¿has caído hasta que 
se cüoián bien : !ÍuCgC¡ harás albondeguillas 
sobre Íos-polloS, y  cuezan dos hervores, y  qua-

Platillo sin verdura^

xa-
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xalos con yemas de huevos batidos con un 
poco de vinagre, y  sírvelos sobre rebanadas, 
de pan, y  zumo de limón ó naranjas; por en-' 
cima. Advierte, que antes que venga-fel agraz 
un mes, vienen los agrazones, q-ue se llaman 
por otro nombre grusela , y  por orro' se lla
man ubaspin. Estos nacen en una manera de 
espinos, que1 sirven de agraz para Ios: platillos. 
Para cada platillo son menester quatro pollos 
y  seis huevos, sin los demás adherentes que' 
se suelen echar por encima , como son molle
jas , higadillos, y  carbonadillas mechadas.

Capón á la Tudesca.

TOmarás un capón que-esté cocido, pon^ 
dráslo en un cazo con caldo, y  tendrás 

cosa de libra y  . media de ternera de piername- 
dio cocida , picarlahais- sobre el tablero ,. y  
echarlahas en una pieza , échale- doce yemas 
de huevos crudas, un poco de vinagre, y  sazo
narás con todas sus especias , y  échalo donde 
estuvlercel capón,de manera que el capón esté 
bien cubierto-.-Y advierte que eücaldordandts 
estubiere el capón ha de tener:.b ucna- grasa.De- 
más de eso le-echaras dos ó tres xanas de t>A-> 
ca hechas trozos , y  ha'de cocer el capón, con. 
la ternera poco, á poco cosa de úna hora: lue
go sacarás el capón sobre rebanadas de pan, 

> D 4 com-
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componiéndole aquella ternera al rededor, y  
por encima, y  pondrasle yemas de huevos du-f 
ras por encima, para adornar el plato coa 
las cañas.-. -

Un platillo de aves con acederas•

T Omarás las aves, pollos , ó lo que quM
sieres , cocerlohas, y  ascntarlohas en 

un cacito ó cazuela, y  echarlehas encima mu
chas acederas crudas, y  tomarás tocino en da* 
dos muy chicos , frielos mucho hasta que 
estdn blancos, échales cebolla cortada muy 
menuda, friela, y  échalo todo encima de las 
acederas , y  sazonarás con todas especias, y, 
«chale, caldo quanro se bañe , ponlo á cocer, 
y  en dando, un par de hervores , sacar lobas 
del fuego. Este platillo no se quaxa con hue
vos ;. sírvelos sobre rebanadas de pan , y  es 
m uy apetitoso.

Una ave & la Portuguesa.

T Omarás una ave cocida y  rellena , salpi
mentada ,• asemarlahas sobre ojudas , y  

cecearJahás con huevos hilados y  conservas, 
«orno son cérmeñas, diacitron cortado y otras 
conservas y ojudas. Este plato se sirve frío.



XJna gallina rellena en alfitete. 4

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

de llevar agua ni vino, mas de solo huevos, y  
harás ojuelas un poco gordas, freirl;ishas con 
manteca de puerco, y  tendrás una ave rellena 
y  cocida , y asentarlahas sobre las o ju das, y  
tendrás hecho un brodete con buen caldo y  
grasa, y  echarás al rededor del ave un poco de 
ellos, de manera que no se mojen todas las 
o judas, echarás azúcar y  canela por enci-̂  
«ía de todas las ojudas, y  sírvase caliente.

4Otra ave en alfitete frío . £

T Omarás las ojudas de la misma manera 
que está dicho atrás, y  cortr. ría shas re

dondas unas mayores que otras,antes de freir- 
se, tendrás huevos mcxidos , irás echando en 
el plato una hoja de la masa frita, luego hue
vos mexidos encima, y  luego otra oja encima 
de los huevos mexidos , e' irás echando hojas 
y  huevos mexidos hasta que este bien alto en 
el plato, poniendo los mayores debaxo , lufc- 
go tendrás unas almendras rajadas muy menu
das , tomarás un poco de almivar, que este' 
muy subido de punto, echa rio has por encima



de todas las ojuelas: luego echarás las almen
dras cortadas por encima del plato, y  pegarsc- 
han al almivar: luego tendrás una gallina co
cida rellena , salpimentada, y  pondrasla en 
medio del plato. Este plato se sirve frío.

A Sarás un par de gallinas, luego harás los 
quartos, cortarás un poco de tocino en 

dados muy menudos , freirloshas muy bien 
hasta que ésten blancos,echarlchas un poco de 
cebolla picada muy menuda , y  ahogarás las 
gallinas con-este tocino y cebolla: échale cal
do quanto se cubran, y  echale un poquito de 
v in o , un poco de vinagre , y  si hubiere un 
poco de manteca fresca, se le pue'déechar. Sa
zona con todas especias: en este platillo no se 
de lian huevos. Ha de salir un poco de agrio>sf 
Je quisieres echar un poco de verdura picada, 
podrás.

Ornarás quatro pichones recien muertos,
y  peíalos en agua caliente, y  ábrelos por 

las espaldas, desde la cabeza hasta la cola, solo 
el pellejo: luego los; irás desollando, de mane
ra-j que no' se rompa el pellejo , y  cortarás las 
piernas, de manera que queden los muslillos 
en el pellejo y  los alones, cortándolos por las 
j untas. Luego pondrás él pellejo sobre el ta»

Gallina morisca.

Pichones ensacados.

ble-
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hiero; y  rellcnarlohas con relleno de la misma 
cámc de los pichones, ternera, ó cabrito, y  
picarás la carne, freirás tocino en rebánadillas 
delgadas, en estando medio fritas, echa un 
poco de cebolla cortada á lo largo, y fíeirlo- 
hascon el tocino. Luego echarás un poco de 
yerva buena , cilantro verde, y  mejorana, si 
la hubiere , peregil muy poco, porque si es 
mucho, dá mal gusto en los rellenos) y si no 
hubiere yerba buena, y cilanrro verde, écha
selo seco y  molido. Echarás en la sartén la 
carne picada , y  ffeirlahas: luego echa ocho 
huevos crudos , y  revuélvelo todo con la pa
teta , hasta que esté bien seco el relleno: lue
go tórnalo al tablero , pícalo muy bien, me
tete otros quatro ó seis huevos crudos , sazo
na con todas especias y agrio de limón , pon
drás yemas de huevo durás en el pellejo, y ca
ñas de baca en trozos: luego echarás el relle
no encima , coserás el pellejo del pichón con 
una aguja y una hebra de hilo larga , de ma
nera , que en la costura no haya mas de una 
hebra, pondrás los pichones .en una cazuela 
con lonjas de tocino debaxo y encima, pon- 
drasia al fuego , tapa la con una cor hetera, 
echa lumbre debaxo y  encima , y  después 
de asados, tirarás por la punta del hilo , y  
saldrá todo , sírvelo sobre unas ojudas muy 
delgadas, y  échales un poco de almivar por

en-
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encima, sin tocar á los pichones. Luego cor
ta una docena de almendras en rajitas muy, 
menudas, y  échales por encima las ojudas. 
Si quieres hacer este relleno dulce , echáis 
azúcar y  canda* añadiéndole mas agrio. Tam
bién podrás mezclar este relleno, si fuere ami
go de dulce tu señor, un poco de pasta de ma
zapán mezclado con yemas de huevos duros, 
y  mezclado con el relleno de la carne. Si no 
quisieres servir estos pichones sobre ojudas, 
sírvelos sobre una sopa de natas, ó sobre una 
sopa dorada. No se dice cómo se han de hacer 
las sopas, porque adelante las hallarán escri
tas. Esta suerte de pichones pongo aquí, por
que es el ave que mejor se acomoda de esta 
manera, porque también se puede hacer de 
pollos ó de gallinas.

Un capón relleno con ostiones.

POrquc voy tratando de rellenos , quiera 
poner aquí un plato de carne y  pescado, 

y  si te hallares donde lo hubiere fresco , apa
rejarás un capón para relleno, y  tomarás otras 
frescas, y  harás un relleno con un poquito de 
ternera y  ostias, y friy en do lo todo en la sartén 
con tocino, cchaílehas un poquito de verdu
ra , y  quatro huevos duros , revolverloshas 
sobre la lumbre con la paleta, hasta que esté 
bien seco, y  sazona con pimienta, geng ib re y,

nuez,



Arte de Cocrná. 6 1
nuez , y  pícalo sobre el tablero , echalé otro 
par de huevos crudos , y  tendrás otros pocos 
de ostiones ahogados, y mézclalos con el re
lleno , así enteros como están , y  echale un 
poco de agrio de lim ón, rellery el capón con 
este relleno, embroqtietalo , perdigúese un 
poco, y espétalo en el asador: luego tomarás 
una lamprea fresca , y  rodearlahas al capón, 
atándolo muy bien , y ponerlohas á asar , y  
pondrás debaxo un plato, que recoja el zumo 
del capón y  lamprea: echarás allí un poquito 
de caldo, un poco de pimienta, nuez y  una mi
gaja de clavo, y  tostarás rebanadas de pan, 
ponías en el plato, y  al capón encima con su 
lamprea, echale la salsa por encima y  un poco 
de agrio de limón ó naranja; y  si no hubiere 
lamprea, harás al capón con ostras, y  sirvelo 
sobre una sopa dorada ó de natas , y sirvelo 
caliente.

Otro capo» relleno.

TOmarás un capón , y  rellenarlohas entre 
Cuero y carne con ternera y algunas ca

ñas de baca', de la manera que está dicho en los 
pollos rellenos , y  dexarlehas el pescuezo con 
su pico,y cortarás el medio pico de !a parte de 
arriba, y  después de relleno pondrasle de ma
nera , que entre la rabadilla por el pico, y el 
pescuezo venga por el lomo, y  embroquetar-

lo-
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lohas,y ponte una lonja de tocino en la pechu
ga, asalo, después de asado, toma una docena 
de yemas de huevos, y reboza dos lias con ellas, 
de manera que este' bien cubierto; luego echá 
un poco de manteca caliente , y  esponjará ql 
rebozado , tomarás unos bollos de rodilla , y  
armarás el plato con clips-y con el capón* fis
tos bollos adelante dire como se hacen* i

Otro capé» relleno*

A parejarás un capón parí relleno, y  cortar-* 
lehas el pescuezo y los pies: este relleno 

ha uc ser de ternera q de cabrito, y  no ha de 
ser perdigado en la sartén, sino carne picada, 
cruda, con su tocino, huevos, y  especias, co
mo para albondeguillas , echándole algunos 
trozos de cañas de baca y yemas de huevos 
cocidas; y si quieres echar piñones, biea pue
des. Rellenarás el capón .ent recuero y carne,y 
por lo hueco, y  echarlohas á cocer , y .luego 
harás artaletes de otro caopn de. relleno ,'qitfc 
sobrare, añadiendo yemas.de huevos cocidas 
y picadas, y  cocerás los artaJeres en uña torte
ra: quando este c! capón cocido y los arta te
tes, harás una sopa de paa'd<¿'k<-'he,óde lomas 
blanco que hubiere, y  mo|aríashas con.'solo 
caldo: y  después que este' bien esponjada, asen
tarás el capón en ella, de manera que se entier-

í®
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re casi la mitad; luego le darás unos cortes por 
la. pechuga , irás metiendo los artaleces por 
aquellas cuchilladas, y  los demás pondrás al 
rededor del capón , y  echarlehas un poco de 
zumo de limón ó de naranja por encima , y  
unos higadillos de aves fritos ó mollejas de 
cabrito ó de ternera. Si quieres echar algunas 
ruedas de limón, puedes, quitándole la casca
ra, porque no amargue. Por no gastar dos ca
pones, podrás sacar la carne de la pechuga de 
este capón r para hacer los artaletes.

Empanadas de pollos entapados.

A parejarás los pollos, abriéndolos por las .
, espaldas y  relien a ríos has , (como tengo 

dicho atrás en los pichón es), y coser los.Uas con 
la helara de hilo larga, y tomarás oj i!drado,y 
.harás .una oja grande y gorda, ponárada so
bre el tablero, sobre ella un pollo, la pechuga 
.para arriba , ponícotra oja de ojaidrado por 
encima., repúlgala,, y  harás de manera que 
.quede la punta de Ja hebra del hilo conque 
.está cosido fuera, porque después que este co
cida la empanada, puedas tirar por ella, y  sal
drá toda,cuécela en el horno,y ráspale unpo- 
co de azúcar por encima, V advierte que csra 
empanada ha de llevar una lonja de tocino 
delgada en las espaldas del pollo. También se

pue-
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pueden empanar estos pollosy pichones enso
pados en masa dulce, mas hanse de comer ca
lientes. Ato iosestos rellenos seles podráechar 
agraz, quando está pequeño,y se pueden echar 
pasas de Corinto» y  el agrio que les echares 
dentro, no sea de vinagre , si es posible , sino 
de limón ó de agraz. Esta empanada de ojal- 
drado se hace mu7 buena de un capón relleno, 
porque con sola una se hínche un plato, y  po- 
drásle poner el pescuezo de fuera, que vuelva 
acia la pechuga , con una cubierta de ojaldraq 
d o , que quede la cabeza fuera. j

Cómo se hacen los rellenos.

POrque voy tratando de rellenos, digo, que 
todoslosquehan de ser asados, han de ser 

friendo tocino , cebolla, luego echarle la car
ne picada, echarle huevos crudos, frcirlo has
ta que esté seco, como huevos revueltos, 
luego echarlo en el tablero, y  picarlo , me
tiendo mas huevos crudos,sazonar y  rellenan 
y  en lo que se dice de cebollas, yerva , ajo ó 
otras cosas, liaste de conformar con el gusto 
de ru señor; porque aunque quites algún ma
terial de lo que va dicho , no por eso dexari 
de estar bueno: y  todos ios rellenos, que hafi 
de ser cocidos, han de ser de carite sazonada 
en crudo, y  procurar que lleven buen toci

as,
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no, algunas calías de baca, un poquito de ri
ñonada de carnero fresca, y  un poco de agrio 
de limón»

Artaletes de aves.
TOmarás para un plato dos pechugas de 

aves , harás las chuletas muy delgadas, 
de manera que de cada pechuga hagas oche, 
ó diez chuletas, y  goípeaflashas con la vuelta 
del cuchillo , tendrás dos docenas de huevos 
cocidos duros, sacarles has las yem as, pica- 
las sobre el tablero, y picarás un poco de yetva 
buena, echarsclahas, y sazonarás con pi
mienta, nuez, gengibre,quatroyemas de huc- 
vos crudos, un poco de zumo de limón,y uñ 
poco de sal 4 luego pondrás las chuletas tendi
das sobre el tablero, picarás un poco de to
cino gordo muy picado, pondrás un poqui
to sobre cada ufta de ellas , y  tenderlohas poí 
toda la chuleta: luégo echarás del batido de 
las yemas de huevos, y  arrollarlas has cada una 
de por sí, y así harás todos los artaletés. Luego 
tomarás unas broquetülas de caña muy delga
das , ir asías metiendo de quatro en quatiro, 
ponlos en una tortera untada con manteca, 
cúbrela cotí su cobertera, echa lumbre aba- 
xo y  arriba, y  cuezanse* A  este relleno podrás 
echar azúcar y  canela, si quieres, y  un poco 
de pasta de mazapaa , mezejado con los hue-

I  ros
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vos, y-sírvelos sobre una so pilla dorada: y sí 
no fueren dulces, basta mojar la sopilla con 
un poco de caldo, y  un poco de agrio sin hue
vos , ni otra cosa. He puesto esta manera de 
artale tes, no porque son los mejores, sino por
que son los que su Magestad come mejor.

P O T A G E R I A .

Otros artaletes de aves.

A parejarás las chuletas de las aves, y toma
rás carne de pierna de cabrito, pkarla- 

has , y  freirás un poco de tocino gordo en re- 
banadillas, y un poquito de cebolla, y  picarás 
la carne, .échadahas en la sartén con -el toci
no , friase -bien , echale un poquito de yer- 
va  bueria, y  seis huevos crudos, y freirlohas 
todo, revolviéndolo con Ja paleta, y  de que es
té bien seco, sacarlo has al tablero, pícalo muy 
bien , mctele otros dos ó tres huevos crudos, 
y  sazonarás con rodas especies: luego tendrás 
otras quatro yemas de huevos duras , picadas 
con un poquito de verdura : luego arrollarás 
los artaletes, como está dicho en los de atrás, y  
meterloshas en sus broquetillas: luego asen- 
tadoshas con las puntas sobre las yemas duras 
picadas, y luego asentarlos en su tortera unta
da con manteca, cúbrelo con su cobertera,

pon-
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jponíos a cocer con lumbre abaxo y  arriba, y 
sírvelos sobre alguna sopa. Este plato no dexes 
de adornarle con algo , como son mollejas de 
cabrito, ó algunas turmas de carnero fritas i y 
si no tuvieres nada de esto , dexa un poco del 
relleno de los ar tale tes, echale mas bu evos 
crudos, y uii poco de leche, y  échalo á quaxar 
en una tortera, y  de que esté cocido , córtalo 
en rébáriadiLlas , y  irás metiéndolas éntrelos 
ártaletes, y  parecerán muy bien? porque si ¿s 
posible, nunca se ha de servir ningún plato de 
platillería sin que se le pongan algunos ádhe- 
rentes para adornarle. . ■.

Otros artatetes de 'Ternera.

P icarás carne de ternera con tocino gordo, 
y sazonarás con huevos, y  todas las'es

pecias  ̂ como para aíbondeguillas, tomarás 
úft tablero mojado con vinagre y  agua> y  to
marás la carne picada , y  asentarlahas por el 
tablero del anchor de seis dedos, y  del largo lo 
que alcanzare : luego tendrás una docena de 
yemas de huevos duras, y picadas con verdu
ra , peregil j yerva buena, y  echarlohas por 
encinta déla carne, que está también por el ta
blero, de manera que se cubra toda con las ve- 
mas, y  verdura, y  echale algunas canas de ba
ca picadas y un poc» de especia: luego corta-

E a, ras
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rás esta carne al través del ancho de tres 'de
dos: luego arrollarlohas, y  Irás haciendo arta- 
letes , asentándolos en una tortera : para esto 
no son menester broquetas, porque no se abre. 
Adviértase, que de la ternera se pueden hacer 
artaleres, haciendo carbonadillas m uy delga
das de la misma ternera, y hacer el relleno co
mo está dicho en los artaletes de ave , y  cabri
to, y adornarlos con unas carbonadillas me
chadas de la misma ternera , han de ser muv 
delgadas y  golpeadas con el cuchillo, y mecha
das, y asadas en las parrillas y  luego echarles 
sal, pimienta y zumo de naranjas, y  con esto 
se han de adornar los artaletes de ternera.

Artaletes de Cabrito.

ECharás á cocer las piernas de cabrito, y  
qliando este' mas de medio cocido, sacalo 

al tablero , picalo muy bien, y  mézclale toci
no gordo picado, y  algunas canas de baca en 
pedacitos: luego echale media docena de ye
mas de huevos, un poco de verdura, yerva 
buenay mejorana, y  sazona de todas especias, 
s a l , y  quatro yemas de huevos duras, y pica
das, echale un poco de zumo de limón , ó na
ranja , toma un redaño de carnero delgado y  
ver haciendo con el los artaletes , asiéntalos 
en una tortera untada con manteca,y cuezan?*

con
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con lumbre abaxo y  arriba , y  sírvelos sobré 
una sopa. Y advierte, que del cabrito se pueden 
hacer los artaletes, haciendo de las piernas las 
chuletas muy delgadas , y  descarnando lo de
más, podrás sacar carne y picarla, luego freír 
tocino y cebolla, y  la misma carne picada , y  
echale sus verduras de yerva buena, mejora
na, y un poco de peregil, y  echale media doce
na de huevos crudos batidos, y  freído hasta 
que este' muy seco ; luego sacarlo al tablero 
picarlo muy bien, y  meterle otros tres , ó 
quatro huevos crudos. Sazona de todas espe
cias y un poco de agrio de limón, y  poner las 
chuletas de cabrito sobre el tablero, y  ponerle 
el relleno, y  arrollarlas como está dicho en los 
de atrás. Y  á todos estos artaletes de carne, 
que sean dulces ó no lo sean , se Ies pueden 
echar á todos pasas de Corinto, y  á todos los 
rellenos de aves. Los artaletes con redaño se 
pueden hacer de la carne de las albondeguillas 
y  canas de baca.

Una cazuela de ave.

T Omarás una ave, y cocerlahas, y  después 
de cocida, cortarlahas en pedacltosduego 

freirás un poco de,tocino en dados muy me
nudo , echarlehas un poco de cebolla picada 
muy menuda, y asentarás el ave en una cazue
la , echa sobre ella el tocino y  la cebolla frita.

E* ' Y
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,Y advierte, que en esta cazuela de ave le pue
des echar criadillas de tierra cocidas, y ahoga
das con el. tocino , y la cebolla, ó algunos co
gollos de lechuga cocidos: y  si no hubiere na
da de esto, echale puntas de espárragos perdi
gados ó riponces: qualcsquiera de estas verdu
ras-han de ser primero cocidas: luego sazona
rás con todas especias', echale caldo de la olla, 
quanto se bañe y  cueza dos ó tres hervores 
no mas. Luego sacarás un poco de la f ic r , y 
qnaxarás la cazuda con quatro yemas de hucT 
vos batidos con un poquito de vinagre, y  pon  ̂
gase al fuego, y  no cueza mas de medio her
vor porque no se corte, ó se quaxc demasiado: 
luego ponle unas rebanadillas de pan angosti- 
Uas, hincadas al rededor de los bordes de la ca
zuela, y echale la flor por encima; y  si la qui
sieres hacer agridulce, echale un poco de azú
car y  canda un poco antes que la quaxes, y  
añadirás un poco de mas agrio.

Un platilla de artaletes.

DF.spnes de hechos los artaletes, y  cocidos 
en'las torteras ó cazuelas, sacarloshas, y  

asentarloslias en un cacillo , mezclarás con 
elíos- algunos pichones, pollos , ó aves en 
quartoS^ y  ülglinas criadillas de carnero, ó de 
ticrra,y-sü-véídurh picada, y freirás cocino gor-



do cortado muy menudo, y qiiando este bien 
frito échale cebolla picada mu y menuda, y  
frielo muy bien , échalo sobre los ar.taletes, 
sazona con todas especias, y  cchale caldo hasta 
que se bañe, y  cueza dos ó tres hcrvores(: lue
go batirás quatro yemas de huevos con un 
poco de agrio, y  quaxaras este platillo, apar
tando primero la flor de e l,y  sírvelo en un pla
to sobre rebanadillas. de pan blanco, y échale 
un poco de zumo de limón per encima, ó na
ranja , y la flo r, y  sirvase caliente

Ornarás seis palominos después de lim
pios, y  hazlosquartos ó medios: luego 

freirás un poco de tocino en dados muy me
nudo , cchale un poco de cebolla picada muy 
menuda , ech ayü  Jos palominos, y ahoguen-» 
se un poco: luego echarlos en una cazuela de 
barro,y échale ¡saldojquanto se cubran.Toma 
seis yemas de huevos duros, y  majaíasenel 
almire'z con un poco de verdura picada,y con 
un poquito de . úmienra, nuez , gengibre , y  
unos poquitos üe cominos, y  tanto pan-como 
media castaña: todo esto se hade majar muy 
bien en el almire'z, y.desatarlo con un. poco de 
caldo de los palominos , y- una gota de vina
gre, y  echcse en la cazuela, y  cucha dos ó tres

Palominos ahogados.

her-
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hervores, habiéndola sazonado de sal, y  sírve
lo sobre rebanadilias de pan , ó en la misma 
cazuela.

Otros Palominos abogados.

A parejarás los palominos de la manera que 
está dicho en el capitulo atrás, y  picarás 

un peco de verdura, peregil, yerva buena, y  
cilantro verdeó seco, con un migajoncillo de 
pan duro , eehale un medio grano de ajo , y  
unos pocos de cominos, pimienta y  nuez, y  
ni a ja] o mucho, tanto como para salsa de pere
gil , desátalo con un poco de caldo, y  un po
quito de vinagre , échalo en la cazuela con 
los palominos, y  cueza dos ó tres hervores, y 
sírvelos sobre rebanadillas, ó en la mismn ca
zuela. Este platillo ha de salir muy verde , y  
el otro de las yemas cocidas ha de ser entre 
verde, y  amarillo.

De esta manera harás el chrnero verde, co
ciendo primero el carnero hecho pedazos co
mo nueces; y  después que tengas la salsa mo
lida en el almirez, desátala con el caldo que se 
coció el carnero, y  echarás el carnero en una 
olla ó cazuela, y  eehale la salía encima: luego 
freirás un poco de tocino gordo muy menudo, 
üii poco de cebolla, y échasela dentro, y  
de dos ó tres hervores, y  sírvelos sobre reba- 
nadíllas de pan, y  quarro yemas de huevos du
ras encima.Has de advertir una cosa, que todas
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las veces que frieres tocino y  cebolla para piar 
tillos, que ha de ser en dados muy menudos, 
y  el tocino muy frito antes que eches la cebolla 
en la sarte'n, porque entrando la cebolla en la 
sartén ó cazuela, no se fríe mas tocino , sino 
así se queda: y  como son platillos, que no 
han de cocer mas de dos ó tres hervores, que
dase el tocino crudo, y  sientese, quando se co- 
m e en el platillo. De esta manera son buenos 
los conejos y  el cabrito , asándolo primero, 
haciéndolo pedazos, y  ahogándolo como los 
palominos. Con esta salsa se aderezan las ra
nas y otros pescados.

Otra manera de carnero verde.

POndrás á cocer ei carnero , como está di
cho, cortando el carnero á pedacitos ta

maños como nueces, y  échalo á cocer con 
agua, sal , un pedazo de tocino gordo, y  una 
cebolla entera: y  quando el rocino, y  la cebo
lla este cocido, sacalo al tablero, y  cchale can
tidad de verdura, peregil, yerva buena, y  ci
lantro verde, y  pícalo todo junto, así caliente 
como está, y  después que este' bien picado, y  el 
carnero bien cocido, echa la verdura, y  el to
cino picado dentro de la olla: y  sí vieres que 
tiene mucho caldo, sacale de ello antes de echar 
la verdura,y sazonacon todas especias, y cchale

un
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un poco de agraz, si fuere tiempo, y  cueza dos 
ó tres hervores: luego batirás tres ó quatro 
yemas de huevos , desatarás con un poco de 
vinagre, sacarás toda la flor del platillo con 
Ja verduta , y  quaxarlohps con las yemas de 
huevos, y  sírvelo sobre rebanadillas de pan: 
luego echale aquella flor toda por encima, y  sí 
hubieres de hacer muchos platos juntos , no 
los quaxes con huevos , sino toma una poca 
dé buena manteca de puerco,y caliéntala bien, 
y  echa dentro un poquito de harina, y friela 
un poco , de manera que no se ponga negra, 
no mas de quanto haga unas ampollitas blan
cas, y  échala en el potage, y  echale un poqui
to de azafrán, y  un poco de agrio , y  viene á 
quedar muy bueno ; y  quando lo sirvieres, 
echale de la flor por encima.

Plato de Pollos rellenos con membrillos.

R F.llenarás quatro pollos , como está dicho 
atrás , as arta ríos , y  rebozarlo shas con 

yemas de huevos: luego tendrás seis membri
llos enteros, conservados, y  rellenos de huc-r 
vos mexidos, y  armarás ius pollos sobre ojue- 
la s , y  pondrás los membrillos entre pollo y  
pollo un membrillo , compuesto con ojudas 
entre los pollos, y  los membrillos , y  pedaci- 
tos de jalea de los membrillos por encima de 
Jas ojudas, Este es plato de merienda.



Pepitoria.

Pilarás las aves, y  cortarlcshas los alones y  
los pescuezos: estos alones y  pescuezos 

peíalos en agua, porque salgan blancos,y cor
tarás las pumas á los alones, y  á los pescuezos 
les quitarás los picos, y  los gaznates, y les da
rás dos golpéenos, sin acabarlos de cortar: e l 
uno enmedio del pesquezo, y  el otro en la ca
beza, porque quando se coman, puedan comer 
los sesos de la gallina? y los pies se pelen tam
bién en la misma agua caliente. Todo esto se 
echará á cocer con agua , sal, y  un pedazo de 
tocino gordo , unas cebollas enteras, y  en es
tando cocido el tocino y  cebollas, sacalo al ta
blero, pícalo con muchas verduras asi ca
liente ¡ y  después qué este muy bien picado, 
tórnalo á echar en la olí a, y  sazona con pimien
ta, gengibre,nuez, y cueza: luego toma un poco 
de buena manteca de puerco en una. sarte'n ó 
cacito, y  ponía á calentar , y  quando este bien 
caliente, échale un poco de harina floreada, y  
sea tan poca la harina, que no se haga masa en 
la sartén, sino que haga unas ampollitas blan
cas, y  que se quede muy blanca, y  échala así 
con la sarte'n dentro en la olla de la pepitoria, 
y  echale un poco de vinagre,y un poco de aza
frán. A estas pepitorias no se han de echar hue-
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vos batidos, sino cocerlos, y  asentar las yemas 
duras encima dd plato. Y advierte, que los hi
ga diiLos no se han de cocer, sino asarlos , ó 
freirlos, y  asentarlos por encima de los platos? 
y  las madrecillas de las gallinas las podrás re
llenar , y  adornar los platos con ellas , y  con 
los higadillos. Este plato ha de estar un poco 
subido de sal, especias, y vinagre, porque de 
otra manera está la carne dulce. Advierte, 
que todas las veces que digo que sazones con 
todas las especias, se entiende pimienta , da-* 
vo s, nuez, gengible, y  azafrán, porque la 
canela no ha de entrar en cosa que no lleve 
dulce, y en todos, ó en los mas dulces , ha de 
entrar canela, porque está puesto al rebesen 
el otro libro.

Albondiguillas de Ave.

HAS de picar la pechuga, que sea muy lilie- 
na , y  tendrás un migajoncillo de pan 

blanco, tanto como una castaña,remojado en 
agua fría: luego picarás otro tanto tocino gor
do como el pan i y  si fuere para enfermo , en 
lugar del tocino , echarás una enjundia del ca
pón , que sea fresca, y  picarselia con el pan: y  
luego mezclarás el pon, y  tocino , ó enjundia, 
y echarlehas dos yemas de huevos, y  mézcla
lo con la carne, y cchale otras dos yemas de

hue-
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huevos, y  piqúese todo junto muy fcíen : sa
cona con pimienta , rutez , gengiblc, y  cilan
tro seco, y tendrás caldo de gallina colado, que 
no tenga ningún genero de verdura en una 
ollíta, ó cazuela, y harás las albondeguillas del 
tamaño de cermeñas,y no han de cocer mas de 
dos hervores, ni han de estar hechas, sino tener 
aparejado el recado; y  quando tu señor pidie
re la comida,entonces se han de hacer, porque 
si se hacen antes, se ponen morenas un poco; y  
si se sirven en acabándose de hacer, van muy 
blancas. Estas albondeguillas no han de llevar 
ningún genero de verdura, ni azafrán; porque 
lo que se pretende es, que salgan muy blancas: 
has de tener una buñolera con que las haces, 
como quien hace buñuelos, que de la misma 
manera se pueden hacer. Hase de quaxar con 
dos yemas de huevos, y  un poco de zumo de 
limón. Estas son las que se sirven mas ordina
rias al Rey nuestro Señor.

Otras albondiguillas.

SI quieres hacer albondeguillas de ternera, 
que parezcan de ave, pícala ternera,luego 

echa un poquito de pan blanco en remojo en 
leche; luego pica un poco de tocino gordoj 
y  un poquito de riñonada de carnero, que sea 
fresca deA d ia ; luego echa el pan con ello , y.
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pícalo todo junto, y  luego echarás un par dé 
huevos * piqúese muy bien , mézclese con 
la carne, piqúese mucho, echale otro,par 
de huevos, ó los que fueren menester* y sazo
na con pimienta , nuez, y  gengibre , y echa 
unas gotas de leche en la carne* y  echarás cal
do colado en la olla ó cazuela , y harás las aí- 
bondeguillas * mojando la buñolera en leche* 
-mezclado con un poco de caldo , y  echarás 
unas gotas de leche dentro en las albondigui
llas : con solo esto saldrán tan blancas como 
las de las pechugas deraves. A  estas no se han 
de echar ningún genero de a g r i o n i  se ha de 
quaxar con huevos, porqué sin ello tienen 
muy buen gusto. De esta-carne pueden, hacer 
rellenos con redaño de carnero * y  asarlos cü 
tortera.

Albondiguillas castellanas.

TOma una pierna de carnero , pica la car
ne con tocino, verdura, y  cebolla cruda; 

echale quatro huevos con ciaras , y  sazona 
con todas especias y  sal, y  haz las albondegui- 
Jlas, pica verdura , échasela dentro, y  cue
za cosa de hora y  media, porque se cueza la 
verdura y  cebolla que tiene ; y  quando los 
quisieres servir, quaxalos con huevos, y  ace
do , apartando primero la flor; y  después que 
ésten en el plato* echa la flor por encinta.

Al~
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Albondiguillas reales.

Ot

Picatas carne de ternera con un pedazo de 
tocino gordo, y  sazona con todas especias» 

y  quatro huevos crudos: luego tendrás yemas 
de huevos cocidas duras, hechas quarrerones, 
y  canas de baca en trozos, y  haz las albonde- 
guillastan grandes como membrillos .grandes, 
poniendo dentro de cada una unas pocas de 
cañas , y  yemas de huevos, y  ponías á cocer 
en mucho caldo: y  quando las quisieres servir, 
sacalas en el plato , y  abrelaspor medio, por
que se parezcan las cañas,y yemas. Estas se han 
de quaxar con yemas de huevos, y  acedo, y si 
rellenases un par de palios de esta misma car
ne , y  los cocieses , y.después los asentases en 
el plato, partidos también pot medio , com
poniendo el plato con albondiguillas , y  los 
pollos, no sería menester otros ad he rentes. Y 
con esto no es menester, tratar mas de esta ma
teria , porque de quaJquiera ¡carne ia podrás 

hacer. A  su tiempo tornaremos á trata* 
otro poco de otras albou- 

degu illas.



Una liebre sh lebradai

T Omarás una liebre, que sea reden muerta, 
desollarlahas muy limpiamente, luego 

le sacarás la asadura , la echarás en un poco 
de agua; y sí tuviere sángrela liebre, recógese
la, enjuagándola por de dentro con un poco de 
vinagre, y  échalo á donde está la asadura: lue
go harás la liebre pedazos-,, y  échalos también 
con el asadura, porque se desangre: luego saca- 
jos de allí, y  échalos en agua clara , á donde se 
lave muy bien: luego tomarás un poco de to
cino cortado en dados* y frielo en la sartén con 
un poco de cebolla: luego echa allí ios peda
zos de la liebre T y  ahogúense un poco: luego 
échalos en una olla. Luego colarás el agu a, y  
vinagre, á donde estuvieron los pedazos de la 
liebre y  asadura por un cedacillo, ó estameña, 
y  échalo en la olla, échate un poco-de vino, jr 
sazona con todas especias, canela,sal, y  écha
le inas agua, si fuere menester, quanto se cú
brala liebre, y  échale un quarteron de azúcar, 
y  un poco de miel, que esté bien dulce, y cue
za, hasta que esté bien cocida, y  con solo esto' 
estará la salsa bien negra y  espesa, sin echarle 
otra cosa ninguna; y  si la liebre no tuviere san
gre, quemarás un poco de harina, y  desatar
í a i s  con caldo. A  esta lebrada le podrás echar

u»
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un poco de a jo , y unos pocos de cominos sí 
quisieres ; y  si quisieres hacer esta lebrada 
agria, has de aparejar la liebre, como esta di
cho, y'sazonar con todas especias, salvo cane
la , y echarlehas un poco de ajo , y cominos. 
Hanse de servir estas lebradas sobre rebanadas 
de pan tostado 5 y si quieres tostar unas pocas 
de almendras con cascara, majarlas, y desa
tarlas con el caldo déla lebrada dulce, será 
bueno, porque le dá muy buen gusto.

Olla de liebre.

COrtarás la liebre en pedazos, y  lavarseha 
muy bien , y freirás tocino en dados, y  

luego echarás los pedazos de la liebre en la 
sartén , darlehas dos vueltas sobre la lumbre, 
échala en una olla, echale agua que se cu  ̂
b ra , sazona de sa l, y  echale unos garbanzos, 
y  quando este' la liebre á medio cocer , echale 
todas verduras, dos cebollas enteras, y una ca
beza de ajos , unos pocos de cominos, y de 
todas especias, y  de que este' cocida, sacala so
bre una sopa blanca. Esta liebre podrás cocer 
con na vos, y  sazonarás con todas especias, al
caravea , y  verdura con tocino, y si fuere en 
tiempo que no hubiere na vos, echale de todas 
verduras enteras, con sus cebollas, ajos, yerva 
b.uena, y peregil, y sazona coa todas especias.

E <?/-



Gigote de Liebre.

A Sarás la liebre, y  después de asada, descar- 
narlahas toda la carne, picarlalias sobre 

el tablero , v asentarás la cabeza de la liebre 
con los quartos delanteros en el plato sobre 
unas rebanadas de pan tostado: luego pondrás 
lo picado á un lado, de manera que estdaco
modado con la otra media liebre: luego harás 
una prebada en lina sarte'n , echando medio 
quartillo de vino tintó , un poco de vinagre, 
un poco de caldo, y  quatro onzas de azúcar, 
y  sazonarás con pimienta, y un poquito de 
clavo , gengible , y canela, y cueza un poco, 
hasta que el azúcar comience á tomar punto, y  
échala por encima de la liebre picada, echale 
un poquito de sa l, pon el plaro sobre una 
poca de lumbre, y sírvelo caliente. Este gigote 
es muy bueno con acevte, vinagre, pimienta, 
y  un poco de caldo en lugar de la prebada.

Empanada de Liebre.

Y  Ase saV>e que las liebres son buenas empa
nadas, muy bien mechadas, y  empanadas 

de masa negra.Si quisieres empanar esta liebre 
picada, descarna rlahas toda la carne, picar la- 
has con tocino gordo, y sazona con todas es-

pe-
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pecías, un poquito de vinagre, y  un poco de 
mejorana, e hysopillo , picado todo. Luego 
tiende una hoja de masa negra, y  asentarás la 
liebre descarnada,y encima de ella acomodarás 
la carne picada sobre los huesos de la liebre, 
de manera que torne á estar en su misma for
ma , como si estuviera entera : luego tender 
otra hoja, echársela encima de la liebre , y  
cerrarla con su repulgo, y  cocerla en el horno. 
Esta se conae fr ía , y  si quisieres echarle unos 
pocos de cominos, no estaría mala.

Esta liebre podrás empanar picada, y  sazo
na , ( como está dicho) y  meterla en un vaso 
de masa negra, ó blanca, como quisieres: Esto 
no ha de llevar hueso ninguno , antes ha de 
llevar en medio de la carne unas mechas de 
rocino algo gordas á lo largo, y  si ia quisieres 
servir caliente, echale salsa negra, como si fue
ra pastelón de venado.

Plato de alboníeguill&s fritas.

T Omarás quatro libras de ternera de pier
na, las dos harás carbonadillas muy del

gadas, y  golpeadas con la vuelta del cuchillo, 
meeharlashas muy bien, y  echarlas en adobo:, 
luego picarás las otras dos libras , y  sazonarás 
como para albondeguillas, con sus especias, 
huevos y  tocino : luego harás albondeguillas
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enharinadas con harina, y íraslas poniendo 
sobre un tablero. Luego pondrás á asar las 
carbonadillas sobre las parrillas > y  entretanto 
que se asa, freirás las albondeguillas , así en
harinadas como están , en buena manteca de 
puerco, y  luego freirás picatostes de pan blan
co angostos, y  de todo esto irás armando el 
plato con picatostes, albondeguillas, y  carbp- 
nadillas, entremetiendo uno con otro, y  lúe» 
go echarle por encima zumo de limón, ó na» 
ranja, y  adornar el plato con algunos higadi» 
líos fritos. De esta misma carne, sazonada pa
ra albondeguillas, podrás freír, rebozándola 
con huevos, y  con unas torrijas; y  de esta car» 
ne frita harás de presto un plato, y  ecnarlehas 
agrio de limón por encima : y  , si quisieres 
echarle azúcar , y  canela, podrás añadiendo 
mas agrio de limón, ó naranja, y tendrás muy 
buen gusto.No han de ser albondeguillas,sino 
unos bocados un poco largos.

Albondeguillas de pan rallado, y grasa.

ECharásá cocer un riñón.de ternera, y  quanál 
do esté medio cocido, sacale, y  pica la gra

sa, y  un poco de tocino gordo muy picado, y  
luego le echarás tres partes de pan rallado, y  
sazonarás con rodas especias, y sal, y echarle- 
has cantidad de yemas de huevos, y de esto

rás
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tas anas albondeguillas un poco grandes, qua- 
xalas con unas yemas de huevos, y  un poco de 
acedo, y sírvelas sobre rebanadillas de pan 
blanco.

Platillo de tafias de baca.

T Omarás los tuétanos de tres, ó quatro ca
ñas de baca, y harás los trochos de una 

pulgada de largo, pondraslos en un cacillo, 
y  echarlehas media libra de azúcar , un po
quito de verdura picada, un poquito de vino 
blanco, el zumo de medio limón, y  sazona
rás con todas especias, y canela, y  echarlehas 
dos cucharadas de caldo, y  un poco de aza
frán , y  una migaja de sal, y cueza dos, ó tres 
hervores: luego tendrás un poco de pan ralla
do , batirás dos docenas de huevos con claras, 
y  echarloshas sobre las cañas, y  echa un pocq 
de pan rallado, azúcar ,y  canda, todo revuelto 
por encima de los huevos, y  ponlo al fuego so
bre un poco de brasa, cúbrelo con una co
bertera, y ecbale lumbre abaxo, y arriba, y  
cueza poco á poco, hasta que este' quaxado con 
buena calor encima. Luego tomarás una palc- 
ia ,y  despeg&rlohas del cazo,y tendrás en el pla
to un poco de ojaldrado frito,ó ojudas,y echa
rás el piadlo sobre ello, de manera que quede 
la ftor acia arriba, y tendrás tres, ó quatro ca
ñutos de huevos encanutados, y  meted oshas

3 por



por el bollo de las cañas para adornarle; y  sí no 
tuvieres cañutos, ni ojaldrado, con unas torri*i 
jas lo podrás adornar. Cómese callente , por
que frió no vale nada.

Ornarás dos cañas de baca, que sean bue
nas, y  saca los tuétanos de ellas , repar

celas en trocitos, dales un hervor; y  luego sa- 
a los, toma una docena de yemas de huevos 

duros , échalas con las cañas, cchale un 
quarreron de azúcar molido, y  canela, y  méz
clalo todo muy bien: luego harás una masilla 
fina sin dulce, y tenderlahas sobre el tablero,y 
harás empanadillas chiquitas de este batido de 
cañas sin repulgo, si no cortarás con la corta
dera al rededor de la empanadilla , mojándola 
primero con unas plumas, y un poco de agua, 
y  golpearlehas los bordes con el sello de la 
cortadera , picarlehas con un alfiler por enci
ma ; y  luego frielas con mucho cuidado , que 
no se rompa ninguna en la sartén,porque echa
rá á perder la manteca, y ponías en el plato, y  
échales por encima un poco de almivar, ó un 

poco de buena m iel, y su azúcar raspado.

Fruta de Cañas.

Este plato se sirve caliente.

Un



Un plato de madrecillas de gallinas rellenas. 

Ornarás las madrecillas, y  cortarlehas un
poquiro por la parre de á donde son mas 

anchas, que es la overa, meterás por allí el 
dedo con mucho tienro , y  irás arrollando la 
madrecilla en el dedo , rompiéndole unas teli
llas que tiene, y  tórnalas á lavar; y  luego irás 
metiendo el relleno por lo mas ancho con mu
cho tiento, porque son muy fáciles de romper, 
y  luego con las puntas que sobraren, darás Un 
nudo , y  quedara redondo como rosquilla, y  
echarlashas á cocer por espado de una hora: 
luego tosrarlashas sobre las parrillas, y  asen- 
tarlashas sobre una sopa dorada, y adornarás 
el plato con unas mollejas de cabrito, ó higa
dillos, ó turmas de carnero fritas, Este plato es 
bueno para el dia de Sabido, haciendo el relle
no con higadillos de gallinas, óasadurillas de 
cabrito. Ha de ser este relleno hecho de la ma
nera que se hace para pollos asados; y por te
nerlo dicho, no digo aquí de la manera que se 
ha de hacer.

LAS acenorias es una potagería,que paraso- 
las no son muy buenas: en dia de pescado 

las podrás cocer con agua,y sal, y  luego hacer

Potage de acenarias.
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las raptas, y  ahogarlas con manteca de bacas, 
ó buen aceyte,consu cebolla,y echarlas en una 
olla, ó cazuela,y sazonarías con todas especias, 
y  sa ie c h a le  agua caliente quanto se cubran, 
y  echale dulce de miel, azúcar, y  vinagre, que 
estén bien dulces, y agrias. Luego freirás un 
poco de harina, de manera que este bien que
mada , desaísla con el mismo caldo de las ace- 
norias, travala con ella; y si quieres haz unos 
huevos estrellados duros , de uno en uno , y  
échaselos dentro, y  cuezan un poco : luego 
sirve acenorias, y huevos todo revuelto:

Cazuela de acenorias , y pescado cecial.
COcerás las acenorias con agua,y sal: luego 

los harás rajitaSidexando el corazón: lue
go cocerás pescado cecial en tarazones , y  en- 
harinarloshas, fr*d o , y luego enharina las 
acer.í r ias, y fríe las también : luego asienta el 
pescado, y a cenorias en una cazuela, y pica ún 
poco de verdura, peregi!,yerva buena,y cilan
tro verde ; y  roajala en el armiréz con un mi- 
gajon de pan testado, y  remojado en vinagre, 
y  echa allí de todas especias,y canda, y  desata 
esta salsa con agua caliente, y  echale miel, 
azúcar, ó vinagre,que esté bien dulce, y  agria: 
luego echa esta salsa en un cazo, y dale un her- 
jvor, y échala en la cazuda del pescado, y cueza

un
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Un poco,y pruébala de sal, y  sírvela en la mis
ma cazuela; y  si quieres echar huevos estrella
dos duros en esta cazuela con el pescado, y. 
las acenor iás, no será malo. Esta suerte de ace- 
norias y  pescado se llama sobrehúsa; y  si hu
biere muchos platos qué hacer, se puede hacer 
en una pieza grande, y de allí ir haciendo los 
piaros. Y  advierte , que quando tuvieres las 
acenorias j y  el pescado frito, que has de freír 
un poco ele cebolla muy menuda en el mismo 
aceyte, y  echarla en la salsa de la cazuela.

Ensaladas de acenoriaii

L AS acenorias para ensalada se haride buscar 
de las .negras, lavarlas, y mondarlas de 

las barbillas, cortarles el pezón, y  la colilla, 
y  meterlas en una olla las colas para abaxo, y  
que estén muy apretadas, y  poner la olla en el 
rescoldo, y  échale lumbre al rededor, y  por 
encima, y se asarán muy bien; luego sacarlas, 
y  mondarles unas cascaritas que tienen muy 
delgadas, y  sazónalas de sa l, y  sírvelas con 
aceyte, y  vinagre, y  singlas calientes; y  si las 
quisieres echar azúcar del azucarero , podrás. 
L a  olla ha de estar boca abaxo. ü  Hanse de 
poner estas a cenorias á donde están las borra
jas , y  hanse de hacer rajitas.



Fruta rellena.

HArás un batido de huevos, harina, y le
che, como está dicho en la fruta de hier

ros, y tendrás un hierro á manera de hongo, y 
harás muchas frutas con é l , calentándolo en 
la manteca, ó aceyte donde se ha de freír la fru
ta : luego tener un paño de lienzo doblado 
dos, ó tres veces, y enjugar el hierro en él: lue
go mojarlo en el batido,y meterlo en la sartén, 
y  despegarseha del hierro, friase, y  estas fru
tas de hongos rellenadas de todas conservas, y  
huevos hilados, y luego les pondrás otros hon
gos encima como coberreras; y de estos hon
gos rellenos armarás el plato con ojudas , y 
huevos hilados. Luego harás una espuma de 
datas de huevos, leche, y  azúcar , y  cubrirás 
con ella unas ramitas de romero, y hincarlas- 
has en un poco de masa 5 ponías á enjugar en 
el horno;hincarlashas por entre las frutas relle
n as^  ráspale un poco de azúcar por encima, d 
cc líale un poco de maná en lugar de azúcar, y  
parecerá muy bien. Advierte, que en lugar de 
k  fruta podrás rellenar toronjas corservadas. 
Estas en el capitulo de las conservas las halla
rás escritas como se han de conservar.

Estas toronjas rellenas podrás hacer de cat- 
ae , endulzándolas como para conservas. Lue

go
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go liacer un relleno de carne de. ternera, ¿car
nero, picando la carne muy bien con tocino; y  
luego perdigarla en un cacillo con una gota 
de caldo, y  sacarla, tornarla á picar, sazonar
la de especias, y  sal, meterle unos trocitos de 
cañas mezclados con la carne, y  metele hue
ros, los que parecieren ser necesarios, que este 
la carne como para pasteles de tetilla, ó pasteles 
de escudilla, echale dulce de azúcar , y  a rio 
de limón, y  rellena las toronjas, y  ráspales acu
car por encima, mételas en el horno sobre 
unas rebanadas de pan , dale lumbre abaxo, y 
arriba, dexalas quaxar muy bien, yrasnales 
azúcar por encima. Advierte, que este relleno 
de las.toronjas podrás hacer como se hace pa
ra rellenar pollos, haciéndolo agridulce, y le 
podrás meter pasas de Corinto, piñones, y 
cañas de baca.

También lo podras hacer con yemas de 
huevos duras, mezclado con otro tanto de 
pasta de mazapan,y cañas de baca, todo maja
do junto: luego meterle unas yemas de huevos 
crudas, sazonar de especias, canela, y zumo 
de limón, y las toronjas han de ser conservadas. 
Estas se podrán endulzar,conservar, y rellenar 
todo en medio día , aunque sean acabadas de 
cortar del árbol. Hase de hacer una legía, y  
aclararla, y darles un cocimiento en agua dul
ce, y con esto se pondrán tiernas, y  dulces. Lúe
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go tener almivar , y  cocerlas en e l , y  luege, 
rellenarlas de lo que quisieren.

Costrada de ásadurilla de cabrito.

TOmarás tres asadurillas de cabrito, y  em* 
volverlashas en los redaños, y  asalas* 

luego pícalas muy bien , y  sazona con todas 
especias, zumo de limón, y  seis onzas de azú
car , y meiele huevos crudos, cosa de quatro, 
ó los que fueren menester, y  una caña de baca 
picada: y si le quisieres echar dos, ó tres onzas 
de almendras tostadas con cascara, y muy bien 
majadas, le dará muy buen gusto. Luego ha
rás tu costrada , haciendo un poco de masa • 
fina con yemas de huevos, manteca, y  un po
co de azúcar,y un poco de vino,y sóbala muy 
bien hasta que haga correa : luego unta una 
tortera, y  ponle tres, ó quatro hojas abaxo, y  
dos ó tres arriba , y  úntala con manteca , y  
ráspale azúcar por encima, de manera, que la 
costrada ha de venir á llevar media libra de 
azúcar, y  ocho huevos. Esta costrada podrás 
hacer de las asadurillas cocidas, y  picadas con 
tocino, y ahogadas, y sazónalas como está 
dicho en las otras. Estas costradas se pueden 
hacer de ternera, y cabrito, y  de muchos pes
cados , poniendo buena manteca ea lugar de 
tocino , y  de las cañas de baca,

Có-



Cómo te han de asar los paxarillos gordos.

LOS paxarillos oncejeros, vencejos, zorzal 
les, tortolillas, y  otros paxarillos tiernos, 

s? han de asar en asador delgado, atravesa
dos, ó ponerlos en unas broquetas de hierro, ó 
de caña, que quepan seis en cada una: luego 
atarlas en el asador, y  han de llevar entre pa- 
xaro, y  paxaro una rebanadilla de tocino gor
do, y  pongase á asar : y quando estén asados, 
échales pan rallado, y  sal por encima, de ma
nera que queden bien cubiertos, sírvelos con 
sus ruedas de limón, y  podrás hacer una salsilla 
agridulce , con un poco de azúcar , zumo de 
limón , un poco de canela, un poquito de 
pimienta, sal, y un poco de caldo. Esta salsi
lla es muy buena para todo genero de asado, 
y  para higadillos de gallina asados, ó fritos, y  
para carbonadillas de ternera, y de aves, par
ticularmente para enfermos, porque los mas 
de ellos gustan de esta salsilla, porque todo lo 
que es agridulce, es muy buen gusto.

Cazuela de paxarillos.

F Reirás un poco de tocino en dados muy, 
menudo : luego echa los paxarillos lim

pios , y  partidos por medio, ó enteros, como
qui*



quisieres, echale un poco de cebolla picada 
muy menuda, y  ahogúese todo junto, de ma
nera que no se queme la cebolla: luego echale 
caldo quanto se cubran, ó agua cal ente: luego 
sazona con todas especias, y  $al, y  échales un 
poco de verdura picada, peregil, yerva buena, 
cilantro verde, ó seco, y  de que este'n los paja
dos cocidos, bate quatro yemas de huevos, y 
un poco de vinagre, y  quaxa la cazuela i y si 
■.o quisieres echar huevos , maja un poco de 

verdura con un migajoncillo de pan , como 
está dicho en los palominos ahogados, y en el 
carnero verde.

Esta cazuda se puede hacer de cabrito , de 
pollos, de pichones, de carnero, de menudillos 
de aves , de mollejas de iternera, de cabrito, 
y  de muchos pescados, gastando buena mante
ca en lugar del tocino 5 y se les puede echar 
algunas veces dulce , añadiendo mas agrio.

Ornarás aves asadas , pollos, pichones , ó
otra qualquiera volatería, y  partirlashas 

en quarros: luego cortarás cebolla á lo largo, 
y  friela con manteca de bacas : luego echa 
dentro la volatería , y ahogúese todo muy 
bien: luego echale un poco de vino blanco, 
especias, un poco de sal, y  zumo de limón , y; 
sírvela sobre rebanadillas de pan.

Salsa brenca.

Subí-



Substancia asada.

EJSta substancia, después de sacada, se le ha 
a de quitar toda la grasa.

Asarás una pierna de carnero , que sea re
den muerto,y quando este asada, y no este' se
ca , sacala , y  púnzala por muchas partes , de 
manera que pase el cuchillo de una parte á 
otra : luego metela en una prensiHa de nogal, 
y  apriétala de manera que sé quebranten los 
huesos, y  sacarás mas de medio quartillo, y de 
esta manera se hace de capones y de aves.

Platillo de artaletes de "Ternera.

TOmarás tres libras de ternera de la pierna,' 
y  cortarás ochó ó diez chuletas de ella, 

muy delgadas de dos dedos de ancho, y una 
ochava de largo,y batirlashas con la vuelta del 
cuchillo, de manera que queden muy delga
das. Hansc de cortar al trave's de la hebra. En 
esto se gastará una libra de ternera: ahora to
ma las otras dos libras , picalas muy bien en 
tablero, como para pasteles, pica media libra 
de rocino con la carne de las dos lili ras de ter
nera, merele tres huevos con claras, y  sazona 
con todas especias y sal; y de las dos; partes de 
esta carne sazonada harás un albondíeón aran-w J kJ
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de, metiendo enmedío de él quatro yemas de 
huevos duras, hechas quartos, y  una caña de 
baca hecha trochos,y esto ha de quedar enmc- 
dio del albondigón, y échalo á cocer en caldo, 
de manera que se cubra: ahora de la una parte 
de la carne picada y sazonada que quedó, hará$ 
el relleno de los artaletes, tomando quatro on^ 
zas de tocino gordo de vebanadillas, échalo en 
la sartén, friase, y  á medio freír, echale media 
cebolla cortada a lo largo , y  friase un poco: 
luego echa la carne picada en b  sartén, y  re
vuélvela con la paleta sol re la lumbre, hasta 
que esté bien perdigada: luego echale tres huef 
vos con claras, un poquito de verdura pica
da, y  revuélvelo todo sobre la lumbre , hasta 
que esté bien seco: luego sacalo al tablero, pí
calo nuiy bien , metele dos huevos crudos, 
mezclese bien , echale un poco de zumo de 
limón, y pruébalo de sal y  especias, y si le fal
tare algo, échaselo, y echa sobre cada chuleta 
de la ternera un poco de este relleno, arró
llala, y  harás un arrálete, y  cada tres artaletes 
pondrás en una broquetilla de caña, y en te
niendo hechos los artaletes, ponlos en una 
cazuela untada con manteca, y  pon Ja sobre 
brasas: y  quando los artaletes estuvieren tosta
dos por Ja parte de abaxo, vuélvelos , porque 
se tuesten de la otra parte : luego sácalos de 
a ll í , échalos en la vasija , donde está coden-
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9o el albondigón, y  cuezase todo junto, sazo
nando el caldo de especias , y  un poquito d« 
verdura picada. Todo esto ha de cocer una ho
ra, y luego quaxalo con dos huevos batidos 
con un poco de acedo : luego saca el atbon- 
digón en el plato sobre unas rebanad illas de 
pan, y dale dos corres ó tres, y abrirseha como 
granada. Luego saca los artaletes de las bro- 
quetillas, velos asentando por entre los cor
tes, y  por comedio, sírvelo caliente: es buen 
plato, y muy abultado, que si fuese el plato 
no muy grande , con dos libras de ternera se 
podria hacer. Este platillo se podrá hacer de 
otra manera. Harás el albondigón como está 
dicho: luego tomarás una gallina cocida , ó 
unos pollos, ó pichones, y  hazla pedadtos, y  
ahogúese en una sartén con un poco de toci
no picado menudo, y  un poquito de cebolla 
tnuy picada, y  de que este bienahogadotodo, 
échalo en la vasija donde está cociendo el al
bondigón, y  sazónalo de especias, y  verdura, 
como está dicho: y  quando este cocido, qua
xalo con dos huevos con claras, ó quatro ye
mas, y  un poco de acedo : luego saca el al
bondigón, y  dale dos , ó tres corres, y abrir
seha, y echa el platillo de la gallina, ó picho
nes emnedio, y  parecerá m uy bien, ü  Y  ad
viértase, que de la manera que está dicho que 
se ha de sazonar la carne para los albondi*1

G  go-
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gones, se ha de hacer para las albondeguilla* 
chicas de ternera, ó de carnero, y  de gallina; 
y  también quando la carne estuvo sazonada 
para albon deguillas , podrás desatarla con un 
poco de caldo, de manera que esté ralo, y  po
nerlo sobre la lumbre, y  andarlo á una mano 
con un cucharón, y  harás de presto un pastel 
en bote, ó una cazuelilla, quexandola con dos 
huevos, y  un poco de acedo. Y  adviértase, que 
aunque se dice que se eche caldo en los plati
llos, no ha de haber caldo todas las veces: mas 
con echar á cocer los huesos de la carne que 
picaste con agua, y  sal, y  cueza una hora; y. 
es mejor caldo para platillos que el de la olla. 
Y  adviértase también, que no digo en ningu- 
na parte, que hagan los platillos ahogando la 
carne, ó pollos, ó pichones, ó cabrito, ó cone
jos, es porque salen los platillos morenos, y  
cociéndose un poco, y  espumándolos, y  lue
go sacarlos, y  ahogarlos con su tocino, y  ce
bollas, y  especias, y  luego echarle del mismo 
caldo en que se coció, salen de buen color ; y. 
si no los quieres cocer, ásense, y  quando estén 
medio asados se podrán cortar y  ahogar.

Sopa dorada.

T Omarás rebanadas de pan tostadas, y  af
inarás 'a sopa , y  pon el plato sobre un 

poco de lumbre asi en seco, y  échale un poco
de
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’deazucnr molido por encima. Y  quando el 
plato este bien caliente, echale caldo quanro 
se bañe la sopa, y  echale mas azúcar por en
cima , tapalo con otro plato , dexalos esto
far muy bien; y  quando el caldo este bien em
bebido en el pan, batirás ocho yemas de hue
vos, y echar lenas un poquito de caldo, y  el 
Zumo de medio limón,ó una gota de vinagre, 
y  échalo por encima de toda la sopa, echale 
mas azúcar por encima , ponía una coberre?- 
ra, que estií un poco levantada de la sopa , y  
cchalé un poquito de lumbre arriba j dexala 
que sc qtiaxeiy si quisieres echarle un poqui
to deunantcca muy caliente por encima, para 
que se quaxe mas presto, bien podrás, mas yo 
no lo uso, porque soy enemigo de manteca, sí 
no es muy demasiado de buenas "Esta sopa se 
puede hacer de otra manera, Batirás las ocho 
yemas de huevos, y  echarás caldo sobre ellas, 
lo que fuere menester para mojar la sopa, y  
armarás el plato con las rebanadas tostadas, f  
echaras su azúcar por encima : luego echa
rás el caldo con las yemas, y su acedo de 
manera quanto se bañe bien la sopa , échales 
su azúcar molido por encima, y  un poco de 
canela , y  luego echale un poco de manteca 
muy caliente,, y ponle al fuego con lumbre 
abaxo , y  arriba. De esta misma manera po
drás hacer otra sopa dorada sin agrio , sino

G a cok
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con huevos, azúcar, y  canda, todo mezclado} 
y  quando fueres asentando el pan en el plato,' 
has de ir echando el azúcar , canela , y que
so entre las rebanadas, y  después por encima, 
y  echar su caldo con las yemas de huevos, y, 
echar mas azúcar: luego ponía al fuego á qua- 
xar; y  quando este' medio quaxada, echale 
un poco de manteca muy caliente por encima.

Sopa de natas,
T J  Atirás una libra de natas con ocho yemas 
J j  de huevos, y  un poquito de leche,y ten
drás armado el plato con las rebanadas de pan 
tostado, y  untado el plato con un poco de 
manteca fresca, y  echarás azúcar molido en
cima délas rebanadas: luego echarás las na
tas con las yemas de huevos, y  echarás mas 
azúcar por encima, y  pondrásla al fuego den
tro de un horno, con fuego manso; y  si las 
natas se metieren todas entre el pan, echarás 
mas natas, y  echarás encima de todo unas 
pocas de natas sin huevos, y  su azúcar, y con 
esto la puedes quaxar en el horno. Esta misma 
sopa de natas se hace muy buena , echando 
vizcochos en lugar de pan.

Otra sopa de natas.

B Arírás quatro huevos con claras, y  medio 
cuartillo de leche, y tomarás una libra

de
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He natas, y  echarás la mitad con los huevos, y  
la leche: tomarás una libra de queso fresco, y  
haraslo rebanad i lias muy delgadas: luego ha
rás otras tantas rcbanadiílas de pan blanco sin 
tostar, y tendrás media libra de azúcar molido, 
untarás un plato con un poco de manteca fres
ca, pondrasle un lecho de rebanadas de pan en 
el plato, y  echarlehas un poco de los huevos, 
y  las natas y  azúcar: luego echarás otro lecho 
de rebanadas de queso , y hecha , tornarás á 
echar de los huevos, y  las natas por encima, 
azúcar molido, y  unos bocadillos de manteca 
fresca: y  de esta manera irás haciendo hasta 
acabar los materiales. El postrer lecho ha de 
ser de rebanadas de queso: ha de quedar la 
sopa muy bien empapada, y  luego ponía i  
cocer en un horno, y quando este' á medio 
cocer, echale la otra mitad de las natas por en
cima sin huevos, echale su azúcar, y acabala 
de cocer.

Advierte, que si no tuvieres natas, y  tuvie
res buena manteca fresca, bate los huevos con 
leche sola, y  harás torrijas de pan, untarás el 
plato con manteca de bacas i luego irás mo
jando las torrijas en los huevos, y  leche , y  
asentndolas en el plato por la misma orden 
con las rebanadas de queso, y  entre lecho1, y  
lecho echarás su azúcar molido, y  unos boca
dillos de manteca fresca, y  de esta manera ven-

G 3 drá
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drá a salir, que parezca que es de natas. A esta 
sopa podrás echar canela con el azocar, 
En las sopas de nataYhasc de echar poca vian
da encima,porque sola la sopa hace plato. Has 
de poner alguna ave de leche ; ó algunos po- 
líos rellenos: ó-algunas morcillas blancas, que 
adelante diré cómo se han de hacer» si fuere 
día de pescado , algunos artaletes de algún 
pescado , ó huevos estrellados, ó tortillas dq 
agua, cosa, que no manche la sopa.

Una cazuela de nataf,

T Omarás libra y  media de natas, y  batirla^ 
has con seis huevos con claras, y  un 

quartillo de leche. Tendrás doce onzas de azú
car molido, libra y medía de queso fresco en 
rebanadas, ,y harns otras tantas rebanadas de 
pan blanco sin tostar; untarás una cazuda con 
manteca de bacas, y  Irás haciendo por la mis
ma orden que está dicho en la sopa de natas, 
y  queso fresco, irás echando lechos de pan 
mojado en las natas, y huevos, y  leche,echan
do su azúcar entre lecho, y  lecho, y  sus reba
nadas de queso, y  unos bocadillos de manteca 
de bacas fresca; y  si no lo hubiere bueno, no 
eches ninguna, que las natas ío suplirán. El 
postrer lecho de arriba ha de ser de rebana
das de queso. Cuezase en un horno á poca 
lumbre, porque no se queme, que rarda mu-
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ello en quaxarse; y sí no hallares queso fresco, 
tomarás de lo mas freseal que hallares que no 
sea de quaxo, sino de yervá, y  rallarlohas, y  
echarlolias en lugar de las rebanadas del queso 
fresco, y echarás menos cantidad , y mas de 
azúcar.

Torrijas de natas sin pan.

TOmarás unas pocas de natas, que no lle
ven leche ninguna, y  echarlashas un po

co de azúcar, y  yemas de huevos crudos en 
cantidad , y  batirlohas todo junto: han de 
ser tantas las yemas, que venga á estár el ba
tido un poco ralo, y  echarlohas en unas tor
teras, que no tenga el batido de alto mas del 
grueso de un dedo chiquito de la mano. Un
tarás un poco de la tortera porque ne se pe
gue, ponle al fuego con poca lumbre abaxo y  
arriba: y  quaxarase: sacóla del fuego, dexala 
enfriar, y quando este' fría, dale tres cortes en 
en la tortera: luego otros tres atravesados, de 
manera que queden torrijas quadradas. Luego 
sacalas con la paleta muy sutilmente, y  pon- 
draslas sobre ej tablero: luego bate huevos 
con claras, aderézalas como torrijas de pan, 
frielas en buena manteca, pasalas por un poco 
de almivar, y  sírvelas calientes,echándolas un 
poquito de canela por encima, y  podrá ser que 
no las hayas visto de esta manera áotro oficial.

G 4 E í-
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Estas torrijas de natas, si les quisieres echar 
un poco de pan rallado, ó un poquito de ha
rina no por eso dexarán de salir buenas; y  sí 
no hallares natas, tomarás cosa de quatro on^ 
zas de arina de trigo ó arroz, y  un quarteron 
de azúcar molido, y  mezclado todo Junto pon
ió en un cacillo : luego echa un poquito de 
leche, de manera que se haga un batidillo es
peso, echale después huevos hasta una doce-i 
na, la mitad con claras, echa las yemas pri
mero, bate muy bien el batido con el cucha
ron, y  de que este' bien batido, que no tenga 
ningún buruxo, ve echando los demás hue
vos , bátelo mucho, ve echando leche, cosa de 
media azumbre, antes mas que menos échales 
sazón de sal, unta una tortera ó dos con man
teca, echarás el batido, que quede del grueso 
de un dedo, ponlo al fuego con lumbre abaxo 
y  arriba, quaxase, sacalo al tablero, dexalo 
enfriar , y cortarás Jas torrijas de la manera 
que está dicho en las natas, rebózalas con 
huevos, y  frielas > y si no tuv ieres almivar, 
sírvelas con buena miel, azúcar y  canela por 
encima.

Migas de natas.

TOrnarás seis escudillas de natas, desharás 
tres panecillos de leche , que sean mo

lletes, y  harás los bocadillos del tamaño de
me-
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inedia nuez , cortados con la mano , porque 
para ningún genero de migas no se ha de cor
tar el pan con cuchillo, salvo las migas de ga
to, que han de ser de las cortezas del pan. Y  te
niendo estos panecillos cortados como digo, 
«chales las natas, seis onzas de azúcar moli
do, y  revuélvelo todo así en frío , porque se 
mezclen las natas y  el azúcar con el pan: lue
go pone! cacillo sobre brasas, velas revol
viendo con un cucharon, porque no se pe
guen , y  ha de ser sin aporrear mucho el pan, 
porque se haría una pasta. Y  quando las natas 
fueren derritiéndose, harás un bollito , aco
modándole con el cucharon, de manera que 
no se pegue, ni se aplaste el pan; y quando es
tuvieren tostadas por abaxo, vuélvelas de la 
otra parte, de manera que de ambas queden 
tostadas: luego sírvelas calientes. Estas migas 
las quieren algunos señores que estén tosta
das por la parte de afuera, y que por de den
tro no estén derretidas las natas, sino que esten 
blanqueando; y  para que salgan de esta mane
ra mezclarás en frió muy bien el pan, el azú
car, y las natas; y  en poniendo el cacillo al 
fuego, no le revuelvas, sino comienza luego 
á acomodar el botillo; y  de esta manera po
drás irlo sacando tostado por de fuera, y  por 
de dentro blanco. Estas migas se llaman por 
etro nombre heces,

De
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De esta propia manera podrás hacer heces 

de requesones, salvo que Ies has de echar un. 
poco de manteca fresca por derretir, porque 
las nazulas son muy secas, aunque adelante en
señare cómo has de sacar manteca de nazulas.

Migas de leche,

D Es harás tres panecillos molletes de leche, 
como tengo dicho , con la mano , y los 

bocadillos sean mayores, con todas sus corte
zas , ponlo en un plato , échale cerca de me
dio panecillo de sal, luego echa la leche has
ta que se bañe , ponlo sobre un poquito de 
fuego, tápalo con otro plato, en calentándo
se por la pacte de abaxo, vuelve los platos el 
de arriba para abaxo, y  tórnense á calentar 
por la otra parte: luego pon la sartén al fuego 
con un poco de manteca de bacas i y  quando 
este caliente, frie en ella un par de granos de 
a jo , luego sácalos, echa las m igas, y dalas 
dos ó tres vueltas con la misma sartén, ó con 
un cucharon: luego velas acomodando, y  ha
ciendo un bollo redondo como una tortilla, y  
grueso cerca de dos dedos, y  menearlas con la 
sartén, porque no se peguen, hasta que estén 
tostadas por una parte, luego vuélvelas por 
la otra, tuéstense también, y  sirvclas calientes 
sin dulce: y  si las quisieren echar dulce, écha
selo después de tostadas , y  no importará que



fio lleven ajos, Advierte, que estas migas no 
se lian de andar mucho meneando con d  cu
charon, porque se hacen mazacote, como mi
gas de Pastores, sino que quede la torta de las 
migas muy bien tostada?, y  muy juntas, y  
mas que queden los bocados de pan enteros.

AS migas de gato s? hacen de cortezas de
pan, cortadas con cuchillo muy delga

das: en chiras el píato de este pan, y tendrás un 
poco de agua cociendo, sazonada de sal , pi
mienta, un poquito de ajo, y azafrán, y remo
jarás las migas con ello» y  quartdo estén bien 
estofadas, calentarás un poco de aceite bien 
Caliente, o un poco de manteca de bacas, y  
echarselphas por encima. Sobre estas migas se 
suelen poner huevos frescos escalfados, ó Cstre- 
liados blandos, y  se íes suele echar unas veces 
lina poca de alcaravea. Y no te espantes, porque 
pongo algunas cosas extraordinarias: esto bien 
se que lo saben hacer los oficiales; pías porque 
se que aunque sean muy ordinarias, hay mo
zos, y  mozas que no lo sabe.i, ni sus amos les 
han de dár recaudo para los platos regalados, 
y  querría que se aprovechasen todos. Con es
to dexo las migas, aunque faltan otras para su 
tiempo, y  tratare de algunas cosas de masa, y

Migas de gato
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comenzaré por las tortas y bollos , y  luego 
por los pasteles frutas, y  otras cosas extra-, 
ordinarias.

Ornarás ocho natas, ó un plato de ellas,
que será lo mismo, échalas en un caci

llo, ccharlehas una docena de yemas de hue
vos, cerca de media libra de azúcar molido, 
cosa de dos onzas de harina de trigo, ó un 
poco de pan rallado , echarlehas un poquito 
de clavo molido , una gota da agua rosada, 
poní o al fuego, y andalo á una mano , hasta 
que venga ha hacerse una crema un poco espe
sa: luego sacalo, dexalo enfriar, me tele otras 
seis yemas de huevos crudos, y harás tu tor
ta de no mas de dos hojas, aunque no haya 
inconveniente. Si quisieres echar mas por la 
parte de abaxo, y  por la parte de arriba, con 
unas tiras harás unas celosías, cortándolas con 
la cortadera; y  con este propio batido podrás 
hacer pastelillos muy chiquitos, y  sírvelos en
tre ojudas, muy menudas, ó tallarines un po
co gran ded líos, echando primero almivar á 
las ojuelas , y  luego asenrar los pasrclillos en
tre ellas; y si quisieres hacer estos pastelillos un11

COMIENZA. LA MASA,
Torta de natas.

po-
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• poco m ayores, Ies podrás echar unos pocos 

de huevos mexidos, y  algunas conservas 
cortadas, todo revuelto con el batido. Tam 
bién podrás hacer frutillas chicas rellenas, co
mo las de caña de boca. También podrás 
hacer empanadillas chiquitas cocidas en el 
horno, y  la masa de estas empanadillas halla
rás escritas las cantidades de harina, azúcar, 
huevos, y  de manteca, adonde están escritas 
las empanadillas de torreznos, porque pienso 
escribir muchas suertes de vianda, que se em
panan en esta masa, porque cada una se sazo
na de diferente manera, y  la masa es toda una, 
y  de las mejores que se hacen.

Otra torta de natas.

T Omarás un plato de natas , echarleKas 
una docena de yemas de huevos crudos, 

media libra de azúcar molido, y  un poco de 
pan rallado: luego harás la torta de este bati
do así frió, echándole dos ó tres hojas de ma
sa debaxo, y otras dos ó tres encima. Con es
tas natas, y  un poco de manjar blanco se ha
cen muy buenas tortas.
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“torta dé agrÁt*

i Id

Desgranarás cosí de seis libras dé agraz, 
tendrás un cazo con agua cociendo, 

eona d  agraz dentro, y dexato cocer dos ó tres 
hervores: luego vacialo en Un coladoí, y de- 
xaío escurrir un poco : luego pasa este agraz 
pot un cedacillo, de manera que nu quede ar
riba mas délos granos, y tendrás unalihia.de 
azúcar en punto Subido, y1 echa aquel agráz 
pasado dentro, y cueza hasta que apure bien, 
y  si estuviere algutl poquito rato, échale un 
poquito de pan rallado , sacalo del fuego» 
échale cantidad de canela molida, urí poco de 
olor, y  haz tu torta echando dos ó tres hojas 
debajo. Y  advierte, que el agraz es unas Ve
ces maS agrio que' otras í y quando estuviere 
mas agrio ha de llevar mas azúcar, y  que esté 
bien subido de' punto. Esta torta no ha de lle
var huevos sino es en la masa, y  tiene m uy 
buen gusto de agridulce.

Vna torta de cidra verde*

T Omarás una cidra ó dos, qué pesen qua-̂  
tro libras, y rallarlohas toda la carne con 

la cascara, que no quede por rallar mas de lo 
agrio, y  esta cidra iu echarás e» ün a z o  que
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esté lleno de agua, y cueza tres ó quatro her
vores: luego sacalo del fuego , echa el agua 
y  la cidra en una servilleta colará toda el 
agua, y  quedará toda la cidra en la servilleta. 
Torna á poner el cazo lleno de agua al fuego 
torna á echar la cidra, y  cueza otros dos ó 
tres hervores. Tórnala á colar por la serville
ta, y de esta manera le darás tres ó quatro 
caldas, probarás las cidras1, y  luego verás sí 
está dulce: si lo está, tendrás una libra de azú
car en punto bien subido, y  echa dentro la ci
dra rallada, bien exprimida del agua, consér
vala muy bien, luego sacala del fuego, écha
le tanta canela que quede bien parda » echale 
un poco de olor, y haz tu torta con dos hojas 
debaxo , y  encima un texadillo á modo de 
celosía.

Un# torta de limones verdes.

BUscarás limones poncís, que tengan la cas
cara gorda, partirlos, y sacarles toda la 

cascara, y  cor tari a has delgada, como quien 
corta cebolla á lo largo, y  échalas en agua 
fria de un día para otro : luego darleshas tres 
ó quatro caldas, con otras tantas aguas, de la 
manera que se caldeó la cidra tallada, y  pro
barás los limones si están dulces; y  si lo estu
vieren, exprímelos muy bien del agua, y

echa-
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échalos en el azúcar. Yadvierte, que paraesJ 
toha de estar el azúcar mas delgado de punto, 
para que se vayan conservando los limones, y 
quando esten bien conservados, sácalos fue
ra, échales su canela, y  un poco de olor, y  haz 
tu torra.

De cidra se hace esta torta, beneficiándola 
de la misma manera que los limones, corrada 
muy delgada, y dándoles sus caldas como á 
los limones, y la cidra lia de ser a g r ia , si es 
posible, porque las cidras agrias rienen la car
ne mejor y mas tierna: ha de estar en remojo 
veinte y quatro horas, si hubiere lugar, y  si 
no, caldeándola muchas veces, la harás endul
zar. De estas cidras ó limones podrás hacer 
pastelillos, añadiéndoles huevos mexidos , y  
cañas de baca , si fuere diade carne, y si no, 
con sola la cidra y  huevos mexidos se pueda 
hacer.

Torta de orejones.

TOmarás una libra de orejones, y pondras- 
los en remojo de la noche á la mañana: 

luego dales un hervor, tendrás una libra de 
azúcar clarificado, echa los orejones dentro, 
y  váyanse conservando poco á poco ; luego 
sácalos, y dexalos enfriar; luego haz tu torta, 
echándole un poco de olor, ó un poco de agua 
de azahar, y  uu poquito de canela* y después
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de cocida la torta, procura tener un poco de 
almivar que le echar por encima.La masa pa
ra esta torta la podrás hacer fina con un po
quito de azúcar , y  echarás dos ó tres hojas 
abaxo, y un par de ellas arriba, que parezca 
á modo de costrada. Advierte, que si ios ore
jones están bien mojados, no es menester co
cerlos , y hanse de remojar en vino aguado.

Tortas de almendras,

MAjarás tres qüartcrones de almendras 
muy b ien , eehariclias m.edia libra de 

azúcar, y majese todo muy bien i luego écha
le seis huevos con claras, mézclese bien , y  
harás una torta de dos hojas, una abanto , y  
otra arriba, úntala con manteca de bacas por 
encima , y ráspale un pocoTde azúcar. Y  ad
vierte, que las tortas de alinendrás siempre 
han de llevar los' huevos todos con claras, y  
que este' el batido muy blando, porque de es
ta manera salen buenas, que de otra manera 
salen muy apelmazadas.

Torta de ternera, 6 cabrito.

T Omarás cosa de media libra-de ternera de 
pierna, ponía á cocer, y  quando estuvie

re medio cocida, sacala ai tablero y  pícala m uy 
menuda.Luego tomarás media libra de alinea-

H  'ras
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dras mondadas, y  majarJdshas mucho con otra 
media libra de azúcar. Luego echarás la terne
ra picada dentro en el almirdz con las almen
dras y el azúcar, y majaio -todo junto muy 
bien: luego eehale huevos con claras, hasta que 
este ralo: luego tiende dos hojas de masa, 
ponías en la tortera debaxo, y  echa el bati
do en ella: luego tendrás dos cañas de baca 
velas poniendo en la torrera, de manera que 
quede bien empedrada con ellas, y  echarlehas 
un poco de canela, Una migaja de clavo, cierra 
tu tortera* y  cuécela ¿fuego manso. Si quisie
res picar las cañas de baca menudas* y  mez
clarlas cón-el batido, bien puedes. Esta torta 
se sirve caliente, y  se puede hacer de livianos 
en Sabado con tocino.

- - Torta de pichones, y  natas.

A Sarás quatro pichones, desear narloshas to
dos, y picarás la carne: luego tomarás seis 

nacas, batirlas has con doce yemas de huevos, 
mezclarlóshítetodo junto*-echarlehas media li
bra de azúcar, un poquito de clavo, y un po
co de canela, y haz tu torta, y sírvela caliente,

- Torta de Alherchigos.

TOmarás Alberchigos conservados-, tiende 
una- hoja de masa muy delgada* :ponla

i'e, ea
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en la. tortera, y  ha de ser tan delgada, que se 
transparente por ella la tortera, úntala con 
manteca, y echale otras dos encima, untando- 
las entre hoja y hoja: luego pon los alberchi- 
gos de manera que sean muy pocos, no mas 
de quanto cubran el suelo de la tortera: luego 
echale otra hoja muy delgada encima, cier
ra la torta,.haciéndole unas ondecillas por el 
borde, úntala con un poquito de manteca; y  
quando este cocida, toma un poco de agua 
rosada, y  rociarás la torta, echale azúcar ras
pado por encima, y  tórnala á echar lumbre, 
para que tome color, y  costra muy buena.

Una castrada de limoncillos, y mazapán.

TOmarás media libra de almendras, y  me
dia de azúcar, y harás mazapán: luego sa

carás el mazapán del almirez, echarás media 
docena de limoncillos en el almivar de los se
cos en el almirez,y majalosjy si quisieres echar 
algún poco de diacitrón, también dá muy buen 
gusto. Luego torna á echar el mazapán en el 
almirez, majalo todo i, echale seis ú ocho 
huevos con claras, y  mézclalo todo. Luego 
harás docena y  media de huevos m ex id os, 
haraslos pedacitos^.y echarloshas en el batido 
de la torta, de manera que se queden asi sin 
deshacerse mas: luego harás la masa ñna, y ha

l l  a irás



rás ru costrada, echando‘ttds 6 quatro hojas 
debaxo, y encima unas tiras* cortadas con la 
cortadera. Advierte, que los'huevos mexidos 
siempre han de ser pasados por la espumade
ra, estando el azúcar en bufcti-pu-nto, y  cocien
do muy apriesa, porque no salgan apelmaza»

Una trota de gu’ndas.

Ornarás quatro libras de guindas, saenr-
lashas los huesos, ponías en un caci

llo, ech.de una libra de azúcar, una gota 
de vino, ponías á la lumbre, cuécela hasta 
que echen de sí harro zumo, y  hase de cocer 
poco á poco, hasta que estén bien conservadas: 
luego natas tu torta con tres ó quatro hojas 
debaxo, y una encimas y si sobrare algún al- 
olivar después que este' !a torra cocida, se lo 
podrí s echar por encima, sino es que ella ten
ga todo lo que ha menester.

COcerás las- borrajas que te pareciere: lue
go echalf.s en un -colador * y  exprímelas 

muy bien del agua: luego pícalas, ahógala» 
con un poco de m mteca fresca, socalas,a cnt- 
íri. r, -meteLe nuevos hasta-'qtre este blando!este 
batido, sazonan coa pimienta, gengiore,'nuez,

Torta de borrajas.



y  canda, échale inedia libra de azúcar moli
do, y  harás tu torta. De esta manen, podrás 
hacer torta de espinacas, y  de. otras qualcs- 
quicra yerbas: si quisieres añadir agestas torta» 
un poco de queso bueno, podrás...

Ortarás las acelgas muy menudas, y  to»
marás pan rallado, y queso per iguales 

panes, y  cchale huevos hasta q.ue e»té blando; 
luego echale medía libra de azucar molido, 
y  sazona con todas especias y  canela: luego 
échale las acelgas cortadas muy menúias co
mo es tánécha l e  un poco de manteca de 
bacas, y  un poquito de sal, y  tendrá el gusto 
de cazuela mogi. De estas mismas acelgas cor
tadas muy menudas harás una- torta que lla
man gatnflira: tomarás una libra de quaxada 
muy exprimida , y que este muy agria, hecha 
del día antes, deshacerlashas muy menuda, 
como para ginebrndas, mezclarlahas con las 
acelgas, echarlahas pimienta , un poco de 
aceyte que sea muy bueno, y  haz tu torta con 
una hoja inuy delgada abaxo, y  otra arriba. 
Esta torta no ha de llevar azucar ni huevos, 
sino solo las.acelgas crudas, la quaxada, pi- 
íiicnta, accyte, y  un poco de sal.

. Torta de acelgas.



Relación de algunas cantidades para hacer tortas, 
ojdldrcSy costradas y y  otras (Osas.

NO he puesto las cantidades de harina, que 
han de llevar las ojaldres, porque unas 

veces son grandes, y  otras pequeñas.
Para cada ojáldre, que sea buena, lleva li

bra y  inedia de harina.
Cada torta inedia libra de harina.
Cada costrada una libra de harina.
Las tortas de fruta verde, como son mem

brillos, peras, peros, tres libras de fruta, y  tres 
quarterones de azúcar, hanse de mondar, ha
cer rebanadillas, echar azúcar y  fruta, quar- 
tillo y medio de agua, ponerse á -cocer, es
pumarse, y  consérvese poco á poco.

Las tortas de albarcoques, melocotones, 
alberchigos , y  duraznos, para cada libra de 
azúcar quatrb de fruta, poique se vá la mitad 
en huesos y  mondaduras. Para esta fruta se 
ha de poner él azúcar en un punto como para 
huevos mexidos. Este punto .se dá de esta ma
nera: echar una libra de azúcar: en éste azúcar 
se ha de echar qu artillo y  medio de agua en 
un cacillo én ped arillos; luego echarle una cla
ra de huevo batida dentro, ponerlo á cocer, y  
bo se espume hasta que quiera tomar punto, 
porque recoja toda la espiima del azúcar: lue
go espúmalo con la espumadera; y  si no que-f
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daré bien claro, cuélalo, por la estameña, 
tórnalo al fuego , moja la punta del cuchi
llo en el azúcar, dexa caer una gota en la 
cabeza de un dedo, aprieta con el oteo de
do, y si hiriere-un hálito, es el punto de Jos 
huevos mexidos; y estando de esta manera, es
tá bueno para echar la fruta de huesos, por
que se conserva muy presto: esto se entiende 
para tortas, que para guardar, en el capítulo 
de Jas conservas está escrito la orden que se 
ha de tener. Y  advierte, que todas las veces 
que digo que se haga almívar para algún pla
to , ó para pasar alguna fruta, se entiende que 
es el punto de huevos mexidos, porque es el 
punto mas blando que se dá al azúcar.

Las tortas de quaxada, queso fresco, ó re
quesones, io mas ordinario es llevar dos libras 
de quaxada ó requesones, y ocho huevos, los 
seis mezclados con la quaxada, y los dos para 
hacer la masa: para esta cantidad será menester 
media libra de azúcar, y  un quartexon de man
teca; el azúcar ha de ir molido, y mezclado 
con ia quaxada, y los seis huevos. Estas tortas 
se pueden hacer con una libra de miel en lu 
gar, del azúcar.

Para una torta de leche son menester tres 
quartillos de leché, y  ocho huevos, los dos pa
ra hacer la masa, y  con los quatro harás una 
crema, como para pasteles de leche, y  con su 

H 4 me-
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media librarle azúcar, y un poco de manteca 
de bacas, y  cocerla en un cacillo hasta que se 
espese: luego meter los otros dos huevos cru
dos , y  hacer tu torta.

Si no tuvieres quaxada, y  quisieres quaxar 
leche, ponía á entibiar: luego toma un poco de 
yerva de quaxar, que es la flor de cardo, de los 
que parecen alcachofas, lavala en agua tibia 
muy bien, pasaia en otro poquito de agua 
tibia, luego toma un guijarrillo blanco, y as- 
pero , y estriega en el la yerva, hasta que se 
ponga el agua morena : luego cuélala por una 
punta de estameña, 6 servilleta, y menea la le
che: luego echa aquella agua dentro, y  ponía 
al amor de la lumbre, y  quaxarseha; y  si no tu
vieres yerva, con desatar un poquito dequaxo 
con un poco de agua tibia, y  echarla en la le
che, se quaxará.

Tedas las veces que digo que se cuele por 
estameña, se entiende, que la estameña no ha 
de ser de lana, porque son muy sucias para co
sa de grasa. Han de ser las estameñas de unas 
beatillas de lino gordas, y blancas, que las ven
den los Portugueses para las mozas. Estas son 
muy limpias,y en manchándose se pueden me
ter en colada, y  se ponen muy blancas.

AlboniegiHas de borrajas.

COcerás las borrajas, luego Jas exprimirás 
muy bien del agua, pícalas en $1 table-
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ro, échales un poco de pan rallado, un po
co de yerva buena picada, y  yemas de huevos, 
hasta que este' el batido un poco blando, y  sa
zona con tedas especias,y tendrás en un caci
llo ó cazuela, caldo de garbanzos, sazonado 
con buena manteca de bacas, y  cebolla frita,’ y  
harás las albondeguillas como si fuesen de 
carne, y  cuezan dos hervores, y quaxalas coa 
yemas de huevos, y  agrio, y  sírvelas sobte 
rebanadillas de pan.

Un plato de todas frutas.

TOmarás cosa de media libra de guindas en 
conserva,y algunas perillas ó alberchigos, 

y  albarcoques, y algufsas ciruelas de monge. 
Tcdo esto has de conservar por tu mano, por

qué todos los materiales con que has de traba
jar es necesario saberlos hacer, Y en quanto to
ca á las conservas, adelante dire algunas suertes 
de ellas como se han de hacer. Harás docena y  
media de huevos mexidos, y  con estas conser
vas, huevos mexidos, y  unas ojudas muy 
delgadas, armarás un plato, componiéndole 
muy bien, entremetiendo las conservas con 
las ojudas, de manera que se vea todo. Este 
plato se hace de muchas maneras, mudando 
las conservas, como son cermeñas, limonci- 
líos, y membrillos en su tiempo: ibas en todo

ticni-
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tiempo han de entrar Jos huevos mcxidos ó 
encanutados , porque es lo que mas adorna 
este plato.

Bollo de vacía.

HA S de tomar dos libras de azúcar, y cla
rificarlo : luego hacer en el veinte hue

vos hilados, y  quatro yemas doradas., que sean 
duras, y  ponerlo todo en una pieza; luego to
marás dos libras de almendras mondadas, ma
jarás la una libra y  un quarteron j y los tres 
quarterones harás unas rajitas nmy menudas, 
de manera que salga de cada almendra mas 
de veinte rajitas: luego apartarás la mitad del 
a lm ivar, echarás las almendras majadas en la 
otra mitad}, y cueceLo sobre el fuego, meneán
dolo con un cucharon hasta que se haga un 
mazapan muy seco, que se desmorone todo 
com© pan rallado , échale allí un poco de ca
nela molido, y  un poco de gengibre; puesto 
todo de esta manera, toma dos libras de man
teca fresca de bacas, cuécela, espúmala, y  con 
esto tienes aparejado todos los materiales, aho
ra harás un poco de masa con agu a , s a l , dos 
huevos con claras, y sobarlashas mucho, has
ta que haga ampollas , y quede un poco blan
da, como para ojaldrado, y  harás el bollode esta 
manera': tomarás una tortera , que sea un po
co onda, tiende una hoja de esta masanmy del-

ga-
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g¡ada, que se «tienda con las manos como ojal- 
drado , ponfo en la tortera , untándola prime
ro con manteca, y  ha de ser la hoja tan delgada, 
que se trasluzca !a tortera por la masa : lue
go úntala con manteca, ponle otra y  otra, 
hasta tres: luego echarás un lecho de mazapán 
dosmoronado, que parezca pan rallado: luego 
roma un manojo de plumas, roda este lecho 
con manteca , tiende otra hoja delgada echase? 
Ja encima , echale un lecho de huevos hilados, 
y  torna á rociarla con manteca : luego echa
rás otro lecho de rajíras de almendras, ro
cíalo con manteca , y  de esta manera irás har_ 
eiendo lechos, y  metiendo hojas de masa muy 
delgadas entre lecho y  lecho , hasta que se 
acaben los materiales , cerrarás tu bollo con 
otra hoja de masa m uy delgada, cortarlehas 
los bordes á la redonda, hazle el borde on
deado , rocíalo con manteca , ponlo á cocer 
dentro de un horno, y  quando te pareciere 
que está bien cocido, echale por encima del 
bollo la otra mitad delalmivar que tienes guar
dado , y  échaselo caliente : y  como se mezcle 
con la manteca que tiene el bollo, cocerá muy 
recio á borbollones i no tornes á cubrir el hor
no , sino dexalo cosa de dos credos, y sacalo 
de presto con un paño , échalo en un plato, 
porque si te descuidas, y se aferrase el almi- 
var , no lo sacarás sino haciéndolo pedazos. Y

des-
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después que lo tencas en el plato , ponle en
cima las quatro ó cinco yemas doradas , y en 
cada yema tres ó quatro r a jiras de almendras. 
Estas yemas han de quedar medio enterradas 
en el bollo , y  echáis por encima unos polvos 
de canela. Este plato puede durar un m es, sí; 
fuere menesreri unos le comen caliente y  otros 
frió. A  mi parecer es mejor caliente por amor 
déla manteca.

Bollo maymon,

HAS de cocer treinta y  seis huevos duros, sá
cale las yemas, deshazlas con un cucha-, 

ron muy bien , de manera que parezcan herr 
m igos, tendrás libra y media de almendras 
muy bien majadas , de manera que no se 
enaceyten , mezclarlas con las yernas de hue
vos , y echarlchas canela molida, hasta que 
vengan á quedar pardos: luego tendrás dos 
libras de azúcar en punto , y  harás masa co
mo para el bollo de vacía , echarás tres hojas 
debaxo como al otro, tendrás dos libras de 
manteca de bacas fresca cocida y  espumada: 
Juego harás un lecho de aquellas yemas, 
rodarlashas con un poco de manteca , y  
otro poco de alm ivar, de manera*que lle
ve mas azúcar que manteca : luego echa
rás otra hoja de masa encima muy delga
da , y otro lecho de yemas de huevos, y



almendras, y  rocíala con manteca y  azúcar 
de esta manera irás haciendo lechos , hasta 
que se acaben los huevos y  almendras, y  cier
ra tu bollo con otra hoja muy delgada, corta 
Jos bordes , hazlos ondeados , rocíalo con 
manteca, cuécelo en un horno j quando te 
pareciere que está bien cocido , s¡ tuvieres 
almivar de sobra , échaselo' por encima de 
todos los bordes , y  si no lo tuvieres, no se 
hará fa lta , porque lo tendrá dentro.

Otro Bollo sombrero.

Ornarás media libra de limoncillos en con
serva , media libra de diacitrón , y  ma

jar-lobas todo junto muy bien : luego echarás 
en el ahniráz quatro pellas de manjar blanco,, 
majarlohas todo junto , echarlohas huevos 
hasta que esté blando, sáculo en una pieza , y 
harás docena y media de huevos hilados, mez
clados con el batido de los limoncillos y  man
jar blanco hecho pedaciros, y con este batido 
liarás el bollo de esta manera : harás una masa 
fina sin azúcar , y  tiende una hoja un poco 
gorda, en que se hade armar el bollo : luego 
harás unas ojudas redondas del ancho de la co
pa de un sombrero, unas mayores que otras, 
frielas en manteca de bacas, ve armando el bollo 
sobre la hoja de masa gorda, y poner sobrehila
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una ojuda de las mas anchas, luego echarás 
del batido de manjar blanco y  limoncilios y 
rocíala con manteca de bacas, si fuere buena, 
y  si no, en su lugar, unas pocas de natasj porque 
si la manteca no es buetfa, todo lo echa á per
der : y  de esta manera irás poniendo hojas de 
masa fr ita , y  encima de ella batido haSta que 
se acabe, poniendo las ojudas mas pequeñas 
en lo mas alto. Luego tiende otra hoja de ma
sa un poco gorda , cubrirás el bollo con ella, 
juntarlahas con la hoja de abaxo muy bien , y  
cortarlahas con la cortadera , de manera que 
queden dos dedos de falda, que parezca som
brero : Juego cortarás de la misma masa una 
pluma que sea ancha de abaxo, y  puntiaguda 
de arriba, dándole unoscortecítos con la corta
dera, y asiéntala en el bollo como pluma: lue
go harás de la misma masa su toquilla á 
modo de cordon, ponle una roseta de la mis
ma masa , y  adornarlahas cod unas yemas de 
huevos desatadas con un poquito de agüa, 
ponlo sobre unas obleas, y sobre un pliego de 

•papel untado con manteca, ponlo á cocer en 
un horno sobre una hoja de cobre 3 y  quando 
estuviere cerca de cocido,untalocon manteca, 
y  echale un poco de azúcar raspado por en
cima, porque haga costra. Este bollo las mas 
veces se sirve frió ..

Este bollo sombrero lo podrás hacer con los
mis-
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mismos materiales de otra manera. Tendrás 
cosa de dos libras de conservas en almi- 
var , quatro pellas de manjar blanco , docena 
y  media de huevos hilados, y  armarás el bo
llo de la misma manera que el de atrás , salvo 
que todos los materiales han de ir distintos: 
pondrás una hoja de masa cruda , luego una 
hoja de masa fria, pondrás sobre ellade todas 
conservas, bocadillos de manjar blanco y hue- 
bos hitados, rociarlashas con un poco de man
teca de bacas quesea buena; y sino la hubiere 
buena, no eches ninguna. De esta manera 
irás echando á lechos , hasta que se acáben 
los materiales, y  cerrarás tu bollo de la ma
nera que dixe en el otro.

También podrás hacer este bollo sin lis 
hojas fritas, con las conservas, manjar blanco 
y  huevos hilados : en lugar de las hojas echa
rás lechos de tallarines fritos muy delgados, 
echarleshas azúcar y  canda , y  rociaríoshas 
con manteca de bacas , y de esta manera ha
rás el bollo.

Bollo de Rodilla.

T Omarás masa de levadura de los paneci
llos Candeales , que esté un poco dura , y  

sobarlahás rhueho, hasta que este' mas blanda, 
y  haga ampollas: luego tendrás una hoja co
filó ojaldrado de masa delgada, rocía ría has con

man-
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manteca de bacas, y arróllala en uti trozo de 
caña: luego corta la masa, y saca este ojaldra- 
do de la caña , de manera que quando salga 
de la caña, se pueda hacer como cubierta de 
pastel ojáldrado, salvo que ha de estar mas 
gordo, y  ha de tener un agugero en medio: 
echar!olías á freir en manteca de bacas, y  
quando este' frito , tendrás yemas de huevos 
batidas, échalas por encima del bollo con una 
cuchara muy poco á poco por todo el bollo* 
y  ellas se Irán metiendo por todas las hojas, y¡ 
esto ha de ser en la misma sarte'n: luego vuél
velo , frielo un poco y  torna á echar da 
las yemas de huevos por la otra parte , y, 
acabado de fre ir, tendrás almivar en punto* 
y  pásalos por ella : de quatro bollos harás un 
placo. Advierte , que en esta masa podrás 
echar yemas de huevos, aunque se haya de 
ojaldrar. La manteca hade ser de bacas, porque 
se pueda comer en dia de pescado. Estos bollos 
ie podrán hacer sin echar yemas de huevos ai 
freír , que sin eso serán muy buenos.

Un Rebollo.

O Tro bollo se hace, que se llama rebollo, es 
como el bollo sombrero, salvo que se di

ferencia en la ccíiura. Harás, una masa ñna, 
tiende una hoja un poco larga ,y  de tres quar-

tas
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tas "de andíó,y pon por un borde todas las co
sas que se echañ en el bollo sombrero; luego 
rociarás esta hoja de masa con manteca de ba-i 
cas, arrollarlahas como rollo de ojaldrado, 
asentarlohas en un plato untado con mante
ca , cuécelo en el horno; y  quando estuviere 
cocido, dale una costrada de azúcar per enci
ma. Y  advierte, que quando se pongan los 
materiales en la hoja , los has de poner á la 
larga por junto al borde: y  has de poner mas 
á la una p 'rtc que á la otra, para que quando 
este' aero) 1,ido , parezca lamprea ó anguila, 
que parezca la una punta cabeza, y  la otra co-s 
la; hase de cocer enroscado.

Bollo roscan.

HArás una masa fina sin azúcar , tiende 
rres hojas redondas del tamaño de la fal

da de un sombrero grande muy delgadas, ún
talas con manteca, pon una sobre otra, y tién
delas un poco mas con el palo de la masa, de 
manera que todas tres parezcan una. Esta hoja 
ha de ser redonda, y compondrás de todas con
servas , huevos mexidos, unos pocos de ta
llarines fritos, y un poco de manjar blanco al 
rededor: esto ha de ser un ruedo, que parezca, 
una corona, le podrás poner pedamos de ma
zapán cocidoen el cazo,como está dicho atrás,

1  %
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y  rocíalo con un poco de manteca: y  luego Ha
rás otra hoja de tres hojas, como la de abaxo, 
ponscla encima , mojando primero con agua 
los bordes, y el hueco de la corona, y  asentar- 
lahas un poco floxa , de manera que se pueda 
juntar por enmedio la una hoja con la otra, y  
apretarlas muy bien con los dos dedos, de ma
nera que se pegue bien: luego cortarás aquella 
masa de en medio en dos cruces, una por otra, 
que vengad hacer ocho puntas, y irás levantan
do una á una, pegándolas al bollo,y harás una 
corona redonda, rcdondearlohas por la parte 
de afuera, que no quede mas borde de quanto 
se pueda hacer un repulgo, untarlohas con 
manteca, y ráspale un poco de azúcar por en
cima; y  si lo quisieres dorar, y  después echar 
su costra de azúcar , parecerá muy bien. Con 
estos mismos, materiales podrás hacer otro bo
llo redondo,.que parezca empanada de an
guila, y  echándole sus dos ó tres hojas fritas, 
que sean grandes y  redondas , echando los 
materiales sobre ellas. A  todos estos bollos 
podrás echar natas mezcladas con yemas de 
huevos, que sirven al bollo de manteca, y  es 
uno de los mejores materiales que lleva.

Un pastelón de mazapán.

HAS de hacer, una hoja de masa fina, que 
sea ijapoco gorda, y has.de tener apa-.

rc-
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rejados los mantcriales, que serán manjar blan
co , mermelada, mazapán cocido en el cazo, 
que este bien seco, alberchigos en conserva, 
cascos de membrillos, que sean todos conser
vas blandas en el almivar: luego tendrás dos 
libras de pasta de mazapán , hecha en el al
mirez , y harás un rolllto largo , y  redondo, 
y  con esro formarás un pastelón sobre la hoja 
de la masa fina, untándolo por debaxo con 
una gota de agua, y  Icvantarlehas con los de
dos cosa de una pulgada, á modo de bord* 
de pastel, y  pondrás dentro una ostia blanca, 
cortada de las esquinas, y  sobre esta ostia 
pondrás de todos los materiales, que están 
dichos, de manera que cargue todo sobre la 
ostia: luego harás otro rollito de pasta de 
mazapán, y  irásle poniendo sobre el otro bor
de, mojándolo primero con una gota de agua, 
y subirás el borde con los dedos otro tanto 
como el otro , ó m as, tornarás á meter den
tro otra ostia , y tornarlahas á cargar con los 
mismos materiales; y  de esta manera'Irás ha
ciendo hastaque rengas un pastelonmuy abul
tado : luego harás unos rollitos de la misma 
pasta muy delgados, y harás sobré el pastelón 
un enreiadillo, y repul-garlóhas, y con esto 
queda «errado, A  este pastelón no se le ha de 
echar ningún genero de manteca. Y advierte, 
que quando comenzares- á hacer este pastelón,

1 2 has



has de cortar un sucio de la masa, no mas de 
lo que fuere menester para armar el pastelón, 
haslo de poner luego sobre dos ó tres obleas} 
porque después de hecho, lo puedes p3sar 
desde el tablero á la hoja del horno} y  si lo 
quisieres armar luego sobre la hoja, ahorrarás 
trabajo. Advierte, que esto de hacer el paste-. 
Ion de tantas piezas, es mas seguro que levan
tarlo de una, porque de esta manera el peso 
no hace fuerza en las paredes, y  siempre sale 
muy derecho, y  de la otra manera nunca dexa 
de salir tuerto} y  ya algunas veces se cae, por
que yo lo tengo experimentado. Quando este 
pastelón estuviere cocido, tomarás un poco de 
azúcar molido , y  cernido, y desatarlohas con 
una gota de agua, de manera que quede espe
so , y vedriarlohas asi caliente como está con 
unas plumas, y  quedará con muy buen lustre.

Ornarás media libra de almendras dulces
mondadas , majarJashas en el almirez, 

‘después de majadas, échalas media libra de 
azúcar, y  harás pasta de mazapán: luego pon
drás en el tablero media libra de harina de trí-. 
go floreado, sobre ella media libra de mante
ca de bacas frescah media docena de yemas de 
huevos, la pasta de mazapán , un poquito de

Bollos fardos.

sal
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« a l , con esto haras una masita encerada, sin* 
echar agua, v in o , ni otra cosa , y  echarlehas 
canela molida,y cernida, hasta que este' la ma
sa muy parda: luego harás unos bollitos á mo
do de mostachones, haciéndoles unas rayitas 
con Ja vuelta del cuchillo. Cuezanse sobre 
obleas á fuego manso, y  con estas cantidades 
podrás hacer un plato de estos bollos. j¡

Bollo fiute.

HAras una masa de agua, sal, y  huevos en
cerada , sobarlahas un poco , tender- 

lahas que quede un poco gorda, tendrás 
manteca de bacas fresca, que esté muy bien 
lavada y  sobada, pondrás en la mitad de la 
hoja de la masa muchos bocadillos de manre- 
ca, polvorearlahas con un poco de harina, 
echarás la media hoja que no tiene mantee» 
sobre la que lo tiene, tornarás á tender la 
hoja , que quede un poco gorda , pondrás 
bocadillos de manteca en la mitad , tornarás 
á doblarla como la primera vez , tornarás á 
tender la hoja, echarás manteca por toda 
ella , y  arrollarlahas apretándola muy bien: 
luego cortarás este rollo de masa en trozos, 
a cada trozo recogerás las puntas , harás 
una tortita redonda de cada una , tendido 
con las manos , de manera que de seis de 
estos bollitos se haga un buen plato i y  si

1 3 qui-
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quisieres hacer de cada bollo un plato, ha
rás un rollo gordo, cortarás los trozos un po
co grandes, harás las tortas gordas, y an
chas, del gordor de un dedo. Hará cada bollo 
un plato, dorarlohas con unas yemas de hue
vos, desatadas con una gota de agua, pondras
ios sobre papeles untados con manteca: cué
celos en el horno , sírvelos con buena miel 
per encima, y  azúcar raspado. De esta masa de 
bollos podrás hacer muchas suertes de frutas; 
ya  está dicho que puedes hacer de cada bollo 
un plato, y  de seis bolJitos un plato. Y  podrás 
hacer de estos bollitos chicos mas delgados re
llenos de nazulas con sus yemas de huevos y  
azúcar, óde.peros conservados, del relleno de 
fruta de cañas, ó de otra qualquicra cosa: has 
de hacer dos bollitos, poner el relleno sobre el 
uno, y  luego poner el otro encima: luego cer
rarlo como paste'l de dos hojas sin repulgo. 
Otras veces les podrás dár unos corres por en
cima, que lleguen hasta el medio, abrirán mu
chas ojas, aunque no levanten tanto. Y  tam
bién podrás hacer fruta de masa, haciendo bo
llos u n poco mas delgados, luego cortarlos 
de la manera que te pareciere, unas eses como 
rosquillas, otras cortadas al sesgo; estas fruti
llas pondrás sobre medios pliegos de papel, 
cuécelas en el horno, dorándolas primero y sir- 
.vclos por fruta de postre con su m iel, y  azu-
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car raspado por encima: es muy buena fruta. 
Esta masa es muy buena para hacer todo ge
nero de tortas, porque deshoja muy bien, y es 
masa muy suave; sí quisieres hacer algunas 
empanadillas de pescado, o de otras cosas tier
nas, son muy buenas.

Otra manera de masa dt bollos.

PAra hacer las empanadas que están atrás 
escritas , harás la masa de esta maneras 

echarás harina de trigo floreada sobre el table
ro , harás una presa redonda , dentro de ella 
echarás yemas de huevos, sal, y  un poco de 
vino; tomarás la manteca fresca bien lavada y, 
sotada, harás muchos bocadillos, pondraslo 
al rededor de la presa en la propia harina , y  
luego amasarlahas sin sobarla, no mas de quan- 
to se mezcle la harina con los materiales: lue
go harás tus empanadillas , y  deshojarán casi 
tanto como la masa de los bollos: ha de ir un 
poco mas salada que la otra, porque no ha de 
llevar dulce ninguno. Quiero dexar ahora los 
bollos , porque se pueden hacer de tantas ma
neras, que sería cosa muy larga; sabiendo ha
cer lo que tengo dicho, siempre el oficial ha
ce algo mas de lo que le enseñan. Ahora pon
dré aquí media docena de ojaldres de las me
jores que se hacen.

Ojal-



Ojaldre de torreznos,

H Aras una masa con buena harina floreada,1 
agu a , sa l, huevos con claras un po

co dura, y  sobaríahas mucho: luego irás me
tiendo manteca de puerco-fria , hasta que la 
masa haga mucha correa: luego irás metiendo 
azúcar molido y  cernido, hasta que la masa 
esre bien dulce» ella perderá la correa con el 
azúcar, mas sobandola macho tornarála á 
cobrar. Tendrás tocino de p em il, que sea 
bueno, cortado al través de la hebra, muy 
delgadas las rebanadillas , tendraslas en agua 
tibia dos , ó tres horas, y  no sea mas de tibia, 
porque se echarán á perder: luego las escurri
rás de esta agua, lavarlasbas en dos, ó tres 
aguas frías , á la postre las lavarás en un po
co de vino , y apretarlashas muy bien , que 
no les quede ninguna agua, ni vino. Toma
rás un poco de la masa, harás un roJJito, da
rás con el en el tablero, y  la harás tender mu
cho : luego lo cogerás por medio , harás de 
ella un cordón torciendo las dos puntas, ten
drás papeles untados con manteca; de esre 
cordón harás una rosquilla , de manera que 
lo torcido se vea por las orillas : luego toma 
délas rebanadillas del tocino 5 y  asentarlehas 
cinco, ó seis enmedio de la ojaldrilla, de ma
n en  que haga el oyo enmedio redondo y que-
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3 cn los bordes libres , mas altos que el toci
no , cuécelas en el horno, y  no le eches otra 
cosa ninguna: dequatro, ó cinco de estas se 
hace un plato ; si quieres hacer una ojaldre 
grande que haga plato, de la misma manera lo 
podrás hacer. Con la propia masa de Jas ojal- 
drillas puedes hacer unas ojaldres grandes, 
corrando un poco mas gordo el tocino, cocién
dolo con agu a , vino, mejorana, y  hysopillo.

* Quando el tocino este' blando, saca las yervas, 
y  el cocimiento, de xa n do un poco: luego écha
le un poco de azúcar, esto cueza un poco, 
dcxalo enfriar , échalo en la ojaldre por toda 
ella , echale un poco de canda, y echale un 
enrejadillo de la misma masa. Estas se hacen 
bien en-torteras. Las yervas no importará mu
cho que las lleven.

Ojaldre relleno.

T Omarás masa de levadura, como para pan 
candeal, sobarlahas, y harás de ella ojal- 

drado con manteca de puerco, que sea un poco 
gordo : luego tomarás media libra de almen
dras , harás pasta de mazapán con otra media 
libra de azúcar , ccharlchas un poquito de 
agua de azahar, un poco de canela molida, 
un poquito de clavo , y  una migaja de nuez 
de especias, darlehas una vuelta sobre el fuego 
en un cacillo, haras una hoja de ojaldrad©

muy)
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m uy ancha, y  gorda, teniéndola sobre el ta
blero con los dedos, dexandole buenos bor
des , asentarlahas sobre un pliego de papel, 
harás una torta de mazapán, casi tan ancha 
como la ojaldre, y  asentarlahas sobre ella: lue
go harás otra hoja del ejaldrado, echarselahas 
encima, mojando los bordes con agu a , cerra
jas tu ojaldre, de manera que queden los bor
des muy iguales, y  gordos, rocíala con mante
ca , ponía á cocer en el horno; quando la ojal- 
¡dre estuviere cocida del todo , toma un po
co de miel, que sea muy buena, échasela por 
encima de toda la ojaldre : luego échale mu
cho azúcar y  canela, tórnala al horno, hasta 
que se embeba toda la m iel, y  se enjugue el 
azúcar: luego saciia, y  sírvela caliente.

Ojaldre con engandia de puerco.

T Omarás dos, libras de masa de pan con le
vadura j y  si fuere posible, ha de ser parí 

de leche , de pan candeal, metcrlahas quatro, 
p seis huevos, tomarás enjundia de puerco 
fresca, desvenarlahas., majarlahas muy bien 
en el almirez, irasle quitando las venillas que 
salieren , irasla mezclando con la masa , so- 
barlahas mucho , hasta que haga mucha corr 
rea > quando vieres que tiene harta manteca* 
irasle metiendo azúcar molido, y  cernido. Esto 
ha de ser poco, porque ha de llevar después al-



mlvar por encima. Esta masa ha de quedar 
bien blanda: luego untarás una tortera con en
jundia, pondrasie unas obleas debaxo, por los 
bordes, echarás la masa dentro, ponía al 
fuego en un horno > quando la ojaldre estu
viere quaxada, tomarás un poco de agua fría, 
mojarás los dedos , harás unos picos por to
da ía oj’aldre, los mas altos que pudieres; y sí 
te quemares, ve' metiendo la mano en el 
agua , luego torna la tortera al horno , aca
ba de cocer la ojaldre: luego tendrás media li
bra de azúcar en almivar , échasela por enci
ma de toda la ojaldre, cueza un poto, saca- 
la , y haz unas rosquillas de melindres en cada 
pico de Ja ojaldre una rosquilla. Estos melin
dres hallarás escritos cómo se han de hacer en 
el capitulo de los vizcochos. Esta ojaldre se 
sirve caliente.

Otra ojaldre se hace "de la misma manera en 
'dia de pescado, solo en lugar de la enjundia se 
¡ha de echar manteca de bacas fresca, que sea 
m uy buena, lavándola primero, y  sobandola 
muy bien. Esta ojaldre ha de llevar tres quar- 
terones de azúcar.; y si fuere muy grande, lle
vará mas. Es muy buena suerte de ojaldres. 
Advierte, que la masa con levadura, si no hi
cieses luego las ojaldres, acedarse ha la masa, y  
estarían agrias las ojaldres: échales sus melin
dres ; y  sírvelas calientes.



Ojaldre de mazapán»

HArás una masa con agua, s a l, y  quatro 
huevos con claras, de manera que quede 

un poco dura, vela sobando con manteca, 
hasta que este la masa blanda, y  tenga.mucha 
correa: luego tomarás pasta de mazapán, he
cha de media libra de almendras, y  media de 
azúcar, de manera que venga á ser tanta la can
tidad de pasta como de masa, mézclalo todo, 
ysobalo todo muy bien, porque se mezcle el 
mazapán con la inasa: luego tendrás quartillas 
de papel untadas con manteca, harás unas 
ojaldcillas llanas, y  redondas, cuécelas en el 
horno, tendrás un poco de buena miel ca
llente , pasalas por ello , ponías en su plato, 
enjugarschan muy presto, eehales unlpoco 
de azúcar, y  canela por encima._Estas son muy; 
buenas para el dia de Sabado con manteca de 
puerco, y  en dia de pescado con manteca de 
bacas.

Ojaldre con leche.

T  Ornarás media azumbre le leche, ponlo 
al fuego en un cazo , echale un poce de 

manteca fresca de bacas, un poco de sal, 
quando comience á cocer, echale harina de 
trigo floreada, mencalo con un cucharón, y

ha
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Ha de quedar una masa un poco dura, cué
cela muy bien sobre la lum bre, sacala luego 
al tablero , y  metela media docena de huevos: 
luego irás sobandola, metiéndole manteca 
hasta que esté blanda: luego mete la media li
bra de azúcar molido, y  cernido. Luego pon-1 
drás unas obleas en una tortera, echa la ma
sa dentro, pon tu ojaldre á cocer en un hor
no ; quando este quaxada, harás los picos, 
como está dicho en los de atrás, y  acabala de 
cocer , echale un poco de almivar por enci
ma , tórnala otro poquito al horno, para que 
se acabe de enjugar : son de muy buen gus
to estas ojaldtes. Y advierte, que en qualquie- 
ra ojaldre podrás meter, si quieres , en lugar 
de torreznos, algunas cosas de conservas , co
mo son cascos de membrillos, cermeñas , al- 
berchigos, o albarcoques.

Una ojaldre tropezada.

ECharás en el tablero harina de trigo flo
reada, la que te pareciere que será menes

ter para un ojaldre, cosa de libra y  media, ha
rás una presa redonda,echa dentro de ella cin- 
eo,ó seis huevos, y la manteca que pareciere se
rá menester: luego echarás otra tanta cantidad 
de pasta de mazapán, como hay de harina, n n 
poquito de vino, un grano de sal, y  amasala, 
sin que la sobes mucho, no mas de quatuo se

ein-
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embeba la harina con los materiales , harás
tu ojaldre grande, que haga un plato , 6 seis 
chicas. Estas no se han de pasar por m iel, ni 
se les ha de echar otra cosa mas de un poco de 
azúcar raspado por encima. Salen enjutas, y  
desmoronan mejor que las otras. De esta mis
ma masa se pueden hacer unas rosquillas chi
quitas, y unos panecillos redondos muy chi
quitos: suden salir muy buenos.

Panecillos rellenos de conservas*

T Ornarás masa de levadura de panecillos 
candeales, cosa de dos libras, mcterlehas 

cinco, ó seis huevos : luego vele metiendo 
mánteca de bacas, hasta que haga mucha cor
rea: luego meterás media libra de azúcar mo
lido, y cernido, de que U masa estuviere bien 
hecha, tomarás escudillas untadas con man
teca , pondrás dentro de ellas unos pedacitos 
de obleas: luego hinche las escudillas de ma
sa , mételas dentro á cocer en un horno , ha* 
cersehan unos panecillos redondos, dexa- 
los cocer muy bien: luego sácalos, hazles á 
cada uno un agugero en el suelo , sacale por 
allí rodo el migajón , tendrás un poquito de 
almivar, echarás dentro la mirad de* migajón, 
guardando las coronitas para tornar á tapar 
los agugeros después que se rellenan : iuego



harás una pasta del migajón el alm ívar, y  uu 
poco de canela molida , cociendo sobre el 
fuego , luego lo sacarás , mezclarás con hue
vos mexidos, y  conservas cortadas muy me
nudas, que tornarás á rellenar los paneci
llos , tapa los agugeros con las coronillas, tór
nalos al horno, dexalos calentar b ien , da
les un vidriado con un poco de baño blan
co; este baño adelante diré como se ha de ha
cer: estos mismos panecillos podrás rellenar 
con carne perdigada , sazonada , echando á 
la carne unas yemas de huevos y  un poquito 
de agrio: harás los agugeros en lo alto de los 
panecillos, no han de ser vidriados, y  la masa 
se ha de hacer con manteca de puerco. ’

OS pasteles de tetilla se hacen con la mis
ma masa de las ojaldres de torreznos, sal

vo que ha de quedar un poco mas dura : ba
se de sazonar la carne perdigada,carnero,y ter
nera, todo mezclado, ha de llevar sus yemas 
de huevos batidas, sus yemas cocidas, y sus 
cañas de baca: si quisieres hacer la carne agri
dulce , podrás: has de poner un poco de ma
sa sobre un papel untado con manteca caíien- 
te ,y  un poco de carne sobre aquella masa: lue
go irás recogiendo todos los bordes de la ma-

Pasteles de tetilla.
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Sa, vendrás á juntarlos sobre la carne, arto* 
líala allí muy bien , de manera que baga una 
punta Acia arriba, mételos en el horno con 
buena lumbre , y  vendrán á quedar de la he-1 
chura de un pecho de muger , que por esto se 
llaman pasteles de tetilla.

Otros panecillos rellenos.

A Gugerarás los panecillos molletes por sí 
suelo, sácales todo el migajón , écha

lo en un cazo, echale allí buena m iel, y un 
poco de aceyte que sea bueno, lurás una 
pasta sobre la lumbre , echale un poco de ca
nela , tornarlos á rellenar, tapa los aguge- 
rülos con las coronillas que quitaste , ponlos 
en el cazo, échales por encima m iel, y acey
te , teñios al fuego, que ésten bien calientes» y, 
quando los sirvieres, ráspales un poco de 
azúcar por encima.

Ojaldres vizcocbadot.

BAtirás ocho huevos frescos, echóles tres 
quarterones de azúcar molido y  cernido,, 

bátelo mucho como para vizcochos : quau- 
do estuviere bien blanco, y espeso, echale cosa 
de media libra de manteca de bacas, que sea . 
muy buena,derretida, y espumada: luego echale

ha-



harina de trigo floreada , de manera que que
de el batido un poco blando , como para viz- 
cochos , y echarselohás. poco á poco, cernién
dolo con un cedacillo, porque no haga buru
jones, echale un poco de anís, unta una torte
ra, ponle unas obleas en el suelo y en los bor
des, echa el batido encima , y  mete la tortera 
en un horno á fuego mansos quando esté bien 
cocido , sacala de la tortera ,• ponía á vizco-, 
char un poquito, y  sírvela asi entera.

E  cosa de pasteles no pienso decir sino
muy poco , porque quando un hombre 

viene á saber hacer un pastel, ya sabe lo que 
se ha de echar dentro. Ya se sabe que los pas
teles ojaldrados son mejores no cebarlos con 
cosa ninguna , sino que vayan á la mesa con 
solo el caldo que sale de ellos s para esto es 
necesario que la carne entre muy jugosa, que 
quando se sazona , le echen un poco de mas 
agua 5 digo agua porque lo tengo por mejor 
que echarle caldo , pues le puede sazonar 
con buen tocino , con canas de baca y  hue
rtas especias. Has de perdigar la mitad de 
la carne , tornarla á picar muy menuda, 
mezclarla con cruda , sazona , y  cierra tus 
pasteles. Y  también tengo por mejor , que 
-no lleven ojaldrado mas que en las cubiertas,

Pasteles ojaldrados.
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porque se embebe mucho el caldo y : la grasa 
en los pasteles , que son todos ojaldrados i sí 
se hubicre.de cebar,y quaxar , e§ necesario 
perdigar toda la carpe.5 en tal caso se pue
den cebar.con caldo , yemas de huevos, y 
un poquito de agrio.

Un pastel de ave para enfermo.

EChaiása.cocer una pechuga de ave, quan- 
do estuviere casi cocida , sacala , pica ro

da la carne muy menuda sobre un tablero 
blanco, porque salga muy blanca, picarás un 
poco de la enjundia fresca de la misma gallina, 
mézclala con la carne , sazónala de s a l , muy, 
poca especia y  unas gotas de caldo, harás tu. 
pastelillo , cuécelo , ccbarlohas con dos ye
mas de huevos, un poco de caldo y  agrio 
de limón. Algunas veces le podrás dar agrio 
y  dulce , podrás otras veces echarle crestas y  
turmas de pollos , todo cocido, y otras veces 
mollejas de cabrito fritas.

Pastel de Pollos y  Pichones,

COcerás'primero los pollos, pichones ó 
aves., que ésten medio cocidas, cortar- 

lashas c.n quarcos ó.en medias ,• picarás toci
no , verdura, peregil, cilantro y yervabuena, 
tomarás este tocino , y los pollos ó pichones,

pon-,
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ponlo todo en una pieza, y allí lo sazona to
do : luego harás el. vaso , que sea un poco 
grande , pondas la mitad del tocino por todo 
el. suelo del papel:, luego ponlos pollos, lue
go pon encima de todo la otra parte del to
cino j quando estuviere el pastel cocido , ce- 
balo con caldo , yernas de huevos y  zumo de 
limón , y  dexalo quaxar un poco. En estos 
pasteles podrás echar- cañas de baca , y  algu
nas criadillas de cierra ó de carnero, los po
drás echar tantas-cosas, que los podrás llam e 
pasteles podridos;, porque á vuelta de los po
llos , pichones ó aves, podrás hacer artaletes 
de ternera ó de aves , cocerlos y  ponerlos en 
d  paspe L. Algunas veces se ponen albondegui- 
liasalcachofas., riponces y  higadillos fritos.; 
y .s i estos pasteles hubieren- de .llevar cante 
picada de pernera ó carnero , con las aves 6 
sin ellas, ei tocino ha de ir en la carne pica
da , ha de ser perdigada , no ha de llevar ge
nero de verdura,, sino sazonar con todas es
pecias, cañas de baca y ponerle yemas de hue
vos duras s quando estuvieren cocidos, qua- 
xa ríos: con su caldo, y  sus yemas de huevos 
crudos batidos con agrio de limón. Para nin
gún genero de pasteles no es bueno echar zur* 
ciga cocida , sino batir las yemas de huevos y  
agrio , y cebar, las pásteles antes que salgan 
del horno.



Sopa de eapirotada.

TOmarás lomo de puerco , salchichas y  
perdices tbdo asado , .harás torrijas de 

pao, y  irás armando tu sopa con torrijas-, so
lomo , salchichas, y  perdices : han de ser he
chas quartos las.perdices: y  eL solomo hecho 
pedazos, é irás poniendo todo éste recaudo en 
lechos, y  como fueres echando las torrijas y 
la c a r n e ir á s  echando queso rallado , en el 
queso echarás pimienta, nuez y  gengibre, y 
irás poniendo lechos hasta que la sopa este 
bien alta : luego estrellarás unos huevos que 
no sean muy dures, y  asentarloshas por enci
ma la sopa : luego majarás un poco de queso 
con un poco de ajo, desátalo con caldo: luego 
batirás en un cacillo ocho huevos, quatro con 
claras, y  los otros quatro sin ellas , batiríos- 
has m ucho, y desátalos con caldo i  luego 
echarás el caldo, y e] queso majado que está, 
en el almirez con los huevos , echarás el cal
do que te pareciere que será menester para 
mojar Ja sopa, ponía sobre la lumbre, y  trac- 
la á una mano , porque no se- corte ; y  
quando este espeso, sácalo del fuego , velo 
echando por encima de la sopa poco á poco,, 
de manera que se embeba muy bien, y écha
le queso por encima. Ha de venir á que
dar la carné, y  lo demás cubierto con la salsa,
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y  ha de llevar azafrán , que quede un poco 
amarillo ; quando la sopa estuviere medio co
cida, échale manteca de puerco por encima 
bien caliente, y  queso rallado , luego acabalo 
de cocer en un'horno. En estas capirotadas 
se meten también aves y  anades , como seari 
tierras, porque es como olla podrida, -que 
han de hallar muchas cosas en ellas , y  han 
de ser todas asadas primero.

■ ' 3
f

Vm ól'la podrid* en pastel.

HAS de cocer la vianda de la olla podrida, 
cociendo la gallina , baca , carnero, un 

pedazo de tocino magro, y  toda la demás vola
tería , como son palomas, perdices y  zorza-' 
le s : solomo de puerco , longaniza, salchi
chas , liebre y  morcillas : est-0 todo ha de ser' 
asado primero que se echen'á'cocer. En otra 
vasija has de cocer cecina, lenguas de baca y  
de puerco , orejas y  salchichones; de el caldo 
de entrambas ollas echarás en una vasija, 
cocerás allí las verduras , verzas, navos, pe- 
regil y  yervabuenaí los ajos y  las cebollas 
han de ser asadas primero. Sacarás toda 
esta vianda en piezas , que este dividida 
una de otra v las verduras en otra pieza, 
de manera que no este' nada desecho, 
dexalo enfriar , y  harás un vaso muy- 
grande y  muy gordo de masa -negra de' 

K 3 ha-
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harina de centeno ó de ce mi te , asentáilohaff 
sobre una hoja de horno , e irás asentando 
de toda la vianda que tienes cocida dentro en 
el pastel, e irás sazonando con rodas especias 
y  aicarabea , echarás de las verduras ni mas, 
fii menos > quando estuviere lleno el paste-. 
Ion , ciérralo y  metelo en un horno de pan¿ 
porque no habrá horno de cobre tan grande, 
que se pueda cocer dentro ,, pondraslo sobro 
una hoja de horno de cobre , no lo quites de 
Ja hoja á donde es.tá hasta que'se.cueza; quan- 
do' la masa del pastel estuviere medio cocida,' 
agujera el capirote de la' cubierta , hinche-, 
lo de caldo, y cueza en el horno por espacio" 
de una hora. Respecto de esto , no ha de ir 
la vianda del pastel muy desecha quando.en
trare en el, porque.ha de estar en el horno por» 
lo menos hora y  media , de e^ta manera ha de 
ir á la mesa con.todo su caldo v vianda,y allá 
lo sacarán con cuchara de platas -También se 
les suelen echar aceytunas fricas y  algunas 
castañas : ma,s algunos 'Señores no gustan de 
ello , ni yo soy aficionado á echarlo.

Pajteles.de cabezas. de carnero.

GOcerás las, cabezas poco mas de medio 
rotídas: luego las descarnarás , picará» 

Iíj carne y.Has lenguas , picarás-tocino , mez- 
clarloliasrcoii la. carne , 'y sazona con todas es-

PC*
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pedas: luego harás una masa fina dulce , casi 
tan dulce como la de las empanadas Inglesas, 
salvo que no ha de llevar tanta manteca, ha
rás unos pastelillos de medio talle, Indicios 
déla carne-, ciérralos , cuezanse , cébalos con 
el caldo de las cabezas , yemas de huevos, 
y  agrio y dulce; quando este’n á medio cocer, 
úntalos con un poco de manteca, ráspales 
azúcar por encima, y  suelen salir muy bue
nos; y  aunque llevan la masa dulce, y  parece 
qñe se han de caer , no salen sino muy de
rechos.

Cómo se ha de beneficiar m javale.

QUiero poner aquí como has de beneficiar 
un javali y  un venado, y  lo que se pue
de hacer de todos estos- despojos -de es

tas reses. El javali sino está abierto-, chainus- 
earseba ó pelarse con agua caliente ; si estu
viere abierto,sacale una correa por la uña par
te de la abertura , desde la cola hasta la dego
lladura , cósela con ella que parezca que no 
está abierta, porque de otra manera se hauma
ñ a , chamúscalo, y  después que esté chamusca
do , córtale toda aquella-correa , y  dexále en
friar : luego córtale la cabeza con todo el pes
cuezo, de manera que llegue á la punta de las 
espaldas': luego sacale la le-nga , lávale muy 
bien , envuelve la cabeza en. uri aageo, y  la;

K  4 len-
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Icngu.a vaya dentro: «chala á cocer en- un cal
dero que se pueda cubrir echale tres, quarti- 
llos de sal, antes mas que menos, porque quan- 
do salga del cocimiento, ha de amargar de sa
lada , echale salvia, mejorana, hysppillo, una 
azumbre de vino y  media de vinagre , cueza 
hasta que este bien cocida t sacala, desenvuél
vela , tendrás dos onzas de canda molida, 
mézclala con un poco de pimienta y  nuez, 
échaselo por encima , que este como salpi
mentada , tapala con un paño,por media ho
ra : sírvela entera muy enramada. Si quisie
res carbonadas del pescuezo , corta.unas re
banadas , tuéstalas en las parrillas, sírvelas 
con un poco de vino tinto , zumo de,limón, 
■un poco de canela y  nuez de esp ec iasírve
las calientes. De lo que quedare podrás hacer 
un queso.

Queso de cabeza de J  avalé.

ESte queso harás de esta manera: Sacarás 
toda la carne que pudieres de-la cabeza y; 

el pescuezo después de cocida , de manera' 
que no lleve ningún pellejo : liarás unas re- 
banadillas delgadas , y  cortarás también la 
lengua ; si quieres echar- un par de lenguas 
mas , bien puedes , echarás .esto en un ca
zo , echale caldo hasta que se bañe , y, 
echale un „q tur tillo de vino blanco , antes 
mas que menpí , medio quartillo de vinagre,

an-r
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antes menos que mas, un manojo de ycr- 
vas que tenga salvia , mejorana y  hyso- 
pillo , cueza hasta que mengue la cantidad 
del vino, vinagre y  un poco mas 5 luego 
harás un haro de una pleyta de esparto, 
pondrás una estameña ó lienzo sobre un ta
blero de nogal, sobre esta estameña pondrás 
el haro , harás una especia que tenga pimien
ta , un poco de clavo , genglbre, nuez y  
un poco de sal. Echarás un poco de esta espe
cia dentro en el haro sobre la estameña 1 lue
go echarás una cucharada de carne con una 
espumadera , tornarás á echar por encima 
de la especia , apretarlahas con una paletilla 
ó cucharón : luego echa otra cucharada de 
la carne , echa otro poco de especia por en
cima , tórnala á apretar con la paleta ó cu
charón , de esta manera irás haciendo hasta 
henchir el haro de Ja- pleyta : luego echarás 
la otra punta de la estameña por encima, pon- 
le cobertera ó otra cosa llana , carga la en
cima con cosa que pese dos arrobas , dc- 
xale estar asi hasta que se enfrie : luego saca 
el queso, y sírvelo frip> si quisieres servir al
gunas rebanadas de este queso calientes, der
rite tocino gordo, y  echa en una sartén de esta 
grasa como para una tortilla, y allí podrás tos
tar las rebanadas del queso. Las yervas que 
se echaren al cocimiento de el queso , se han

de



'de atar y  echarse á mal. Si quando hiciste el 
queso lo pusieras dentro en el haro unas ho
jas de laurel , y  quando lo acabaste pusieras 
otras encima , parecería muy bien : mas toma 
algunas veces demasiado gusto del laurel co
mo está caliente, y  por eso uso pocas veces de 
él,y  de romero ninguna, sino es para enramar,' 
porque son cosas muy fuertes,y suelen echar 
á perder la vianda.

Stos solomillos se han de echar en agud,
que se desangren muy bien : luego ha

rás un adobo con agua, sa l, vinagre, hysopi- 
11o picado muy menudo , mejorana también 
picada menuda, un poco de vino blanco, y  si 
quisieres'echar un poco de ajo , bien podrás: 
sazonarlohas con todas especias. Estos solo
millos se han de servir asados; si quisieres 
echarlos en adobo ordinario de ajos, orégano, 
agua y  sal, haslos de perdigar primero en las 
parrillas: sirvenseasados los unos-y los orros, 
y  algunas veces en empanadas de masa blan
ca. Advierte que los lomos del javalí, si el es 
nuevo, son muy buenos asados.

PArtirás el javali por medio-, denlas piernas 
harás quatro empanadas, dos para fria«, y 

dos Dará calientes : las frías perdigarás en las

Adobo de Solomillos.

Empanadas frías de Javalí.

oar-
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parrillas: luego las mechrds con tocino gor
do con una mediadera'gramie,que las mechas' 
sean tan gordas cómo el dedo pequeño de la 
mano 3 estas mechas han de ir der.chas con 
la hebra de la' carne , se han de salpimentar 
con especias y s a l , luego mechar ; las mechas 
han de atravesar toda la pieza de parte á par
ce por enmedio’ muy espesas, luego las echa
rás en vinagré'que se cubran /  estarán en el 
seis horas : luego las empanarás en masa negra 
de cemite o harina de trigo por cerner h co
mo viene deí molino. Ha de ser de dos hojas 
cada empanada, y  muy gorda: sazonarás con 
toda especia , has de procurar que el repulgo 
sea m uy fuerte} y quando están cocidas échale 
la salsa para frías. Esta salsa se hace de esta 
manera: tomarás rebanadas de pan, ponías en 
ías par tillas sobre la lumbré adonde hubiere 
mucha llama , quemese de manera que que
de muy negro , luego pasalo por un poco 
de agua fría , porque luego desechará el hu
mo que tomó de la llama , echale caído quan- 
to sé bañe, ecliale vino , vinagre , un manojo 
de las yervas del jardín, salvia , mejorana,hí- 
sopillo , agedréa , cebollás y  y e rv a b u e ^  
cueza poco á pocohnsta qué el pan se ablande 
bien : luego todo ésto se ha de pasar por un 
cedacillo ó estameña , quando las empanadas 
estuvieren bien cocidas, échales la salsa, cue- 

• * •' zan
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zan con ella una hora : luego sacalas , tapa Jo» 
agujeros por donde entró ja salsa , menéalas 
muy bien, porque se mezcle la salsa con la es
pecia y la carne. Estas se sirven frías. La salsa 
no. h.a de llevar especias , porque en las em
panadas se ha de echar un poco mas de espe
cias , y  ellas se mezclarán dentro con la salsa. 
Dé esta manera se hacen también estas em-. 
panadas de piernas de carnero.

Empanadas de J  avalí valientes.

EStas empanadas se han de empanar en 
pastelones, hanse de mechar y sazonar, 

ni mas ni menos que las frías, salvo que la 
salsa ha de llevar dulce, se han de servir ca
lientes : para esta salsa de pastelones calien
tes , ha de ser la salsa muy negra , podrá» 
quemar harina , y  desatarla con un poco de 
vinagre : luego echarle caldo , v in o , un ma
nojo -de yervas del jardín, y  un poco de ce
bolla frita con tocino muy menudo, écha
le canela y porque las otras especias ya las 
tiene, la empanada ? esta salsa ha de ser, co
rno d igo , bien negra , bien agria dulce, 
Ha menester cada pastelón media libra de azú
car. Han de ser picantes., y sirvense calientes.

P m *



Pastelones de Java!} picados.

DE las espaldas del cuerpo harás pastelo
nes picados;,picando la carne muy bien, 

méríendoíe sus especias y. sa l, harás tus pas
telones á modo de barcos , échales una ca
ma de carne : luego les echarás quatro ó cin
co mechas de tocino gordo , como las de las 
empanadas: luego pondrás otra cama de car
né, y  otras tantas mechas, acomodarás la car
ne en el pastelón de masa negra; quando lo 
quisieres servir , hínchelo dé la salsa negra, 
ni mas ni menos que á la de los pastelones ca- 
lie ates de la pierna,

Amblen podrás hacer estos pastelones de
otra manera, picando carne, como ten

go dicho, salvo que el tocino que.habla de ir  
en las mechas, ha de Ir picado, mezclado con . 
la carne. Luego tendrás salsa negra sazonada, 
en el mismo tablero sazonarás la carne, irásle 
metiendo de aquella salsa,, hasta que la carne 
este' blanda : luego ponía en el vaso , y cue
zanse > quando lo quisieres servir, no tienes 
que hacer mas salsa , que ella echará de sú

Otros pastelones picados.

Otra



Otra suerte de pastelones de java lh

Ornarás los dos pedazos jayalí, los pri
meros de los lomos junto á la. co lacch a i

los á cocer con agu a , sa l, v in o , vinagre , sal
via , mejorana y  de las otras yervgs:; quando 
este'n casi cocidos, sácalos y enfríense : lue
go mételos en pastelones de m :sa negra, sazo
nados con todas especias , tocino picado por 
encima y  por debaxo , cierra tus pastelones 
y  cuezanse: luego quemarás pan , como pa
ra las empanadas frías , pasalo por un poco, 
de agua fría, porque se le quite el humo,que 
esto tiene el pan , que al punto sq le quit$,. 
cocerás este pan con caldo del cocimiento de 
las piezas del java.lí, pasalo porv,un cedacillo 
ó estameña, saldrá una salsa un poco parda, y  
ha de ser agridulce. Y  advierte , que en todas*, 
estas salsas negras no digo que sazones con Es
pecias, porque ías empanadas que han de lle
var salsa , han de llevar siempre un poco de
mas especia, porque la salsa no lo ha de lle>-; 
var, que allá dentro $e mezcla ellq con las es-, 
pedas de la empanada, salvo que á la dulce se 
le ha de“echar canela; d igo , que quando esta 
vieren cocidos estos pastelones, se les ha d 
echar de est sisa, y  se haa de servir ca
lientes.

Otros



Otros pasteles de Ja v a lí.

TOmarás pedazos de carne de javalí con 
huesos y  cuero , todo de qualquiera 

parte, aunque sean de costillas ó de pechos, 
porque'se puede empanar todo el javalí, aun
que lleve cada pastelón dos ó tres pedazos, 
que para estas empanadas no importa echar la 
carne en pedazos: echa esta carne en adobo 
de orégano , sa l, agu a, ajos y  vinagre , sin 
otra cosa. Hase de echar en adobo crudo sin 
perdigar: han de estar veinte y  quatro horas 
en él : luego perdigarlas en las parrillas ó en 
un asador , como si se asase ; quando estén 
bien perdigadas, si el javalí fuese flaco, méte
les unas mechas de tocino, así sin orden, por
que como tienen todos sus huesos, no podrás 
mechar con orden; si el javalí fuere gordo, no 
lo ha menester : empánense en pastelones re
dondos , echando dos pedazos ó mas en cada 
uno, sazona con todas especias y  sal;en la cu
bierta del pastelón harás luego un agugero, 
que quepa un dedo, porque no levante quan
do se cueza, porque es necesario que quede la 
cubierta deí pastelón asentada sobre la carne 
en este modo de empanar: échalos á cocer en 
horno de pan; quando estén cocidos, tomarás 
el adobo en que han estado,échales á cada uno

un
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un par de cucharadas del mismo adobo, y  cue
zan con cT una hora. Este adobo no se ha de 
colar sino así corno está , con su orégano y; 
a jo sq u a n d o  echares el orégano al adobo, 
maja lo con la sal y  los ajos, porque no se vea a 
las hojas en las empanadas, son muy buenas, 
comense calientes: también se pueden comer 
frias , porque aunque sé les echa el adebo , no 
se ve la salsa en ellas sino muy poco. Advier
te que estos pastelones han de tener,, la masa 
muy gorda, porque de otra manera romperá 
echan, por quanto llevan el adobo al cocer.

Otras empanadas de Javalt.

EStas empanadas pueden hacerse sin nin
gún genero de salsa, serán muy bue

nas tomando carne de la pierna deí javalí, per* 
digalas en las parrillas, méchalas con muchas 
mechas de rocino salpimentadas , como está 
dicho, derechas con la hebra por medio de la 
empanada, luego échalas en vinagre, sal, ajos, 
orégano y  un poco de vino blanco sin agua 
ninguna , y  ésten en el adobo ocho ó diez 
horas, y  empánalas en masa negra: las empa* 
nadas sean de dos ojas, sazona con todas 
especias y  sa l, cuezanse m uy bien , por
que rodo el roque de las empanadas, para 
que salgan buenas, está en saberlas mechar

bien



'Arte de Cocina. 16 1
bien, y  que esf¿n bien cocidas, que sin estas 
dos cosas ninguna valdrá nada.

De corno se cuece el javalí fresco.

TOmarás un pedazo del javalí, del lomo, ó 
del pedio fresco, sin sal, y échalo á cocer 

con agua , sal, vino, vinagré , y  dé todas 
yervas del jardín; y quando la pieza estuviere 
casi cocida, echale unos clavos enteros, y un 
poco de pimienta, y acábese dé cocer, y sírve
lo sobre una sopa blanca, y  quiraríehas á la 
mitad de la pieza el cuero, y la otra mitad va
ya con el; y en la parte que quitasre el pellejo 
darás dos, ó tres cortes al través de la hebra, 
y  meterichas entre los cortes unas rebanadas 
de pan, y én lo demásecharás peregilen rama: 
Sírvelo c©n mostaza, ó oruga¿

Cómo se ba de salar el javalí.

S í quisieres salar este ja v a lí, salalo luego, 
antes que este manido: descárgalo bien de 

los huesos gordos, como son el espinazo , las 
espaldas, y  las canas, y hazlo piezas pequeñas. 
Si estuviere muerto dé algún día, irás mojan
do estas piezas en vinagre, y salándolas, y  és
tense con la saldos días, y cuélgalas adonde las 
de el ayre. Esmuy bueno después deseco para

L  ser-
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servir con navos, y con otras verduras. Y  con 
esto dexnre de tratar del javalí, y diré algo del 
venado. Y  esto todo importa mucho saberlo, 
porque de esto saben mucho menos los Coci
neros.

Cómo se ha de aderezar un Venado.

EN matando el venado, se ha de a b rir, y, 
guardar el redaño, y la tripa grande,que 

se dice del cagalar. La tripa la lavarás en mu
chas aguas, de manera que el sebo quede muy 
blanco. Luego echale un poco de agua tibia, 
y ablandará, y la podrás volver, y  atarlehas 
las puntas muy bien , luego lavala con sal, 
luego en muchas aguas, y échala á cocer con 
agua, sal, y  un poco de tocino , hasta que 
este bien cocida: luego sacala, y  córtala qn pe- 
dacillos , y  metela en una cazolilla , échale 
allí un poco de caldo, una gota d ev in o , y  
un poco/de manteca fresca de bacas, y  sazona 
con pimienta, nuez,y gengibre, sin otra es
pecia niryguna, y  con esto cueza un poco. Lue
go tuesta rebanadillas de pan , sírvelas sobre 
ellas; sí les quisieres echar un poquito de ver
dura picada, bien podrás, y también la podrás 
quaxar con unas yemas de huevos, y acedo, 
aunque no es mucho menester. Advierte, que 
en la cazolilla, donde se sazonó la tripa, se ha 
de echar también un manogito de yer vas, mejo

ra-
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cana, aljedrea, y  hisopillo; si no hubiere man
teca de bacas, sea tocino derretido; y  si no 
quisieres servir la tripa énpl arillo , echarasla 
yervas, vino y  vinagre en el primer cocimien
to; y  qnando estuviere bien cocida, sacala, y  
envuélvela en un poco de pan rallado asi ca
liente como está, y  luego tuéstala en las parri
llas, y  sírvela sobre una sopilla dorada.

Platillo de las puntas de los cuernos de Venado.

LOs cuernos del Venado, ó gamo, quando 
están cubiertos de pelo* tienen las puntas 

muy tiernas. Estas se han de cortar de manera, 
que quede acia la punta todo lo tierno, y  pe
larlos en agua callenté, y  quedarán muy blan
cos, y  hanse de aderezar como la tripa del ve
nado, salvo que no se han de rostar, sino co
cerlos con un poco de caldo , y sazonar con 
pimienta , gengibre, y echale un poquito de 
manteca de bacas fresca; y  con esto cuezan 
cosa de una hora; y  no se ha de quaxar con 
huevos, ni se le ha de echar genero de verdu
ra. Es muy buen platillo; solo el nombre tie
ne malo.



Lo que se ba de baeer del redaño del venado.

ECharás en agua el redaño, para que se 
desangre bien: luego lo exprimirás del 

agua, y corta] o á pedazos, y  poní o en un ca
zo á derretir, como se derrite la enjundia de 
puerco ; y  quando anden casi fritos los chi
charrones , tendrás camuesas en quarterones, 
y  échaselas dentro, y friaose allí > y  quando 
estuvieren fritas, sacalas en el almirez cosa de 
medio quartillo de agua, y  echa alli la grasa 
del redaño sobre el agua, y  dexalo un poco 
enfriar, y harás una torta umy blanca, y guár
dala. Luego tratare lo que se ha de hacer de 
ella. Con la grasa que quedare en los chichar
rones, has de hacer una tortilla de huevos muy; 
gorda, y muy esponjada, y  los chicharrones 
se han de secar mucho, y  echarles sal que es- 
te'n bien salados, se han de echar encima de la 
tortilla con las camuesas, todo hecho un mon- 
toncillo, y  unos picatostes de pan blanco i  la 
redonda : has de enviar la tortilla á la mesa 
muy caliente, y  bien apuntada de sal. Tam 
bién se suelen hacer torrijas de esta grasa de 
venado sin dulce, sino bien apuntadas de sal.



Migas de la grasa del Venado.

DE esta grasa del redaño del venado po
drás hacer migas; remoja el pan con 

agua , y  sal, que este' cociendo : luego pon 
en la sartén una poca de grasa del redaño y  
freirás en ella un par de granos de ajo : luego 
saca los ajos , y echa las m igas, y  friclas de 
manera que estén bien tostadas por cmtram- 
bas partes estas tortillas, y  migas de grasa de 
venado. Dicen que son buenas para los que 
tienen camaras.

Empanadas de venado.

LAS empanadas de este venado, ó gamo, se 
han de beneficiar de la manera que he 

dicho del javalí, salvo la manera que dixe que 
se cociese el javalí porque las del venado no 
salen tan bien cocidas como las del javalí; y  si 
el javalí no es bueno , ó gordo, tampoco sa
len bien cocidas.

Solomillos de venado.

LOs solomillos de venado son mejores, y  
mayores que los de javalí, y  asi adereza

dos con losadobosque tengodíchoen eljavalí, 
mechados,;y asados, y !a lengua cocida: luego

L  3 echa-



i  66 Arte de Cocina.
echada en adobo, y después frita con tocino 
derretido, hendida por medio, es muy buena.

Cómo se ha de salar el Venado, y se puede 
fomer fresco,

S I quisieres salar venado gordo, ó baca gor
da, muerta por el mes de Octubre, y  que 

s epueda comer fresca todo el Invierno, como 
sino se huviera salado,y la grasa que este fres
ca, como si se acabara de matar, harás de esta 
manera. Tomarás piezas grandes de á qua- 
tro, ó seis libras cada una, y quitarles los hue
sos grandes, como e$ el espinazo, y  las espal
das , y las cañas de las piernas, y  salarlashas, 
estregándolas mucho con la sal, y irás asentan
do en un dornajo de barro muy bien salados, 
y  dcxalcs estar allí cinco, ó seis dias, hasta que 
se vayan purgando,y haciendo salmuera: lúe* 
go sácales de allí, sacudiendo muy bien la sal} 
ylucgo toma toda aquella salmuera, ymas sal, 
y  ponía en un barquillo, ó caldera, échale 
agua tanta cantidad, que se puedan cubrir las 
piezas de Venado, y ec'.uile mas sal, y menéala 
con un cucharón de manjar blanco: hasta que 
este' bien deshecha la sal. Luego toma un hue
vo fresco, y échalo en la salmuera} y  si se hun
diere, echale mas sal, meneando con el cucha
rón hasta que este deshecha, y torna á poner un

hue-
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huevo fresco en la salmuera y  si se estuviere 
encima, que no se hunda, y  se descubra !a 
mitad del huevo, está buena la salmuera; por
que el huevo fresco, en agua dnice, se va al 
sucio como una piedra. Esta salmuera ; has. de 
cocer , y espumarla muy bien: luego aparta- 
la, y dexala enfriar, y quedará tan clara como 
agua de la fuente: luego asienta las piezas del 
venado en el dornajo, y  échale la salmuera 
por encima; y  entiéndese que ha de estár bien 
fria, y ha de cubrir las piezas muy bien , que 
tenga un palmo de salmuera por encima, y  
dexale estár asi otros ocho días: luego mirar- 
]!ahas, y si estuviere algo revuelta, torna á sa
car las piezas, andando lo menos que pudieres 
en ellas con las manos, y  tornaá hacer la prue
ba del huevo fresco, y  torna á cocer la sal
muera, y  tórnese á enfriar, y  torna á meter las 
•mezas dentro, y  puedeslas dexar por todo el 
invierno, que la salmuera estará siempre muy 
clara, y la carne está muy fresca. Quando se 
huviere de cocer, échala en agua dulce de la 
soche á la mañana , mudándole el agua un 
par de \Teces , y  estará como si acabara de ve
nir de la carnicería, y  cuécela, y  sitvela sobre 
una sopa blanca , con peregil en rama por 
encima.



Cómo te hacen los tasajos de Venado.

P Ara salar un venado en tasajos, en matan
do lares, hasla de desollar luego, y hazla 

piezas p e q u é is , y  largas, que tengan poco 
hueso, ó ninguno, y  estregalas con la sal me
dio quebrantada, y  cuélgalas adonde les do 
el a y re, y no es menester mas, Si quisieres ha
cer las piezas de 4 quatro libras, ponías en sal 
tres, ó quatro dias, habiéndoles quitado los 
huesos grandes.

Como se puede llevar la carne de un Venado 
veinte, ó treinta leguas , sin que se pierda 

en las grandes calores.

HArás las piezas del tamaño que quisie
res, y harás un cocimiento de -agua, 

sal, vino, y vinagre, y  yervas del jardín, sal
via, mejorana, y  hysopiiío, y cuece las pie-* 
zas del venado en este cocimiento, hasta que 
tengan muerta la sangre , y  luego sacalas , y  
dexalas enfriar} y  luego embanástalas en una 
banasta, poniendo un lecho de pajas de cen
teno: luego otro lecho de las piezas de vena
do, ó gamo, y  de esta maneta irás poniendo 
lechos hasta que se incha la banasta, de ma
nera que la carne no llegue una á otra , sino 
que cargue todo sobre las pajas de centeno; y
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de esta manera pueda ir ; aunque sea camino 
de treinta leguas, con buena diligencia. Lue
go se puede ir cociendo, cpmo si se acabara 
de matar: la carne de las empanadas perdíga
las en las parrillas, y méchalas muy bien con 
las medias salpimentadas, y échales en vina
gre, por espacio de quatro o seis horas, y lue
go sacalas, y dexatas escurrir del vinagre , y 
embanástalas, poniendo un lecho de pajas de 
centeno, y luego otro de empanadas, y  luego 
piro de pajas.de centeno; y de esta manera se 
pueden l'evar, y en llegando adonde se han 
de comer, se podrán empanar, y durarán des
pués tanto como si se acabara de matar.

Una empanada de pecho de haca.

TOtnaras un pecho de baca , que sea muy 
gordo, y dexarlohas manir, y  luego cué

celo con buen rato de sal, y  quando estuviere 
cocido sacalo en una pieza asi caliente como 
está , y  echale un poquito de vino por en
cima, y  un po uito de vinagre, y de todas 
especias; y si te pareciere que no tendrá harta 
sal, echale un poco, y  dale unas cuchilladi- 
Uas para que tome mejor la sazón , y  dexa- 
lo estar alli hasta que se enfrie ; y  luego ha
rás la masa de esta manera : Echa en un ca
cillo un poco de caldo , y  un poco de vino, 
y  un poco de nuez, y  gcngibie: luego toma

ri-
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riñonada de ternera; y sí no la tuvieres, sea de 
baca, y  desuéllala muy bien, y majalaen el 
almirez hasta que este como manteca, y  echa

da dentro del cacillo donde tienes caldo sazo
nado, y  ponlo á cocer, y  entretanto que cuece 
pon harina floreada sobre el tablero, y harás 
una presa redonda , echale ocho yemas de 
huevos, y  un poquito de s a l : luego harás la 
masa con el caldo que tienes en el cacillo sa
zonada^ hasla deamasar, y  tender muy aprie
sa, y  poner el pecho, y  cerrar la empanada 
antes que se enfrie, porque si se enfriase no la 
podrias juntar; ponía sobre un papel untado 
con manteca, y  ponía á cocer en el horno, y, 
quando vaya tomando color, ponle un reda
ño de carnero encima, y  acabala de cocer: lue
go abrela por lo alro, y  cébala con el adobillo 
que (juedó adonde estuvo el pecho, y  cueza 
con el un poco, y  sírvela caliente, Esta es em
panada Inglesa, que las que llamamos Inglesas 
no lo son sino empanadas dulces, que estas no 
han de llevar dulce. Esta suerte de empanar 
se puede hacer de lenguas de puerco, ó terne
ra , añadiéndoles un poco de tocino picado, 
porque el pecho no lo ha menester. También 
lo podrás hacer de medios pabos cocidos.



Cómo se adereza una, frasia de ‘ternera.

EL  mejor plato de la ternera es la frasia. Esta 
se hace de esta manera: Harás apartar las 

piezas gordas á una parte, y  luego las peque- 
fias, asi como están pegadas al entresijo; pon- 
las en una vacía grande llena de agu a, ó un 
arroyo,y tomarás un palillo como un uso, que 
este un poquito romo de la punta, y meterlo- 
has por lina punta de la tripa, y irasla llaman
do con el cuchillo, y  como se vaya hinchendo 
el platillo, iraslo cortando á lo largo hasta que 
halles el otro cabo de la tripa, de manera que 
han de quedar todas las tripas abiertas, y  pe
gadas en su lugar, en el entresijo : luego las 
la harás mucho en agua, luego en sal, y  que
darán muy blancas; estas has de echar á cocer 
con un poco de agu a, y sal, y quando este'n 
perdigadas, sacalas, y  córtalas á pedazos, y  pon
ías á cocer con un poco de tocino gordo, y  una 
cebolla, con su sazón de sal, y  quando ésten 
cocidas, saca el tocino, y la cebolla, y  pícalo 
sobre el tablero, y  tórnalo á echar en la olla, 
y sazona con pimienta nuez, y  gengibre, y  
cueza otro poco, y  quaxalocon yemas de hue
vos, y  “vinagre, saldrá un platillo muy blan
co, y muy gustoso; y si á esta frasia quisieres 
echar un poco de peregil, picado por encima

des-
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después de servido en el plato, bien podrás, 
porq.ue parece muy bien , y también podrás 
picar verdura con el tocino cocido, y la cebo
lla cocida, y echárselo dentro ; y  quando lo 
quaxares aparta un poco de la ñor, y qnando 
este' en el plato échaselo por encima. De las 
tripas gordas harás morcillas de camara , las 
quales dexo para adelante, porque pienso es
cribir otras dos , ó tres suertes de morcillas 
,de puerco»

Cómo se adereza ana cabeza de Ternera.

L A  cabeza de la ternera cocerás con agua, y  
J  sal, y saearlahas en el plato, y quirarlehas 

las quixadas, abrtrlahas por encima de los se
sos, y quirarlehas aquellos huesos, y  tendrás 
hecha una prebada de esta manera: Freirás to
cino de la papada en dados, y  un poco de ce
bolla muy menuda: luego echa allí vino, y  v i
nagre, y  un poco de azúcar, y  de todas espe
cias, y  canela, y  cueza un poco, y  échala por 
encima de la cabeza. Otras se sirven hendida 
la cabeza en dos medias, y  cocida, y  enharina
da, y frita, y  con la prebada encima. Otras se 
sirven en medias, y  tostadas con pan rallado 
sobre alguna sopa; y también la podrás servir 
no mas d.c cocida blanca con pimienta, y  un 
poco de vinagre, y  peregil en rama.

St-



Sesos de ternera.

DE los sesos podrás hacer picatostes , co
ciéndolos primero, y luego picarlos , y  

echarles pan rallado, azúcar, y  canela, y  de 
todas especias, y  échale algunas yemas de hue
vos, de manera qbe este" un poco blando , y  
pondrás de este relleno sobre rebanadas de pan, 
y  ponías en una tortera untada con manteca, 
y  cuezanse con poca lumbre abaxo, y  muchas 
arriba. Estos picatostes puedes hacer picantes, 
sin dulce , y  algunas veces les podrás echar 
queso, y dulce. De estos sesos se pueden ha
cer buñuelos, picándolos como está dicho, y 
mezclándole pan tallado, y  sus huevosynnas 
pocas de especias, y  freirlos. Estos sesos po
drás picar muy biendespuesde cocidos, y  lue
go echarles sal, y  pimienta, sin otra cosa nin
guna, y poner de estos sesos sobre una reba
nada de pan, y  luego poner otra rebanada en
cima de esta, y  apretarla un poco, y  tener 
manteca de puerco muy caliente, y  freirlos 
alli, de manera que el pan quede muy tostado; 
y  esas empanadillas de sesos han de ir á la 
mesa muy calientes. Son m uy buenas para 
quien come dulce.

Em-



Empanadas de ternera.

A carne de la remera ya se sabe que lo me
jor es echarla en adobo, y comerla asada 

con salsa de oruga: de las piernas puedes hacer 
empanadas frias, y  calientes, como está dicho 
atrás en las del javalí. Los pechos en sal, y coj 
cidos son muy buenos} y rellenos, y tostados 
sobre alguna sopa, ó sobre arroz de grasa, 
también son buenos. La carne dé la ternera es 
la que se acomoda en mas cosas de platillos, y  
rellenos, y empanadas Inglesas picadas, y de 
la carne del pecho entero} y  asi no hay para 
que comenzar cosa tari larga,solo pondré' aquí 
un platillo de los huesos.

Ornarás los jarretes de ternera hechos
pedazos, y échalos á cocer con agua , y  

sal, y quando esten medio cocidos sácalos , y  
pardos en un cazo, y toma tocino en dados, y  
¿rielo, y  tendrás’tantidad de cebolla picada á 
lo largo, y  friela en el tocino, y échala en el . 
cazo sobre la carne , y sazona con pimienta, 
nuez, y  gengibre: luego echale caldo hasta 
que se bañe , y  cueza poco á poco; y luego 
tendrás para cada plato de estos huesos seis 
yemas de huevos cocidos duros, y  un miga- 
jón de pan blanco , remojado todo en vina-

gre,
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gre , y  pasatlohas todo por un cedacillo , ó 
estameña , y con esto quaxarás el platillo; y  
quandolo sirvieres tendrás un poquito de ver* 
dura picada, y échaselo por encima. Es muy 
buen platillo. Y  si fuere tiempo de zanahorias, 
cuécelas primero , y  luego hazlas rajitas , y  
fi idas con el tocino, y cebolla, y échalas en el 
platillo. Hade salir un poco agrio. Volvamos 
ahora á tratar otro poco de cosas de masa.

Empanadillas de masa dulce.

POndre aquí quatro, ó cinco suertes de em
panadillas de masa dulce, que aunque 

las viandas sean diferentes , la masa siempre 
ha de ser de una manera. Tomarás una libra 
de harina de trigo floreada , y  ponía sobre el 
tablero, y harás una presa redonda, y echale 
dentro media libra de azúcar molido, y  cer
nido, y  un quarteron de manteca de puerco, y  
echarás ocho huevos, los dos con claras, y los 
seis sin ellas, y  un poquito de vino, y  un po
quito de sa l, y  amasa tu masa, y  vendrá á 
quedar encerada ; y de esta masa has de ha
cer quatro empanadillas, que no ha de haber 
mas ni menos, y  por esta cuenta podrás ha
cer masa para muchas. Lo que has de echar 
dentro ha de estar cocido, asado , ó frito. 
Harás unas de torreznos, queseatocino bue
no, y  tierno, y  harás unos torreznos peque

ños,
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ños, un poca delgados, y asalos en las par* 
r i lias , de manera que no se sequen : luego 
échalos asi calientes en un poco dé vino blan
co, y  dexalos estar media hofa: luego harás 
de la masa ocho tor ticas redondas , y  de estás 
harás quatro empanadillas de á dos hojas, y  
en cada una un torrezno partido por medio 
han de ser tan iguales estas tónicas de la masa, 
que no las has de cercenar, ni las has de mo
jar con ninguna cosa para repulgarlas , ni has 
de echar especia ninguna. El rocino este' biert 
desalado; no se han de dorar, ni echar azúcar1 
por encima.

Otras empanadillas de pies de puerco*

C~  Ocerás los pies de puerco, y de que cste'ri 
bies cocidos, quítales los huesos mayo

res, y sazónalos con un poco de especia, y ha¿ 
tus empanadillas, echando en cada una dos 
medios pies, y sean redondas como las del to- 
cino.Estos pies de puercos, si los quisieres sa
zonar dulces, tendrás un poquito de almivar, 
y  pásalos por el: luego échales un poco de 
especia, y  dexalos enfriar, y haz tus empana
dillas; si las quisieres hacer de buen solomo 
de puerco, podrás, beneficiándolo como las de • 
los torreznos.



'Empanadillas de Sardinas.

TOmarás sardinas frescas, escámalas, fríe- 
las, de manera que no se sequen mucho, 

luego frie un poco de cebolla coii un poco 
de buen aceyte, échalo sobre las sardinas, sa
zona con un poquito de pimienta y sa l, si 
rio la tuvieren las sardinas, echa tres sardinas, 
un poquito de la cebolla frita encima escur
rida del aceyte en cada empanadilla, cierra tus 
empanadillas de la manera que está dicho en 
las otras, y en te masa no has de echar aceyte, 
sino manteca de bacas fresca,porque con acei
te no saldrán bien.

Otras empanadillas de criadillas de tierra.

COcerás las criadillas con agua y sal; luego 
ahógalas con un poco de buen aceyte, 

Sazónalas con un poco de pimienta , nuez, 
gengibre, una migaja de azafrán y sal , y. 
luego ve' haciendo tus empanadillas. Y ad
vierte, que estas empanadillas se han de ser
vir calientes. Estas empanadillas es mejor 
tenerlas hechas dos ó tres dias ames que 
se hayan de servir 5 porque estará la masa 
revenida , y  calentándose estará muy tier
na , y  con diferente gusto, y  las puedes ha
cer de otras muchas cosas; como son pa-

M xa-
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x arillos gordos , y  gazapillos: todo eso que* 
da al alvedrío del oficial. La  masa se decir que 
es de las mejores que se hacen. Advierte, que 
estas empanadillas no han de llevar dentro 
ningún genero de caldo , que no es masa que 
lo puede sufrir.

Una empanada Inglesa.

SI quieres hacer empanada Inglesa con esta 
masa de las empanadillas , podrás, aña

diendo la tercera parte de mas harina, y  hue
vos, porque no esté tan fina, sino que tenga un 
poco de mas fuerza ; echarlehas quatro hue
vos con claras , y  quatro sin ellas: y  con esto 
podrás hacer de la masa que habías de hacer 
ocho empanadillas, hacer una empanada In
glesa, y  con esto podrás hacer empanada de un 
pecho de ternera cocido hecho pedazos, ó en
tero , como quisieres. Picarás un poco de to
cino con un poco de verdura , y  después que 
tengas tendida una hoja de esta masa dulce, 
que esté un poquito gorda, pon le un poco de 
tocino picado en el suelo ácia la una parte: lue
go tendrás el pecho sazonado de todas espe
cias y  sa l, asienta la carne sobre el tocino, 
ponle por encima otro poco de tocino picado, 
cierra tu empanada en media luna, úntala por 
encima cpn un poco de manteca por derretir, 
raspak un poco de azucaf por encima, y  si no 
quisieres echarle tanta manteca, bien le podrás

echar
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echar un poco de agua con un hysopillo, rás
pale azúcar por encima, y  será lo mismo que 
con la manteca. Algunos les dán después de 
cocidas una costra con espuma de claras de 
huevos y azúcar; y  porque no es bueno,- no lo 
pongo aqu í: en estando cocida, quaxala con 
quarro yemas de huevos, y caldo, batidas con 
un poco de agrio de limón; y  si quisieres hacer 
esta empanada Inglesa de carne picada,picarás 
dos libras y inedia, ó tres de carne de ternera, 
ó cabrito muy bien con sil tocino gordo,y un 
poquito de verdura, y  quando este bien pica
da, merele huevos crudos cosa de quatro, y  sa
zona con todas especias, sa l, una-gota de v i
nagre, ó zumo de limón, porque enternece la 
carne; y si le quisieres echar un poquito de pan 
rallado mezclado con la carne, no es malo, co
mo sea poco: luego tiende la hoja para la em
panada, asienta esta carne picada sobre ella, 
de manera que sea la empanada un poco an
cha, ciérrala en media luna con su repulgo, y  
ponle su manteca y  su azúcar por encima. Y  
advierte, que todo e! azúcar que se hubiere de 
echar en las empanadas Inglesas, en las em
panadillas y  en los ojaldres, ha de ser cernido 
por cedazo de cerdas, porque todos los grani
llos que quedan enteros no se derritan en la 
masa blanca, y  así no se mezclan bien el azú
car con el harina.
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Bu&wfoí de viente*

*?«

TOmaras un poco de harina floreada, cosa 
de media libra , desatala con agua fria, 

un poquito de sal,y harás un batido como pa
ra hacer ostias: luego calentarás un poquito de 
manteca en una sartén, como para hacer una 
tortilla de huevos, quando esté caliente echa 
el batido dentro de la sartén, menéalo con 
un cucharón sobre unas brasas, vendrase á ha* 
cer una masita encerada, cuécela inuy bien, 
meneándola siempre, porque no se pegue á la 
sartén, ni haga cortezas, porque todo el toque 
de esta masa está en que salga muy bien coci
da de la sartén, porque si sale bien cocida, de 
ninguna manera pueden salir malos los bu
ñuelos. En escando cocida la masa , échala en 
el almirez, majala muy bien , vele metiendo 
huevos poco á poco, y  majándola mucho, has
ta que esté blando; y los huevos no han de 
ser todos con claras, sino la mirad, porque no 
esponjen demasiado, y se hagan requebraja
dos. Estos buñuelos, si los pasares por almi- 
V ar, y  les echares un poco de canela molida 
por encima, haciendo los buñuelos un poco 
grandes , entiendo que es la mejor suerte de 
buñuelos que se hacen.

Ctrot



■ Otros buñuelos de viento»

SI quisieres hacer los buñuelos de viento de 
tortillas, harás el batido como está dicho , 

en los de atrás. Tomarás una sartc'n , calienta 
un poquito de manteca quando este calien
te vacíala, que no quede mas de untada la sar
tén , echa un poquito del batido dentro, haz
lo correr por toda la sartén , de manera que 
se haga una tortilla muy delgada; en estando 
quaxada vuélvela de la otra parte pata que se 
qua xe, luego échala en el almirez, y  así irás 
haciendo todo el batido en tortillas: luego ma- 
jalas muy bien en el almirez , vele metiendo 
huevos, como está dicho en Los de atrás , y  
viene á ser una misma cosa. Esta suerte de bu
ñuelos , y  estotros de otras frielos, pásalos por 
almivar , si lo tuvieres; y  si no,échales miol 
por encima, y  azúcar raspado.

Otros buñuelos de viento.

SI hubieres de hacer muchos platos de bu
ñuelos de viento , y  te pareciere que son 

muy embarazosos los que quedan referidos 
atrás, pon un cazo al fuego con agua, sal, y  un 
pocode manteca, quando esté cociendo echale 
harina dentro, sin quitar el cazo del fuego, me-

M  3 nea-
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íieala con un cucharón de manjar blanco, y  
harás embeber toda la harina que pudieres, 
de manera que quede la masa encerada, cúc
hela mucho sobre el fuego, porque todo el to
que: de esta masa está en el escaldarse bien, la 
harina, y  cocerse bien en el cazo sobre la lum
bre, meneándola mucho, porque no se pegue 
e l cazo; y  aunque se pegue algo, lo pegado se 
quedará en el suelo del cazo; luego echarás 
esta masa en un librillo, ó en un tablero, so
bar lahas muy bien con las manos , e irás me
tiendo huevos, y  sobando, y  harasle embe
ber huevos hasta que este' blanda, échala sobre 
una tablilla , ó sobre una cobertera» y  de alH 
irás haciendo buñuelos con la buñolera, ócon 
un garabato de cuchara. Esta masa sirve para 
almojavanas, y para fruta de geringa.

Almojavanas de quaxada.

O Uaxarás una azumbre de leche con yer* 
vas de quaxar, y poníaá calentar un 
poco.: luego irásla juntando , que se 

venga á hacer una pella> y  si no se quisiere 
juntar bien , caliéntala un poco m as, y jun- 
tarseha, exprímela muy bien , ponía so
bre el tablero , sóbala con un poco de ha
rina, de manera que no le quede burujón nin
guno;: luego metele yemas de huevos. has.ta 
que esté blanda,que se puedan hacer las aliño-
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javanas sobre cí tablero con harina , y  frielas 
poco á poco , y  como lo saques de la sartén, 
tendrás aparejado un poco de almívar hecho, 
y  cociendo, tendrás un poco de suero en 
otra vasija, e irás pasando las al moja va ñas por 
el suero, y  luego por el almívar, veles echan
do sli canela molida, y  suelen salir rírtly bue
nas. De queso fresco también podrás hacer al
irroja vanas, sobando el queso con un poco da 
harina: luego metele huevos como está dicho. 
A  estas echarás un poco de yerva buena pica
d a , ó seca, molida , y  benehciarlashas como 
está dicho en las de atrás.

Otras almo]avanas de quaxada diferentes.

QUaxarás la leche, luego echa la quaxa- 
da en una servilleta, exprímela un po
co , de manera que quede blanda; lue

go échala en un cacillo, ó cazuela, échale 
dos ó tres yemas de huevos , un poquito de 
harina, menéala con un cucharón, de maneJ  
ta que quede blanda y bien rala , pon la sar- 
te'n al fuego con manteca ó buen aceyte, y ve 
haciendo las almo javanas de esta manera: Mo
jarás la! palma de la mano con agua- , harás 
allí la almojayana con un agujero eninedlo, y  
vtelas déxando caer en la sartén i si se desparra
mare en la sarte'n, échales un poquito de mas 
harina, y salgan redondas muy delgadas. Este

M 4 ba-
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batido ha de e$tár tan ralo., que apenas se 
puedan hacer Jas almojavanas, y  han de salir 
coscor rudas como buñuelos picados: han se de 
pasar por almivar, y  no se han de pasar por 
el suero, porque lo pretendo en las otras.es 
pasarlas por el suero, es que salgan muy tier
nas, y  en estas pretendo que salgan muy tie
sas , porque unos señores gustan de las unas, 
y  otros de las otras.

Buñuelos de queso fresco.

TOmarás el queso hecho del propio día , o 
un día antes, quitale ias cortezas, sóba

lo en el tablero, de manera que no le quede 
burujón ninguno: luego échale un poquito 
de harina, merele yemas de huevos hasta que 
este un poco blando; luego pondrás una sartén 
al fuego con mucha mar teca , de manera que 
no se caliente mucho: luego harás unos bu* 
ñudos grandes y redondos,y dexa estar la sar
tén con poca lumbre , que ellos se irán vol
viendo sin que lleguen á ellos. Quando este'n 
fritos pásalos por un poco de almivar ó miel, 
echale su canela molida por encima ; y  de este 
mismo queso ó quaxada bien exprimida po
drás hacer buñuelos, majándola en el almirez, 
ó echándola allí una poca de harina y sus hue
vos, de manera que venga á estar bien blanda, 
y  haz tus buñuelos con una cuchara.

Que-



Quesadillas fritas de qttaxada.

QUaxarás la leche, y  quando este quaxa- 
da , penla sobre lumbre , de manera 
que se caliente , luego vela juntando 

con Jas manos poco á poco , y  la vendrás á 
juntar toda : luego.sacala fuera del suero, 
exprímela muy bien , échala en el almire'z, 
niaja’a bien , échale un poco de harina, ve
le echando huevos hasta que este' blanda, 
echale un poco de yérva buena picada, ó sea 
•molida , sazona de sal, luego amasa una 
masita fina-sin azúcar, tiende una hoja gran
de y  delgada , estiendela sobre el tablero, y 
con una cucharita irás echando cucharadillas 
sobre la hoja de-la; masa de-este batido, aparta
das las unas de las otras, y  mojarás Jos dedos 
de la mano en agua, e iraslas aplanando todas, 
que vengan á estar anchuelas: luego toma la 
cortadera, y  velas cortando al rededor, que 
no se arrime mucho la cortadera al batido; 
luego saca las cerneduras , y  vé haciendo tus 
quesadillas como candilejas, que tenga cada 
una cinco ó seis piquitos« y para hacer estos 
ñolas has de mojar, porque es mejor quando 
hacen esos picos que los juntes con el mismo 
batido , y  con esto pegan muy bien; y  des
pués que tengas hecha una sartenada, pon la 
sartén al fuego , de manera que la manteca

no
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no se caliente mu d io , velas echando dentro 
boca á baxo t frianse poco a poco , velas re
volviendo , de manera que no se tueste^ 
mucho , y  en sazonándolas , tendrás un poco 
de miel espumada, pasalas por ella , velas 
asentando en el plato , y  con cada lecho irás 
echando azúcar y canela. Es fruta que se pue-̂  
de guardar muchos dias, y  la miel ha de tener 
un poquito de agua al espumarse, y  las que
sadillas no han de ser mayores'que un real dé 
á ocho. Y  advierte , que quando acabares de 
hacer una quesadilla, y  probarla en la mante
ca, y si el batido se esparramare por la sartcny 
échale un poquito de mas harina.

Quesadillas de horno.

HAs de majar el queso fresco, metele 
huevos hasta que este blando, echale 

un poco de yerva buena molida; echa á cada 
libra de queso un quarteron de azúcar , un 
poco de manteca de bacas, y  harás unos vasi- 
tos anchuclos y  baxos, e' hínchelos de este ba
tido, y  después de cocidos échales un poco de 
buena miel por encima.

Fruta de canas.

TOrnarás dos ó tres cañas de baca , hazlas 
trozos , perdígalas en agua y  sa l, que 

den dos herí1 ores : luego sacalas tendrás do-
' ce
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ce yemas de huevos cocidos, pondrás las ca
n astas yemas de los huevos, unquartcron 
de azúcar molida , y  un poco de canela moli
da; y  juntos todos estos materiales , deshazlo 
todo con un cucharón, de manera que se haga 
una pasta, y  amasarás un poco de masa fina, 
frita sin azúcar, tiende una hoja delgada de la 
masa, y  pondrás tres ó quatrocucharadillas de 
la pasta de las cañas, mojarás ta hoja con un 
poquito de agua por lá una parte con unas 
plumas, y  también entre la pasta, porque pe
gue bien la masa: luego volverás una punta 
de la hoja por encima de todos aquellos mon
toneros de pasta, asentarlahas muy bien con 
la mano por el borde y  por entremedias de 
ellas , luego con el sello de la cortadera irás 
dando al rededor, y  vendrán ¿quedar hechas 
empanadillas: luego tomarás la cortadera, cór
talas, y  picalas con un alfiler; en cada una da
rás cinco ó seis picadas , pondrás la manteca 
al fuego, y  frianse con mucha cuenta, porque 
no se rompa ninguna, que si se rompiese una, 
echaría á perder Ja manteca; y  de esta manera 
podrás freír las demás. A  estas empanadillas 
les podrás echar un poco de almivar en lagar 
de miel.



Empanadillas de quaxada.

UNas empanadillas podrás hacer de qtia-' 
xada, exprimiéndola y  sazonándola 

bien : luego merela dos huevos , y  otras dos 
yemas á la quaxada que saliere de una azum
bre de leche t echale un quarteron de azúcar, 
un poco de manteca de bacas; si estuviere 
m uy rala, echale un poquito de harina; harás 
un poco de masa fina, que tenga un poco de 
azúcar : luego tiende una hoja larga v  delga
da : luego pondrás un montoncillo del batido 
en la una punta de la masa, que sea un poqui
to largo , y  ha de estar un poco desviado del 
borde de la hoja : luego le darás tres corteci- 
Ilos con la cortadera , que sean cortos , mo
jarás la masa con unas plumas , dóblala por 
encima del batido, de manera que parezca em
panadillas ; y  los cortecillos vengan á caer en 
medio del batido, de manera que se vea el 
batido por enmedio de ellos: luego redondea- 
la con Ja cortadera dos dedos desviado del 
batido, asiéntala con el sello, levanta aquel 
borde, harás un doblez en la una punta 
otro enmedio, y  otro en la otra punta, y  
entre doblez y  doblez, que júntela masa á 
la empanadilla, como quando haces empana
da Inglesa con picos. Éstas son buenas para
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meriendas, aunque se sirvan frías , porque 
han de llevar poca manteca , y  azúcar. Al co
cer las has de untar con una poca de manteca 
derretida, y no les has de echar azúcar por en
cima, ni las has de dorar, sino así blancas ; el 
barido subirá, y  abrirá: los golpes que tiene 
encima parecen muy bien. Si no tuvieres leche 
para hacer estas empanadillas, podrás hacer un 
poco de almidón con leche de almendras bien 
incorporado: luego le podrás echar los hue
vos, y  un poco de manteca, porque el azúcar 
ha de ir deshecho en el almidón quando se 
cociere; y  con este batLdo podrás hacer empar 
nadillas como las de la quaxada.

Otras empanadillas.

S I quisieres hacer unas empanadillas muy 
chiquitas, harás un poco de papin con 

harto azúcar, yemas de huevos, un poco 
de manteca de bacas fresca, su sazón de sal, y 
leche de cabras, dexalo enfriar, y  harás un 
poco de masa dulce por la cuenta de las em
panadillas de torreznos y  pies de puerco, que 
está escrita atrás , y  no sean mayores que un 
real de á ocho. Para hacer este batido echaras 
seis onzas de azúcar,media azumbre de leche, 
seis huevos, y  tres onzas de harina.



Fruta de filias.

BAtírás doce yemas de huevos, luego echa 
allí un poco de harina, quanro quede un 

poco incorporada, y  bátelo muy bien, que se 
mezcle bien la harina con Jas yemas de hue
vos: luego echale un poquito de leche, sazo
na de sa l, pon la sartén al fuego con mucha 
manteca , y  qu ando este’ bien caliente echarás 
un poquito del batido para probar; y si el ba
tido se quaxarc como buñuelos, echarás algu
nas yemas mas, y un poquito d.c leche,y quan- 
do ello se hiciere como una cspongita,que este 
un poquito quaxado en medio, y á Ja redonda 
este como una esponja , entonces está bueno, 
y  harás de estas frutillas dos ó tres en cada 
sartenada, han de salir morenas, hanse de pa-n 
sar por almivar, y echarles su canela por enci
ma , y aunque no es muy galana, es de m uy 
buen gusto: lo que tiene es, que gasta mucha 
manteca. Y si quando probares el batido en la 
sartén se desparramare todo por la manteca, 
con echar un poquito de mas harina despol
voreada , y batirlo muy bien , se enmendará, 
y  hará la espongita que tengo dicho.

Fruta de chicharrones.

PÁra hacer una fruta,que se llama chichar
rones, has de batir diez huevos con cía-
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ras, y  todas muy bien batidas: luego tomarás 
un poco de harina, veselo despolvoreando por 
encima de los huevos , bátelos mucho, hasta 
que se deshagan todos los borujoncillos, y  ha 
de quedar un batido un poco mas incorpora
do que c-1 batido de la fruta de borrajas, luego 
echale medio panecillo de sa l, porque esta 
fruta ha deselir un poco salada, porque no ha 
de llevar dulce. Luego pondrás la sartén a! 
fuego con un poquito de manteca fresca, 
qliando este caliente echarás la mitad del ba
tido dentro, trayendolo por toda la sarrc'n, de 
manera que se haga como una tortilla, y  no la 
dexes tostar, sino en estando quaxado por la 
una parte, volverla por la otra , qnaxese, 
luego échala sobre un tablero, y  harás la otra 
del batido que queda, luego cortarás estas 
tortillas en pedacitos, unos qu adril los , otros 
mas larguitos, otros como eses , otros de la 
echura que te pareciere : luego tomarás la 
manteca de bacas la mas fresca que tuvieres, 
cocerlahas, y  freirás estos chicharones, que 
así se llaman, poco á poe-o, dándoles vueltas 
con la misma sartén, de manera que quando 
lomaren color esre'n bien calados, y  parezcan 
vizcochados. Estos se sirven sin dulce, porque 
tienen el gusto de chicharrones de puerco, y  
no son buenos sino con manteca de bacas 
fresca.



»

Trata de Prestiños.

Batirás doce huevos en un cazo con clar?s, 
echale canela molida hasta que es ten los 

huevos pardos, echale un poco de sal : luego 
ve echando harina, e iraslo revolviendo con 
un cucharón de mangar blanco, hazle embe
ber toda la harina que pudieres , de manera 
que quede una masa encerada , sacala al Ta
blero, y  sóbala un poco: luego ve' haciendo 
ioltiros delgados como cera hilada: luego to
marás unos de estos rollaos, ve torciendo 
con los dedos, cogiendo la puntilla, y  torcien
do saldrá un prestiño de la hechura de un pi
ñonee manera que no venga á tener mas bul
to que un piñón con cascara» y  si te pareciere 
que es cosa muy prolixa, ve cortando el rollito 
de la masa con un cuchillo al sesgo unos bo
caditos del tamaño del pichón, y despacharás 
mas presto; mas no saldrán tan bien hechos, y  
veles echando harina, porque no se peguen 
unos con otros; quando tuvieres muchos 
hechos, pon la sartén al fuego con mucha 
manteca ó buen aceyte, y  velos friendo 
con mucha cuenta , porque se cansa la 
manteca muy presto, y de que estén bien fri- 
tos^tendrás miel espumada , y  muy subida 
de punto. Y  para ver si está la miel en pun
to;, echa unas gotas en un poco de agua , y

ú
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sí hicieren correa no está harto, y  sí en sacán
dolas de! agua se quebraren como vidrio, está 
buena la miel, echa los prestiños dentro en 
ella, dales una vuelta, y  tendrás un tablero de 
masa mojado con agua fr ía , trastornarás los 
prestiños encima con su miel, tendrás un po
co de agua en que mojar las manos,é  irás apar
tando momoncillos, y  acomodándolos á modo 
de piñas, ó de la manera que te pareciere, y  
entre tanto que no se enfriaren ellos se irán 
desmoronando 5 y  mas yéndose enfriando los 
harás quedar como quisieres, mojando siempre 
las manos en el agua: luego armarás tu plato 
de estas pinas. Si los quisieren enviar friera, los 
podrás echar en unas ollas que esten mojadas 
con agua, así como salen los prestiños del ca
zo, y  pegarsehan unos con otros, y  np en la 
olla.

Fruta de Finas.

TOmarás cosa de media libra de harina, an
tes menos que mas, desararlahas con un 

poco de vino blanco y  agna, echale ocho 
huevos, y  ha de quedar el batido bien batido, 
y un poco de grueso, como el de los chicharro
nes, échale un poco de sal,y untarás una torte
ra,ocha el batido dentro, cúbrelo con su cober
tera, ponía con lumbre abajo y  arriba; V en es
tando quáxada, saca la torta sobre un tablero, 

N  cor-
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cortarla en pedazos quadrados, como torri
jas, dale unos cortedtos, cruzando unos por 
otros, y  quedarán unos quadríllos como 
garbanzos, frielos, echando los cortes para 
baso en la manteca, frianse poco á poco, es
ponjarán, y  parecerán á modo de pinas, sír
velos con miel y  azúcar raspado por encima. 
Si quisieres servir la tortera entera, dale los 
cortedtos, fricla en un cazo con mucha man
teca, los cortes acia abaxo, cargala enmedio 
con una cuchara para que se amolde con el 
cazo, de una sola podrás hacer un plato, y  

.parecerá un morrión: .echale miel, y  algún 
poco de gragea por encima.

Un platillo de jadeo de manos de Ternera.

TOrnarás Ia,s manos de ternera cocidas, re- 
. bozarlashas con huevos, y  freirlashas; y. 

luego tendrás hecha una salsa, que se llama 
jadeo. Para un plato de esta salsa tomarás seis 
yemas-de huevos crudos, batirloshas en un 
cacillo, echarlehas medio quardllo de vino 
blanco y un poco de vinagre , echarás pi
mienta, nuez, .gengibre , canela, un quar- 
teron de azúcar, media libra de manteca 
fresca dp bacas, un par de cucharadas de cal
do, y sazonarlohas de sal, ponlo al fuego, 
trasloa, una.mano como almendrada; y quan- 
do esta Snlsa comenzare a cocer, estará como
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ha de cssár: luego meteros dentro las manos de 
ternera , ó cabezuelas de cabrito rebozadas, 
ponlo con un poquito de rescoldo, quanto 
de herbor recio, porque no se corte, sirvelo 
con rebanadilUs debaxo, ó con torrijas. Este 
plato se puede hacer de pollos, pichones, ó 
aves, y no han de ser rebozadas, sino cocido 
blanco, y  se puede hacer de minccillas de ca
brito, ó de carnero rebozadas. Este caldo de 
Jadeo es bueno pira tomar á las mañanas sin, 
carne, quando hace frío.

Platillo de cabezuelas de Cabrito , y  de las 
tripillas.

P \ra  este platillo has de pelar las cabezuelas 
en agua caliente, y las manecillas, y  de las 

tripulas harás una frasio, como está dicho en 
la de la ternera,que aunque esta es chiquita,es 
una misma cosa: luego cocerás todo esto en 
una olla con un poco de tocino, y  una cebo
lla, y  quando este' cocido picarás el tocino f  
la cebolla con un poco de verdura, sazona
rás con todas especias, y  después quaxarlohas 
con tres ó quatro yemas de huevos, y un poco 
de vinagre, y  apartarás primero un poeo de 1» 
flor, sirvelo sobre rebanadillas de pan, y  écha
le la íior por encima, y  un poco de zumo de 
limón. Ea este platillo no has de echar las' 
asadurillas de cabrito.

Ñ  a 1 Otro



Otro platillo de cabezuelas dt Cabrita.

COn las cabezuelas,y asaduri.lla.sde cabrito 
podrás hacer un platillo, cociéndolo to

do, salvo el hígado, y después de cocidas las 
cabezuelas, asen tari as has en un carillo en me
días, cortarás los livianos y  el hígado en re- 
banadillas delgadas, freirás tocino en dados, 
luego echarlehas cebolla cortada muy raê  
nuda, tríelo un poco , luego echa allí las 
asadurillas, y  ahogense, échalo todo sobre 
las cabezuelas, sazona con todas especias, 
echale caldo hasta que se bañe , y  cuezan, 
échales un poco de verdura picada, un poco 
de agraz en grano, sí fuere tiempo, y  s! no, 
un poco de vinagre; y  si lo quisieres quaxac 
bien , podrás, mas no es mucho menester: 
antes si le quisieres echar un poquiro de mos
taza quando se quiera servir, podrás, por
que es como fricase'a, y en ellas dice bien 1» 
mosraza. De esta manera puedes hacer la fri- 
•casea de las cabezuelas, quitándoles los hue^ 
Sos, mezclando la carne con las asadurilias, 
sazonándola en la sartén.

Fricasen de cosas fiambres.

LAS fricaseas se hacen de muchas cosas de 
algunas aves fiambres, pollos ó pichó

o s*
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nes,que ésten cocidos ó asados, y  esto ha de ser 
en sartén quando lo quisieres servir, porque 
no es bueno estar hecho antes; freirás tocino 
en dados, que este' bien friro ¡luego échale ce
bolla picada, y  los pollos, pichones ó aves, 
cortadas en pedacitos, frielo todo junto en 
la sartén, luego échale vinagre aguado con 
caldo, y  un poco de verdura picada. Sazona 
con todas especias y  sa l, dexalo cocer dos 
lierbores, échalos en el plato sobre rebanadi- 
llas de pan; y si quisieres echar un poco de 
mostaza, podrás,porque dice muy bien, par
ticularmente si la fricasea es de cabezuelas 
de cabrito, da callos de baca, ó de panzas 
de carnero. Estas fricaseas1 son muy buenas 
quando se camina con alg-un señor, que hay 
poco espaclíTpara aderezar de comer, que con 
llevar algunas aves fiambres, entre tanto que 
se le asa otra cosa, se hace la fricasea , pues 
que en un mesón no ha de faltar una sartén.

Cabezuelas de Cabrito rellenas.

ECharás á cocer las cabezuelas partidas'por 
medio:luego freirás un poco de tocino en 

rebanadiüas, echarás a 1.1 i los sesos, un poco 
de carne picada, ó los livianos del cabrito pi
cados después de cocidos: luego echarlehas 
media docena de huevos crudos , revolver- 

N  $ lo-
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lo has todo en la sartén hasta que este bien se
co: luego sazona de todas especias , échale 
otros dos ó ttes huevos crudos, un poco de 
agrio, un poco de sal, rellena las medias ca
bezuelas, asiéntalas en una torrera untada 
con manteca , y ponía al fuego con lumbre 
abaxo y  arriba. También se ha de echar en es
te relleno un poquito dé verdura picada. Y  sí 
alguna vez las quisieres Hacer agridulces, po
drás; y si llevaren dulcé^ sírvelas sobre una so
pa dulce» y  si ho, sobre una sopa de queso»

Otro platillo de cabezuelas de Cabrito.

Hfndiráslas cabezuelas por medio, y  layen*' 
se muy bien: luego tendrás un poco de 

peregil, yerva buena, y unas ojas de fnejo- 
ritlia: luego pondrás de esta verdura encima de 
media cabezuela, mezcladas con unas rébana- 
dillas de tocino mu,y delgadas, y-un-poco de 
toda especia: luego ponía otra cabezuela enci
ma, atala muy bien con un hilo,y de ésta ma
nera puedes hacer Jas demás, échalas á cocer 
¿ori agua sa l, un poco de tocino, unos gar- 
vanzo?, y los livianos dé las asadurilías ente
ros, y  sazona con un poco de especia, y de que 
estén cocidas, sacalas, desatalas los hilos, y  sír
velas solare una sopa blanca, abiertas tas cabe
zuelas, y la verdura acia arriba, y  echa allí los



livianos enteros, y  usos pocos de garvanzos 
á modo de olla. Este es muy buen platillo, y  
lio ha de llevar agrio ninguno, salvo algún 
poco de agraz en grano en él tiempo; y st 
fuere posible, las cabezudas no han de ser 
desolladas, sino peladas.

Otro plato de cabezuelas, y asadurillas de 
Cabrito.

Ocerás las cabezuelas de cabrito partidas
por medio, después de cocidas, pasa las 

por un poco de manteca, luego échales mu
cho pan rallado azúcar y  canela, todo re
vuelto, asiéntalas en una tortera untada con 
manteca , ponías al fuego con lumbre abaxo 
y  arriba, quando estén medio tostadas, ten
drás unas yemas de huevos batidas, echarás 
con un manojo de plumas de estas yemas por 
encima de las cabezuelas, luego echále mas 
pan rallado, azúcar, canela, y  unas gotas 
de manteca caliente, desalas acabar de tos
tar; y  luego sírvelas sobre una sopa de leche. 
Esta harás de esta manera: Harás unas torrijas 
de pan blanco: luego batirás quatro huevos 
con un quartillo de leche, untarás un plato 
con manteca de bacas, irás mojando las 
torrijas en la leche y  los huevos, y  asentán
dolas en el plato, tendrás-seis onzas de aza
har molido, iráselo echando por encima, y

unos
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tinos bocadillos de manteca fresca, y  así acaba* 
lás de hacer la sopa, echarle has roda la le
che, los huevos, y  manteca fresca por enci
m a, ponía á cocer en un horno á fuego man
so , y  luego sirve las cabezuelas encima. Es 
buen plato para Sabado. Advierte, que esta 
sopa es muy buena para dias de Viernes con 
huevos estrellados encima, y con el recado de 
esra sopa, y  unas rebanadas de queso fresco, ó 
unos requesones, se puede hacer una cazuela,y 
poner en cí postrer lecho unos huevos estre
llados: parecese mucho á la cazuela de natas. 
Y  si quisieres servir las cabezuelas de cabrito 
asadas sobre la sopa, partirás las cabezuelas por. 
medio, y  después de lavadas las echarás un po
co de sal en los sesos, y  un poco de pimienta: 
luego le pondrás una longilla de tocino delga
da encima, atalas muy bien con un hilo, es
pétalas en el asador, y  envuelve la asadurilla 
del cabrito con un poco de redaño y  su sal, 
ponías á asar, y  sírvelas sobre la sopa de leche.

Unos picatostes de ubre de Ternera.

Cl Oce ras la ubre con agua y  sal, desvena r- 
, lahas muy bien , majala en cl almirez, 

cchale allí dos tantos de pan rallado como es 
la ubre, cchale cosa de quatro, ó seis onzas de 
azúcar, y yemas de huevos, hasta que este un

po:
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poco blando;y si lo estuviere mucho, échale 
mas pan rallado, asienta este batido sobre 
unas rebanadas de pan blanco, ponías en una 
tortera untada con manteca, apartadas unas de 
otras, echale un poco de azúcar por encima, 
ponías al fuego á poca lumbre abaxo, y mu
cha encima. En estos picárosles dice muy bien 
un poco de manjar blanco, mezclado con la 
ubre. Y  advierte, que de este batido se puede 
hacer una muy buena tortera, echándole mas 
huevos, y  mas azúcar,

Otros picatostos de rizones de Ternera.

A Sarás los riñones de ternera, pícalos asi 
calientes, sazona con especias, écha

les un poco de azúcar* pan rallado, y  huevos; 
y  si les quisieres echar un poco de verdura pi
cada, podrás, asiéntalos sobre sus rebanadas 
de pan,y cuezanse como los de atrás en su tor
tera. Estos son mejores para adornar platos, 
que para servir solos*

Morcillas blancas de Cámara.

T Omarás riñonada de ternera, y  si no la 
huviere, sea de baca, desvénala de las 

venas y  pellejitos que tiene, pícala con cu
chillo muy menuda, échala otra tanta can
tidad de pan rallado, como hay de grasa,
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pica un poco de tocino gordo muy menu
do , freirás alli un poco de cebolla picada 
m uy menuda, échala con la grasa, echale 
azúcar molido, de manera que este' bien dul
ce , sazona con todas especias' y canela, y  
echale huevos hasta que este' como batido de 
buñuelos de pan rallado: luego echarás un po
co de leche hasta que este' bien blando,y sazo
na de sálj y luego hinche las tripas grandes de 
la ternera i pon un cazo al fuego con agua y. 
sal, y  de que este cociendo, echa dentro las 
morcillas, c iraslas picando con un alfiler ó 
aguja muchas veces, porque no se rebienten, 
quando ésten cocidas, sacalas, tuéstalas en 
las parrillas, sírvelas sobre sopas de natas, ó 
contrahecha con leche, y  queso fresco. Estas 
morcillas harás también con los livianos de la 
ternera cocidos, muy picados, y  mezclarlos- 
has con la grasa, y  el pan rallado, aunque el 
pan no ha de ser tanto para estas morcillas, co¿ 
mo para las blancas,;y sazonarschan como las 
otras, y  saldrán entre blancas y  pardas, y  son 
muy buenas.

Morcillas de puerco dulces.
Ornarás la sangre del puerco colada, y  que 

-8, no se menee quando se cogiere, porque 
se quaxc luego'; dexala quaxar muv bien, y  
tendrás un cazo de agua cociendo, echarás

allí
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alliia sangre,y dexala cocer hasta que esté du- 
¡ra: luego sacala, ponla en un páño ó estame
ñ a , ponía sobre un tablero, cargala como, 
queso, dexala1 estar asi Hasta que se enfrié, y  
se escurra dél agu a lu q g o  rayala, échale im 
poco de pan rallado y azucat, que listé bien 
dulce: liego  tomarás eijnnd’a de puerco, 
desvenaríahas muy bien, ma'ala en el almi
rez, y mezclarás las que re pareciere .con san ̂  
gre, deshazlo todo miuy bien, basta qué este' 
bien mezclada la grasa con la sangre, sazona 
con todas especias, canela, y un poquito de 
án ís, harás rus morcillas muy chiquitas, y  
perdígalas; Estas no son para guardar mucho.

SttíclAcb'sñés de i  ame.

TOrnarás carne .de pemil de puerco fresco, 
picaríahaS' con otfá tanta carne gorda 

del mismo puerco, luego 1¿, echarás la tercia 
parte del perrül añejo bien picada, mézclalo 
todo muy bien , sazona cotí todas especias y  
s a l , échale zumo de limón, un poquito dé 
vino, y hinchirás las tripas que séah un poco 
gordas, harás tus salchichones pique nos, 
haslos de perdigar en agua, y  sal, y  luego los 
freirás, ó asirás én las partí Has. No son para 
guardar mucho, mas son buenos para frescos.



Chorizos de puerco,

TOtnarás carne de puerco, que sea mas ma« 
gra que gorda, echarlalias en adobo d® 

solo vino, y  un poco de vinagre, y la carne ha 
de ser cortada en. rebanadas; el adobo ha de ser 
corto, np mas de quanto se cubras sazónalo de 
especias y  sal, y  estesc en ello veinte y  quatro 
horas» luego hinche los chorizos, las tripas 
que sean un poco gordas, y pásalos por agua 
cociendo. Estos se guardan todo él año ,, se 
comen cocidos, y la vinagre ha de ser tan po» 
ca, que no se sienta después al comer.

Longanizas, -

UNas longanizas pondré aquí, porque las 
suele comer bien su Magestad. Tomarás, 

carne de solomos de puerco, que no tenga mu
cho gordo, cortarlohas en rcbanadillas me
nudas, echarlahas en adobo en agua, sal, y  
un poco de vinagre, y sazonarás con todas es
pecias, salvo nuez,que no ha de llevar sino pi
mienta, clavo y  gengibre, echarlchas unos 
pocos de cominos, de manera que sepan bien 
á ellos, y  este en adobo veinte y  quatro horas: 
luego hinchirás las longanizas, y  ponías á en
jugar. Estas no llevan ajos, ni orégano, y  si 1®
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quisieren echar algun poco de a jo , Han de sci 
asados, y pocos.

Un solomo de baca relleno,

PAra un plato es menester dos solomos.
Abrirás estos solomos por medio á lo lar

go, de manera que no llegue la abertura á la 
otra parte: luego le darás dos cuchilladas á lo 
largo, una en cada parte,de manera que venga 
á cstár el solomo casi tan ancho como largo; 
luego pondrás las dos puntas de los lomos una 
sobre otra, y  harás de los solomos uno largo; 
luego piéaras carne y  tocino, y  sazonarlahas 
como para salchichas,echándola de todas espe
cias y  anis, y sazonada esta carne de especias, 
sal, y  un poquito de vinagre, meterlchas unos 
huevos , rellenarás los solomos , coserlos- 
has con un hilo, una aguja, ó mechad-eras, y  
harás de ellos una rosca, ponía en una torte
ra grande á cocer con lonjas de tocino deba- 
xo , y  otras encima, tnetele la tortera en un 
horno con lumbre abaxo y arriba, y delacarne 
sazonada que te sobrare del relleno harás unas 
torrijuelas, rebozándolas con huevos, y  frielas 
en manteca de puerco; y  con estas torrijas, y  
el caldo que saliere del roscón, harás la sopa, y 
asentarás el roscón sobre ella, echarlehas zu 
mo de limón por cachua, después que hayas
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quitado todos los hilos, pondrás ruedas de li
món por encima.

Manjar blanco.

OUicro poner aquí algunas potagerías de 
legumbres; y  esto, hago 'como tengo 

dicho) para los mancebos, y  mugeres 
que sirven á algunos señores, y no salsen est. s 
cosas, aunque parecen muy fáciles. El manjar 
blanco para una p e c h u g a , sacar luirás de la ga
llina acabada de m- tur , tendrás la olla co
ciendo, y  échala dentro, cueza hasta que esté 
casi acubada de cocer: luego deshiLla muy, 
menuda, échala en un cazo , échale medio 
qum ülo de leche, barcia con el cucharón, 
de manera que no se corte: lúe Q échale una 
libra de harina de arroz , exhale ocro poquito 
de leche, bátelo muy bien: luego vete echan
do leche, y trayendolo á una mano h'; sta que 
tenga cinco qum illoS, échala una libra de 
azúcar, y si le echares ci ico que nerones, será 
mejor; échale un pot.o de sal blancc, ¡cantidad 
de un panecillo de los de .Vüdrid, pon el ca- 
zo sobre unas trevedes con buena lumbre de 
tizos de carbón, traeLo á una mano con mu
cho cuidado, porque no se queme, tú s? 
ahumé; y q liando comenzare a quactar bsp 
tele muy bien: tardará en cocerse tres quar- 
tos de hora, poco mas ó menos. Para ver
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si está cocido toma un poco en la punta de un 
cuchillo, dexalo enfriar un poco, y  llégalo 
á la mano; si no se pegare, estará cocido. Ad
vierte, que si haces muchas pechugas juntas, 
como si fuesen seis, no pueden llevar tanta le
che, que á seis pechugas bastarían siete azum
bres de leche, y  si no fuesen muy buenas las 
pechugas, aun sería mucha leche, porque tra
bajan mas las pechugas, y  se deshacen mas, y  
no pueden llevar tanta leche, porque saldría 
el manjar blanco blando. Otro manjar blanco 
se hace con mas leche, y  mas azúcar, mas yo 
me atengo á este.

Buñuelos de manjar blanco.

DE este manjar blanco aprovecharás lo que 
sobrare para regalar á tu señor. Harás 

unos buñuelos echando un peco de manjar 
blanco en el almirez, majarlohas muy bien, 
luego le echarás un poquito de harina, y  ye
mas de huevos, hasta que este' blando: luego 
pondrás una sartén al fuego con un poco de 
manteca, quandp esté caliente vé echando 
buñuelos con una cncharita, velo friendo, y  
quando estén casi fritos velos apretando con 
la paleta de manera que queden rodos despa
churrados: luego sácalos, pásalos por un po
co de ahnivar, échales por encima ,un poco
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‘ de canela. Estos se llaman buñuelos despa
churrados. Y  advierte, quese han de freír con 
muy poca manteca,

Otros buñuelos de manjar blanco.

TOmarás tres ó qu-itro pellas de manjar 
blanco, harás unos rollitos del tamaño 

ó gordor del dedo chico de la mano, e' ¡raslos 
cortando en trocúos, un poco mayores que 
avellanas, échales harina por encima, v¿ ha
ciendo de ellos unos bodoquülos , échales 
harina, porque no se peguen, pon á calentar la- 
manteca, que este bien caliente en la sartén, 
échalos dentro, ponías al fuego á buena lum
bre , meneando siempre la sartén á una ma
no, en tomando color, sáculos luego con la 
espumadera, y  no te descuides, porque se que
marán, ó se despachurrarán. Escúrrelos bien 
de la manteca, sírvelos sobre unas ojudas, y  
ráspales un poco de azúcar por encima. De este 
manjar blanco podrás hacer unas pellas tosta
das, poniendo cada pella sobre una rebanada 
de pan, luego asenrarlas en una tortera unta
da con manteca, echale por encima un poco 
de azúcar raspado, sin otra cosa alguna!, y 
ponía con un poco de lumbre abaxo y arriba; 
y  estando doradas, sacalas, y sírvelas, qqe 
son mucho mejores que tostadas en sartén, ni 
en parrillas.



Picatostes de manjar blanco,

ECbarás las pellas de m ah jar blanco én el 
almirez, échales yemas de huevos, ma

jándolas hasta que este' un poco blando: lue
go ve' poniendo sobre unas rebanadas de pan 
de este manjar blanco, que tengan mas man
jar blanco que pan, ponías en uha tortera un
tada con manteca, ráspales un poco de azúcar 
por encima , ponle lumbre moderada abaxo 
y  arriba, y  de que esten dorados, sácalos. 
Estos son buenos para componer platos de 
pollos rellenos, ó pichones, y  también se sue
len servir solos.

Frutillas de manjar bl&nse,

DE este manjar blanco puedes hacer fruti
llas, haciendo una masa tina sin azúcar, 

luego hacer unos rollitos de manjar blanco, 
del gordor del dedo chico, tender la masa
«ju y delgada, hacer unas frutillas como me
dias herraduras, y unas empanadillas muy 
chiquitas-- y otras como candilejas, y  puedes 
hacer unos pastelillos de ©jaldrados de dos 
hojas, y  fritos, y pasados por almivar en man
jar blanco : estes pasteles no han de llsvau 
htseveis. .



Cazo}illas dt manjar blanco.
"EL manjar blanco podrás hacer unas ca-

zolillas, echándole yem?s de huevos, 
natas, cañas, y  1, s cazo lillas han de ser muy 
pequeñas. Han de cocer en el horno, y pare
cerán tildadas de Portugal: aunque son me
jores. De este manjar blanco, pe drás hacer unos 
pastelillos de masaltana, metiéndoles dentro 
manjar blanco, huevos mexldos, algunas ca
ñas de baca, y  conservas, y si no fuere dia de 
carne, se hará sin las cañas: para estos podrás 
hacer los vasos de pasta de mazapán , perdi
gándoles primero, porque no se caygan cué
celos en el horno, y sírvelos con unos tallari
nes fritos á la redonda.

T Omarás cinco, ó seis pellas de manjar 
tlan co , echarlchas yemas de huevos 

hasta que este un poco blando : luego harás 
tu torta con dos hojas, una abaxo y otra arri
ba, rocíala con manteca, y raspa el azúcar por 
encima. Advierte, que esta torta,para ser muy 
buena, ha de llevar qnatro escudillas de natas 
mezcladas con manjar blanco, y si no la tuvie
res, toma media libra de pasca de mazapan, y

Torta dt manjar blanco.

una
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Una cana de baca en trozos, todo mezclado 
con manjar blanco * mézclalo todo muy bian, 
y  será muy buena torta.

Cómo se ha dé hacer el arr¿z.

TOmarás cí arroz * aven tari o has de las pa
jas * y  las hojitas: luego íavaía con agua 

tibia hasta que salga el agua clara: luego arró
palo en un colador cerca de la lumbre * y en
jugarse!'a presto* y  esponjará algo: luego pon
ió en el tablero * móndalo, y  tendrás tantas 
azumbres de agua caliente , como son libras 
de arroz, échalo dentro en eí cazo , cueza dos 
hervores, apartalo * tapalo cerca de la lumbre 
y  ello irá esponjando* y. embeberá toda el 
agua , luego otras tantas azumbres de leche 
como hay libras de arroz* y echa cí azúcar, á 
media libra de azúcar para cada libra.dé artóz, 
sazónalo dé sal, ponlo al fuego de brasa* cue
za poco á poco * menéalo muy pocas veces, 
porque no se deshaga el grano, y  con esto 
saldrá granado , y  duro ; y  si el arroz fuere 
para mesa muy regalada , podrás echar tres 
quarterones de azúcar á cada libra de arróz; 
y  entiéndese* que el arroz i ha de ser bien 
granado , porque de otra mañera nunca sale 
bueaOi



Buñuelos de arróz.

DE este atroz podrás hacer buñuelos, apar
tando un plato d j  ello, y  dexalo en

triar : luego echale un puñado de harina, 
dos huevos con claras, y revuélvelo con un" 
cucharon, no mas de quanto se embeba la ha
rina, y los huevos, porque si los revuelves 
mucho, se echará á perder : luego pondrás la. 
manteca al fuego, echarás buñuelos con un 
cucharón, que sean un poco grandes, y  frielos 
bien con miel, azúcar, y  canda por encima. 
Son mejores de lo que parecen. La harina écha
sela de una ve z , y  antes pequen de mucha 
harina , que de poca.

Cazuela de arróz*

DE este arroz podrás apartar un plato, 
échale media docena de yemas de hue

vos, y  dos con claras, un poco de pan rallado, 
un poco de canela molida, revuélvelo todo, 
echa un poco de manteca de bacas en mía ca
zuela, echa el arróz dentro, ráspale un poco 
de azúcar por encima, cuécelo en un horno, 
y  de que .esté bien cocida, sirvelo en la mis
ma cazuela.. En lugar del pan rallado podrás 
echar requesones , si quisieres. De este mis
mo arroz de la cazuela podrás hacer una

tor-
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torta, y  podrás hacer también unos picatos
tos sobre rebanadas de pan, y  ráspales azúcar 
por encima, cuécelos en una tortera con lum
bre abaxo, y  arriba.

Arroz a la Portuguesa,

HArás una libra de arroz con leche , de la 
manera que está dicho arriba, y  quan- 

do lo quisieres servir, batirás una docena de 
yemas de huevos muy batidos, pondrás el 
arroz sobre la lumbre, irás echando estas ye
mas de huevos, y  revolviéndolo muy apriesa, 
y  en dando un hervor, sacalo, échalo con los 
píatrfs,- echa c! azúcar, y  canela por encima,.y 
sírvelo caliente, 1

Arroz de grasa,

E L  arroz de grasa se ha de limpiar, como 
está dicho en él de la leche, échale á cada 

libra azumbre y  media de caldo, ó algo menos, 
sus cañas de baca, y. tres quarterones de azú
car , porque el de la leche ha menester algo 
menos de azúcar, por quanto la leche es mas 
dulce que el agua, y  el de la leche de almen
dras ha de llevar también mas azúcar , y  si 
mezclas leche de almendras con la leche de ca
bras, y  le echas una libra de azúcar á una 11-

O 3 bra
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bra de arroz, es el mejpr arroz de todos, y  
mas gustoso. De este arroz de grasa podrás 
hacer todas las cosas qr§ tengo dicho del ar
roz de leche, y  te saldrán mejores. E l arroz de 
aceyte, y  de manteca de bacas hase de hacer 
por el orden que está dicho en el de grasa, y, 
por eso no hay que tratar de ello.

Cazuela de arráz. sin dulce.

MOndarás el arroz de parte de noche, lá
valo mucho en agua caliente , en la 

postrer agua dexalo estar un poco, luego así 
caliente, escurrido dei agua , échalo en unos 
manteles,que este’n doblados dosótres veces, 
arrópalo muy bien, dexalo allí hasta la ma-s 
nana, ó desde la manana hasta las once del dia 
y  hallartohas esponjado y  tierno: luego écha
lo en unas cazolillas con un poco de agua ca
liente, quanto se bañe , sazonada de sal , pi- 
mienta,y un poco de aceyte, que sea bueno, y 
inctelo en un horno con poca lumbre, y  cm- 
bcbcrscha el agua, quedará el arroz muy gra
nado , que no se pegue un grano con otro, 
muy tierno, y  de buen; gusto.

Platillo de alcachofas.

LAs alcachofas se aderezan de esta rnañera, 
Limpiarlas de las hojas mas viejas, y  de

la
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la cascara de pazon , y  cortarles las puntas, 
hasta cercadel medio: luego perdígalas en agua, 
que se les quite el amargor: luego sacalas , ó 
exprímelas, y  mételas en una olla, ó asiéntalas 
en un perol, ó cazuela, con los pezones acia 
abaxo; si tuvieres manteca fresca échasela asi 
cruda, sazona con pimienta, nuez , gengibre 
unos clavos enteros, y échales un poco de v i
no blanco, un poco de vinagre, y  agua calien
te, ó caldo, hasta que se bañen, ponle dentro 
un manojo de percgil, yerva buena, cilantro 
verde, y unas cebollas enteras, sazona de sal, 
y  un poco de azafrán , y  con esto se pueden 
cocer , tuesta unas rebanadas de pan , y  sír
velas sobre ellas; pon los pezones áeia arriba, 
y  echarás á mal las yervas todas, y  las cebo
llas , que con la manteca $e hará un caldo es
peso que parezca quaxada: sino tuvieres man
teca fresca, y  fuere dia de carne, freirás cebo
lla con tocino, échaselo, y  verdura picada , y  
la demás sazón que se echa á las de manteca, y  
quaxarlahas con unas yemas de huevos, y  
un poco de agrio.

Alcachofas asadas.

Perdigarás las alcachofasconaguaysal, cor
tándolas primero cerca la mitad acia las 

puntas, exprímelas del agua , échalas á co- 
O 4 cer
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ccr en caldo que tengan buena grasa, ó en 
agua y sal, y baña manteca de bacas , ponías 
en un hornillo los pezones acta abaxo sobre 
unos pedacillos de masa, échales dentro por 
las puntas un poco de sal, pimienta, aceyte, 
quesea bueno, dalas lumbre quesea modera
da abaxo y  arriba, é iranse calando, y qúan- 
do estén asadas sacalas, asiéntalas en el plato, 
y  échales zumo de naranja por encima , aun
que parezcan que están secas , por de dente® 
estarán muy tiernas, y  muy gustosas,

Platillo de alcachofas.

LAS alcachofas, quando están tiernas, to
do lo tierno de ellas es muy bueno para 

aderezar en platillos. Perdigarás las alcachofas 
con agua y  sal, de manera que estén casi coci
das: luego le quitarás todo lo tierno, y  lo aho
garás con un poco de manteca.de bacas fresca 
hechas pedacitos: luego le echarás un poqui
to, de vino blanco, y  el zumo de un limón, y  
sazonarás con todas especias, un poquito de 
verdura picada , un poco de azafrán, echarle- 
has un par de cucharadas de agua, y  un poco 
de sal, luego batirás diez y  ocho ó veinte hue
vos echarloshas dentro en el cacillo sobre las 
alcachofas, y échale un poco de pan rallado 
por encima. Este platillo ha de llevar media Ij-
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bra de azúcar, juntamente con las alcachofas: 
luego pondrás el cacillo ¿1 fuego con un poco 
de lumbre aba xo, otra poca encima de una co
bertera, cueza poco á poco, hasta que este 
bíenquaxado, y dorado por la parte de arriba, 
sírvelo sobre rebanadillas de pan testado, y  
azocar, y canela por encima'. Estas alcachofas 
son buenas para platillos de pichones, ó de 
pollos; y para pasteles dé criadillas de tierra, 
pollos, y  para otros muchos platillos,

Potage de habas.

LAS habas en día de pescado buscar la shas 
que sean muy tiernas, mondarlashas, 

echarás acey te. que sea bueno en una cazuela 
de barro, ó en unajolla,ponla sobre las brasas, 
quando este' caliente echa lis habas dentro, 
asi crudas como están , tendrás lechugas la
vadas y  deshojadas , torcer las has con las ma
nos, har asías lo mas menudo que pudieres sin 
llegar cuchillo á éllás, csprimirlas del agua, 
velas echando con las habas, váyanse ahogan
do habas y  lechugas: ellas irán de sí echando 
agua , (que casi bastará para servir de caldo: 
echale de todas especias, y  verdura , cilantro 
verde mas que de las otras, sazona de sal, 
échales un poquito de agua caliente, y  un po
co de vinagré, y  cuezan hasta que cste'n blan

das



das, échale unos huevos crudos para que sal
gan escalfados en las mismas habas, y  sirve 
las habas, y los huevos todo Junto en la mis
ma cazuela. A. estas habas se le suele echar un 
poco de eneldo , mas algunos señores no gus
tan de el.

Ondarás las habas, perdígalas en agua,
ahógalas en aceyte con manteca fresca, 

y  su cebolla ; y  después de bien ahogadas, 
échales caldo degarvanzos, ó agua caliente, 
quanto se cubran, sazona de sal, de todas 
especias, verdura picada , y  mucho cilantro 
verde; y si quisieres echar lechugas perdiga
das primero, y  medio picadas, échaselas den
tro, y  quaxalas con huevos,.y acedo; y  si las 
quisieres hacer sin lechugas, con sola la ver
dura son buenas. Estas habas son buenas con 
sabalo en cazuela.

Habas en día de carne.
T  As habas en día de carne se han de gui-
.1 / sar coft tocino frito en dados, y en lo de
más guardar la orden que está di cha en las 
de pescado,. las unas ahogadas sin perdigar, 
y  lechugas también crudas^ desmenuzadas con 
Jas manos y  han de llevar de todas verduras, y  
las otras se han de perdigar , y quaxar con

Otras babas

hue-
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huevos, y  agrio. Estas habas, quando están 
tiernas, son buenas para ecliar en los platillos 
de carne, y  en pasteles de pollos, ó pichones.

Sopa de lechigas.

Perdigarás las lechugas , luego asentarás 
Jos cogollos en el cacillo, y  todas las 

puntas ácia dentro , picarás las demás medio 
picadas, échalas dentro en el cacillo : luego 
freirás un poco de cebolla muy menuda con 
manteca de bacas, échasela dentro en el caci- 
lio, sazona con todas especias, y  canela, écha
le 11 n quarteronde azúcar dentro, y agua ca
liente, quanto se bañen las lechugas, sazona 
de sal, cuezan, y  den dos ó tres hervores: lue
go quaxalas con quatro yemas de huevos, y  
un poco de vinagre, y  tendrás rebanadas de 
pan tostadas asentadas en un plato, y echarás 
las lechugas con el mismo cacito, de manera 
que caygan en el plato todas sin descompo
nerse; echale azúcar y  canela por encima , y  
zumo de limón ó naranja: luego harás seis, ú 
ocho huevos escalfados, ó estrellados blandas, 
y  poní os encima de ía sopa de lechugas; y  si 
no hubiere lechugas, se puede hacer de borra
jas, de berros, ó escarolas, y  de otras muchas 
verduras.

Le



Lechugas rellenas.

PEr di garas las lechugas que estén, medio 
cocidas, enteras, ó cu medias, porque po

niendo debatió media lechuga, y luego el re
lleno, y  otra media encima, viene á juntar ti 
pezón, que parece una lechuga entera. Digo, 
pues, que picarás unas pocas de estas lechu
gas cocidas á medio picar, y  exprimirlas muy 
.bien: luego pondrás un poco de manteca fres
ca á calentar en una sartén, freirás allí un po- 

-co de cebolla cortada larga, echa alli las lechu
gas picadas, dén una, ú dos vueltas en la sar- 
te'n : Juego echale huevos en cantidad en la 
misma sartén, ponía sobre el fuego, ve revol
viendo como huevos revueltos, hasta que es
té bien seco: luego échalo sobre el tablero, 
pícalo todo junro muy bien , echale huevos 
crudos, un poco de pan rallado, queso rallado, 
azúcar, que es re bien dulce, sazona con todas 
especias y  canela: el relleno no ha de quedar 

. muy blando, ni ha de llevar genero de agrio:

. rellena tus lechugas, asentando primero las 
medias lechugas en una tortera untada con 
manteca, y  acomodándolas que no lleguen 
unas á otras: luego asienta encima el relleno 
muy bien puesto, luego pon las erras medias 
encima sobre el relleno de manera que quede

to-
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todo cubierto, úntalas con manteca, y  pon la 
tortera al fuego con poca lumbre para que se 
quaxe el relleno, y no se quemen las lechu
gas. Estas servirás sobre una sopilla dulce, ó 
con torrijas su azúcar y  canda por encima, y  
un poquito de queso rallado. Las lechugas 
son muy dexatlvas para hacer platillo en aia 
de pescado, mas para en día de carne so» muy 
buenas.

'Lechugas rellenas en dia de carne.

A Patejarás las lechugas , como está dicho 
en las de atrás: luego picarás carne de 

ternera, ó carnero con su tocino , sazonarla- 
has de sal, y  de todas especias , meterlahas 
huevos, de manera que esté un poco blanda, 
como para albondegt: illas , luetetlehas algu
nas pacas de cañas de baca, un poco de zumo 
de limón , rellenarás las lechugas en la torte
ra poniendo la media lechuga debaxo, y  asen
tarás la carne encima, y  pondrás la otra media 
lechuga encima, úntala con manteca , cueza
se en la tortera á fuego manso, porque no se 
tuesten las lechugas, y  siryelas sobre una so
pa con unos pedazos de pecho de ternera co
cidos, y  tostados en las parrillas con pan ralla
do i entre lechuga y lechuga un pedazo del 
pecho, ó con palominos cocidos.

Ca-
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Cazuela raogt de berengenai*

LAS beréngcnas se adérézan cri platillos* 
y  se sirven con queso rallado por enci

ma, y  de otras muchas maneras} mas no 
quiero poner aquí mas de dos ó tres maneras.; 
Para una cazuela mogi son menester dos ó 
tres docenas de bcrengenas, si fueren chicas, 
que son las mejores: Tomarás tres docenas* 
quítales los palillos de los pezones * véndelas 
por medio, ponías á cocer en una olla con 
agua y  sal ponles en la boca de la olla unas 
hojas de parra* ó lechugas , porque no este'ti 
descubiertas. Después que esten cocidas saca- 
las en un colador, escúrrelas del agua una á 
una, y  aparta la mitad de ellas para picar: lue
go tomarás una libra de queso de yerva, que 
sea bueno, rállalo, mézclalo con otro tanto* 
ó poco menos de pan rallado,- ¿chalo todo en 
una pieza, y  sazona con todas especias, cane
la y  alcaravea, echale media libra de azúcar, 
y un poco de miel, porque el dulce de esta 
cazuela no es bue.no todo azúcar , ni todo 
miel, sino con miel y azúcar: luego echale dos 
docenas de huevos- batidos, bátelo todo muy 
bien con un cucharon , luego echarás dentro 
las berengenas picadas, y las que están en me
dias, revuélvelo muy bien, sazona de sal * y

de
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de un poco de azafrán: con esto harás dos ca
zoletas medianas, ó una buena: echa un poco 
de ace y te, no mas de quanto se unte la cazue
la, porque estas no han de llevar mas aceyte 
de lo que fuere menester para untarlas, que 
será menos de dos onzas , que echándole mas 
recado las echarás á perder: luego echa el ba
tido en las cazuelas, que este'n bien llenas, 
ponle encima una yema de huevo cruda, ó las 
que quisieres, mételas en üri horno, y  cuezan
se á fuego manso; y quando este'n medio co
cidas úntalas con un poco de aceyte , échales 
un poco de queso rallado por encima, y ha
rán una costra. Estas cazuelas se hacen sin 
genero de dulce, en lo demás han de llevar to
do lo que llevan estas, y  mas han de llevar 
unos pocos de cominos. Quando tuvieres mu
chos platos que hacer, y  no tuvieres cazuelas, 
echa el batido de estas cazuelas dulces en unas 
torteras grandes, sírvelas en rebanadas 7 con 
su azúcar y canela por encimas y  para dife
renciar platos, harás las rebanadas, y  rebozar- 
lashas con huevos y frielas, sírvelas con torri
jas de pan mezcladas con las rebanadas, y  ten
drás azúcar y canela, y  un poquito de queso 
rallado, echárselo por encima. Estas cazuelas 
se hacen también de carne con cañas de baca, 
y bcrengenas, ó alcachofas.

Se-
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COcerlashas partidas por medio: luego ex
primirlas , luego sacarlas lo que tienen 

dentro, de maneta que quede cada una bucea 
como media nuez, picarás unas pocas de be
rengenas cocidas, freirás un poco de cebolla 
con un poco de manteca de bacas, 6 con buea 
aceytc; luego echa allí las berengenas, un 
poco de yerva buena, cilantro verde, huevos 
crudos, ponlos sobre el fuego, y  revuélvelos 
hasta que este bien seco: luego sacalo al table
ro, pícalo todo muy bien, lítetele huevos cru
dos,?un poco de pan rallado, un poco de que
so, sazona con todas especias, canela, un po-. 
quito de alcaravea, y un poco de azúcar: lue
go hinche las medias berengenas , rebózalas 
con huevos, frielas, y sírvelas con azúcar y  
canela por encima. Aestas berengenas los p u e 
des hacer el relleno en dia de carne con car
ne, y  de las mismas berengenas, y en dia de. 
Sabado con livianos de carnero, y de ternera 
muy bien picados, y con berengenas, y  en lo 
demás guardarás la orden que está dicho en 
las de pescado.

Plato de berengenas en dia de carne,

COcerás las berengenas en medias: luego 
sacalas, exprímelas del agua ahógalas

con



ton un poco de tocino y cebolla , sazona con' 
todas especias, un poco de alcaravea, écha
les caldo hasta que se bañen , y  tendrás un 
poco de tocino cocido , pícalo con un poco 
de todas verduras , échaselo dentro * zuezan 
un poco j sírvelas sin quaxar , y  échales por 
encima hü poco de queso mezclado con un 
poco de alcaravea.

Ornarás los almendrucos antes que se
quaxen los huesos, estregarloshascon 

ün paño para que sé Ies quite el bello, y  luego 
ponlos á cocer con agua sin otra cosa : luego 
échalos en el colador, frie cebolla picada con 
tocino , ó con buena manteca de bacas, aho
garás los almendrucos con ella , échales cal-- 
do quanto se bañen , sazona con todas espe
cias canela,- y  un poco de dulce de azúcar, 
cuezan dos ó tres hervores , échales un po
quito de v.érdura picada, y  ho los qnaxes con 
huevos, sino así como frica sea. Sírvelos sobre 
unas rebanad illas de pan blanco. Este platillo 
es muy buenoi

Garbanzos dulces con membrillos.

E Charás los garbanzos á Cocer, qLiando esJ 
- ten cocidos, tomarás membrillos, tanta 

cantidad como los garbanzos , móndalas qui-

Platillo de Almendrucos.

P
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tales las pepitas, y  córtalos por medio lue
go del medio cortarás rebanadilhs delgadas 
ú lo largo, y  á lo ancho del membrillo: lue
go lomarás manteca de bacas fresca, frei
rás cebolla y  los membrillos, hasta que cste'n 
bien blandos: luego échalos con los garban
zos , sazona con todas especias , canela, y 
un poco de vinagre, échales dulces de azú
car , que esre'n bien dulces, y tengan poco cal
do: luego harás unos tallarines muy delgados, 
jfrielos, echarás en el plato un lecho de ta
llarines £ aunque se pueden servir sin ellos) y  
erro de garbanzos,azúcar y  canela, y  de esta 
manera hinchiras el plato. Y  advierte, que este 
plato lia de ser bien dulce, y bien agrio: y  si 
no hubiere buena manteca , hagase con buen 
aceyte; si no hubiere membrillos, hagase con 
peros agrios.

Otros garbanzos dulces.

COcerás los garbanzos con su agua y  sal, 
aceyte bueno, y  unas cebollas enteras, 

pícalas mucho, ahógalas con aceyte, ó man
teca fresca, échalas en la olla de los garban
zos , tendrás pan tostado remojado en el v i
nagre , y sacarás algunos garbanzos al almi
rez, tnajalos con un poco de verdura picada, 
toma el pan remojado , espúmelo de la v i
nagre , échalo en el alm irez, majalo todo

muy
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muy bien , desátalo con un poco de vinagre 
donde se remojó el pan , y con caldo de los 
garbanzos , échalo en la olla , sazona con to
das especias canela, azafrán, y  dulce de azú
car, ó miel, que este'n bien agridulces, y  sír
velo sobre una sopa de canteros de pan.

Cómo se adereza la calabaza.

L AS calabazas es muy buena potagería, de
más de ser muy buenas para enfermos, y  

para platillos de pollos , pichones, ó aves, y  
para qiialquiera de esta volatería. Pcrdigarla- 
has, que esté medio cocida, y  la calabaza tam
bién ha de estar perdigada, y cortada, y  me
nuda, armarás el platillo en un cacito ó cazue
la, poniendo la volatería debaxo: luego freirás 
un poco de cebolla con tocino, echa allí la ca
labaza, ahogúese un poco, échalo todo en un 
cacillo sobre los pollos ó pichones , échale 
un poco de caldo, quanto se bañe sazona con 
todas especias, y  un poco de verdura picada? y  
si tuvieres alguna caña de baca, échasela den
tro en trozos, echale un poco' de agraz en 
grano, porque las calabazas, y  el agraz todo 
viene en un tiempo, y  desalo apurar? y  luego 
quaxalocon yemas de huevos, y un poco de 
agrio: son los mejores platillos de todo el año. 
Ahora pondré aquí otros tres , ó quatro pía-, 
tos de calabaza diferentes.

Pa Po*



Potage de calabaza.

TOmarás las calabazas largas , que sean 
tiernas , raspalas toda la cascara , córtala 

un poco menuda, ponía á perdigar en agua 
y  sa l, luego échala en el colador á que se 
escurra,-y pon en un cazo ó cazuela un po
co de manteca de bacas ó buen accyte , y  
freirás un poco de cebolla , echa allí la calaba
za , y ahógala un poco : luego echale caldo 
de garbanzos, ó agua caliente, quanto se ba
ñe , échale verdura picada , y  sazona con 
todas especias 5 échale un poco de leche 
dentro, toma un poco d? manteca, pon- 
la á calentaren unasarte'n, quando este' ca
liente, echale un poquito de harina , fricla de 
manera que no se ponga negra, ni espesa en 
la sartén, sino que haga unas ampollitas blan
cas , échala sobre el platillo de calabaza, 
echale un poquito de azafrán, un poco de 
agrio , y  con esto no es .menester quaxarse 
con huevos; si Icquisieres echar dulce, bien 
podrás, y  azúcar y  canela por encima: sírvela 
sobra rebanadillas de pan, y adórnala con al
gunas torrijas. _
« . 

Calabaza, reltena en día de pescado. .

CQrtaras ¿1 calabaza’ en¡ trozos del tamaiíq 
de pastelillos de medio talie , quitóle r.or

do
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do lo de adentro, no acabándolos de aguje
rar por la una parte, perdígalos en agua y sal, 
y  echarás allí un poco de calabaza en pedaei- 
tos para el relleno, de que este' perdigado sá
calo en el colador , fríe un poco de cebolla 
cortada larga, con un poco de manteca de ba
cas, luego echa allí la calabaza qué está en pe-i 
d aritos, ahogúese todo efi la sartc'n \ y  echa 
un poco de verdura-entera; y de. que.esto esté 
bien ahogado, cchálc huevos crudos en canti
dad , revuélvelo cop la palera sobrede! fuego, 
hasta que este' bien seco: luego sacólo al table
ro , pícalo muy bien , échale un poco de pan 
rallado, y queso quesea bueno , Sazona con 
todas especias, un poco de azocar y  canela, 
tríetele huevos crudns , de manera que no es
te mu y  ral o , y  I lén a" tu s ■ pas celi 11 os, cc h ales 
un poto de queso rnllado por encima-, asién
talos en una tortera untada con manteca, 
échales un poquito de .manteca por encima, 
pon la tortera al fuego con lumbre: abaxo , y  
arriba, cuezanse así en.seco, y sírvelos.sobre 
una sopa dulce que ¡llevé queso. Si la quisieres 
servir en platillo quánda estuviere acabada de 
cocer, echaxn la misma tortera caldo de gar
banzos , qfte llegue á igualar con los pasteli
llos, y. sazona este caldo eon verduras y  csp&* 
cías; y .si la echas agraz, con no echar queso al 
relleno será muy bueno, y  parecerá de pollos,

p 3 y
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y  el agraz no lo has de echar hasta que tengas 
hecho el relleno del todo, porque los granos 
queden enteros; y si tu señor no fuere amigo 
de agraz en grano, échale al relleno agraz sa
cado, y será una misma cuenta. Y  también po
drás al rellenar estas calabazas, cortar algunas 
largas hendidas por medio, que queden á ma
nera de rexas, asentarlashas en la tortera, re
llenarlas, y  ponerlas unas yemas de huevos 
duros encima, y  servir de las redondas, y  de 
las largas todo junto con algunas torrijas en
tremedias: parece bien.

A  calabaza en platillo ha de ser como la
dql dia de pescado, salvo, que en lugar de 

manteca de bacas, ó aceytc , ha de ser tocino 
frito en dados: y  en lo demás rodo ha de lle
var una cuenta. L a  calabaza rellena cu día de 
carne , como está dicho , no ha menester lle
var calabaza dentro, ni queso, ni dulce , sino 
carne, y  haz tu relleno como para rellenar 
pollos, friendo unas longitas de tocino , un 
poco de cebolla cortada á lo largo, un poco de 
verdura , echale carne picada , hielo un po
co , echale huevos crudos, revuélvelos sobre 
la lumbre hasta que este bien seco: luego sá
culo al tablero, pícalo muy bien, métele hue
vos crudos, sazona con todas especias, re-

Calabazas en dia de carne,

He-
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llena tus pastelillos, ponle una yema de hue
vo encuna de cada uno con algunas cañas de 
baca, pica un poco de tocino gordo, unta 
ía tortera , asiéntalo dentro , y  cuezan así en 
seco. Y advierte , que estos pastelillos de ca
labaza que se cuecen en seco , es mejor que 
sean baxitos: lo que había de ir en uno, vaya 
en d o s, y  no importa mucho, aunque esten 
agujerados por entram bas partes, que como el 
relleno es seco , se quaxan luego los suelos, y  
se quedan con su sazón ; sírvelos con alguna 
sopa, ó adornarlos con algunas torrijas.

Calabaza rellena en platillo.

HAnse de rellenar los cubiletes d éla  cala
baza con carne cruda picada con su to

cino gordo , sazona con todas especias, y  
huevos, como si fuera para hacer albondegui- 
llas, y  mezcla dentro de la carne algunas cañas 
de baca, y  algún agraz en grano, ó un poco de 
agraz sacado, e' hinche tus pastelillos, y asién
talos en un cazo: que esten muy juntos unos 
con otros: luego échales caldo hastaque se cu
bran, echa allí verdura picada; y  sino tuvieres 
harta grasa, freirás un poco de tocino en da
dos muy menudos, echale un poco de cebolla 
cortada muy menuda, échalo sobre el platillo 
de los cubiletes de la calabaza, echale un po-

P 4 co
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cq de verdura picada, sazónalo de empecías; y  
quando quisieres servir el plato, quaxalo con 
unas yemas de huevos , un poco de acedo ; y, 
si le quisieres echar un poco de azúcar y  ca
nela por encima, podrás, y aparta primero la. 
flor, y  después échasela por encima,

Plato quaxado'de calabaza.

D E la calabaza larga ó redonda, podrás ha"1 
cer platos, cociendo la calabaza con 

agua y  sa l: luego sacala en el colador, es
cúrrase , échala sobre el tablero , pícala muy. 
bien , mézclale pan rallado queso y  azúcar, 
y  sazona con todas especias y  canela , y mé
tele huevos crudos hasta que este bien blan
da j unta un plato, ó una tortera con inanre-' 
ca , c hínchelo de aquel batido, ponles por 
encima unas rebanadillas de quesoiy si fueren 
en dia de carne, en lugar de queso sean cañas 
de baca, y  támbiert podrías cchatle un sucio 
©jaldrado, y  hacer buenos bordes, y  cuezanse 
en el horno , y  parecerá costrada; y  si no le 
quisieres echar queso, lo podrás hacer agri
dulce, y.tendrá muy buen gusto.

Calabaza frita.

DE  la calabaza redonda podrás hacer plaj  
tos, quitándole la cascara, que es muy 

recia, y de io blando de dentro harás rebana-
di-
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’dlllas muy delgadas, y  enharínense , frianse 
m uy bien, y  parecerán ¡10 jar aseas, y  se han de 
servir t>0n azúcar, canela, y  zumo de limón, 
ó naranjas , y  son para freír mucho mejores 
que las largas, y para otra cosa ninguna no son 
t;;m buenas, y  si fuere día de carne, freirás es
tas calabazas redondas con manteca de puer
co, y  échales azúcar y canela, y agrájfc, y no Se 
frían hasta que se quieran servir, de manera 
que vayan callentes á la mesa;-son de mucho 
gusto. Y advierte , que estas calabazas, antes 
que se frían , se han de sazonar de sal.

Potage de calabaza redonda.

PErdigarás la calabaza en agua, y  sal, luego 
sacala al colador á que se escurra, ahogar- 

lahas en su cazuela , ó olla, con su cebolla pi
cada con manteca de bacas , ó buen aceyte, y; 
sazona con todas especias, canela, y  dulce de 
azúcar ó miel,echale un poco de agua caliente 
quanto se bañe, quando esté bien cocido, re
vuélvela con el cucharón hasta que se deshaga 
bien , que parezcan puches , puedesle echar 
un poco de pan rallado., luego quaxatlas con 
unos huevos,y agrio, de manera que sean agri
dulces,sírvelas en escudillas, y  su azúcar, y  ca
nela por encima. Este platillo no es muy bue
no para mesas regaladas , mas es bueno para

per-
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personas particulares en sus casas: y si los sir
vieres en plato, no se deshagan mucho.

Sopa de calabaza redonda.

F Reirás la calabaza redonda en rebanaditlas, 
como está dicho, y  armarás una sopa de 

calabaza frita ', rebanadas de queso fresco , y  
azúcar y  canela, y entremedias pondrás unos 
huevos rellenos, y  unos bocadillos de mante
ca fresca: luego batirás quatro huevos con cla
ras, y  echarloshas un quartillo de leche,y mo
jarás la sopa con esta leche , de manera que 
quede bien empapada, y ponía á cocer en un 
homo. Suele salir muy buen plato.

Cómo se aderezan los navas.

LOS navos no es muy buena potagería > yo 
trato de ellos de mala gana , porque soy 

muy enemigo de ellos, porque qualquier pla- 
tillodonde cayere algún caldo de navos se echa 
á perder; con todo eso dire' tres ó quatro mane
ras de navos.Hanse deescoger que sean delga
dos,lisos,y de tierra fría; ráspalos y perdígalos1 
un poco, sácalos en el colador, luego fríe to
cino en dados , y  cebolla menuda , echa allí 
los navos, y  ahogúense un poco: luego écha
les caldo de la olla, hasta que se cubran, échales

allí
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allí un poco de tocino gordo; quando los na- 
vos este n cocidos, saca el tocino en el tablero, 
pícalo con verduras, tórnalo & echar dentro 
en los navos, sazona con todas especias, y  un 
poco de alcaravea, dexalos apurar , que no 
quede mas caldo de lo que ha de llevar en el 
plato, y  echa un poco de zumo de naranjas por 
encima. Sobre estos navos has de poner siem
pre alguna cola salada, como es cecina de ba
ca, ó gansos, lenguas ó salchichones i y  si no 
tuvieres nada de esto, ponle un jarrete de per- 
nil, que sea bueno el tocino. Y  advierte , que 
este plato de navos con cecinas, ha de ser ordi
nario en la temporada de los navos, y  después 
en su lugar verzas, repollos, ú otras verduras, 
porque los mas de los señores gustan de e'l.

Navos quaxados.

COcerás los navos en buen caldo, hasta 
que esten bien cocidos: luego sácalos, pí

calos muy bien en el tablero con un poco de 
tocino gordo cocido, sazona de todas especias: 
sl le quisieres echar un poco de dulce, podrás, 
cchale media docena de yemas de huevos, 
unta un plato con un poco de tocino gordo 
picado , echa alli los navos, ponle cañas de 
baca por encima , ponlo á quaxar- en el hor
no, y sírvelo en cí mismo plato caliente.

Na-



Navas lampreados.

COcerás los navos , luego ahógales con 
manteca de bacas y cebolla , después 

que estén medio fritos échales agua caliente, 
quanto se bañen, y  sazona con todas especias 
y  canela: luego quema un poco de harina en 
seco, y  desata!a con el mismo caldo, y  harás 
una salsa un poquito espesa y  negra, échales 
azúcar, ó miel, que estén bien dulces; y quando 
los quisieres servir, entonces les has de echar 
el agrio, porque los navos no requieren mucho 
agrio. Cocidos estos navos con toda su sazón 
sin dulce, luego fritos con tocino hasta que 
estén dorados, y luego echáles pimienta y na
ranja, son muy buenos; mas para mí ningunos 
son tan buenos como los qud son echados en 
la olla de carne sin perdigar , ni especia, ni 
agrio, sino buena baca gorda, carnero,y tocino;

Sopa de navos.

("COcerás los navos en la olla con buena 
^  grasa, Juego saca!os, pícalos bien' 

menudos, harás una* sopa de el mismo cal
d o , ve echando los navos picados sobre 
la sopa, y  entre lecho y  lecho irás echando 
azúcar , canela , y  zumo de naranja ó limón,’ 
y  un poco de pimienta. Y  de esta manera hin-
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chiras el plato de los ñivos, y  encima de todo 
echarás su azúcar, canela, pimienta , y  agrio, 
como está dicho , y  echale de la grasa de la 
olla, y sírvelo caliente.

Cómo se adereza el relleno.

EL relleno lo mas ordinario es guisado con 
buena grasa, con un poco de queso, y  

alcaravea por encima. Para rellenar este relle
no buscarás los repollos que sean pequeños, y  
muy apretados, ngnjerarloshas por el pe
zón,y quitarleshas todo lo que tienen dentro, 
que queden huecos como calabaza: luego pi
carás un poco de carne con tocino, meter
le has huevos, sazonarás de especias , s a l , y. 
un poquito de alcaravea, y  meterás en esta 
carne u nos trozos de cañas de baca, unas ye
mas de huevos duros en quarterones , relle
narás los repollos con esta carne , tomarles á 
tapar los pezones, échalos á cocer en buen 
caldo con buena grasa, sazona con un poco 
de alcaravea , sin otra cosa ninguna; y  quan- 
do los quisieres servir sácalos, y harás de ca
da repoilo.quatro quartos, y asentarloshas en 
el plato la carne ácia arriba, y  pondrás encima 
«le este repollo algún tocino magro coddo , ó 
algunos salchichones,. ó otras ce c in a sy  en 
dia de pescado ei relleno-de las lechugas.

l’o-



Potage de arbejas.

LAS arbejas es muy buena potagería quan-- 
do son tiernas. Estas mondarás, y  ahogar- 

lashas con manteca de bacas, ó tocino, si fuere 
día, y pondrás á cocer las cascaras; quando es- 
ten cocidas, que será muy presto, velas echan
do en una estameña , velas estregando a llí, y  
echando del agua donde se cocieron , y  pasará 
mucha verdina de ella; quando las arbejas es
tén bien ahogadas, échales de esta agua, sazo
na con todas especias , y  un poco de verdura 
picada; y  quando este'n bien cocidas, freirás un 
poco de harina en manteca, de manera que se 
fr ía , y  quede muy blanca , y  rala, échala so
bre las arbejas, de manera que queden un po
co rravadas con poco caldo, y su agrio. Advier
te, que á rodos los platillos sueltos de calaba
zas, berengems, 6 alcachofas , y  habas,- que 
soy de parecer no se quaxen nunca con hue
vos , ni las pepitorias, sino freír un poco de 
harina son manteca, que esté caliente, y no de 
manera que queme la harina, ni has de echar 
mucha harina, que se haga engrudo en la sar- 
te'n , sino que quede bien rala, y blanca , y  
quando ella hiciere unas ampollitas meneán
dola un poco, échala con la sartén en la pota- 
gería. Y  no te parezca que soy enfadoso.en 
esto, porque el toque de ser oficial uno está en
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saber hacer bien los platillos. Estas arbcrjas 
has de servir sobre rcbanadillas de pan , y. 
adornar el plato con algunas torrijas cortadas; 
si las arbejas estuvieren enjutas , pon encima 
del plato una tortilla de agua. Estas arbejas 
son muy buenas con platillos de carnero, co
mo son pollos, pichones, ó aves.

Cómo se aderezan las espinacas.

LAS espinacas lo mas ordinario es guisarlas 
dulces, enjutas , con pasas, y piñones 

cociéndolas prim ero, picarlas, y espri mirlas 
del agu a, ahogarlas con un poco de buen 
aceyte y  cebolla, y  sazonar con todas espe
cias , sal, y  un poco de agrio , y  luego echar
les su dulce de miel ó azúcar , y  sus pasas ó 
piñones , y  algunas veces garbanzos , y estas 
no han de llevar casi caldo , porque han de 
ir muy enjutas.

Espinacas á la Portuguesa.

ECharás el accyte en una cazuela, quando 
este caliente tendrás Jas espinacas mon

dadas, Lavadas, quitadas todos los pezones, y  
muy esprimidas del agua,e iraslas echando en 
el aceyte, meneándolas con un cucharón , y  
ellas se irán allí ahogando, de manera que ven
drán á caber muchas en la cazuela , y ellas

mis-
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mismas haran un caldillo, echarás allí mucho 
cilantro verde, después que esten bien aho
gadas , sazónalas de especias y  sa l, y  échales 
un poco de mas agua caliente, que se banen 
b ien , y  échales vinagre, que ésten bien 
agrias: luego échales allí quatro ó seis hue
vos crudos , que se escalfen en las mismas es
pinacas , cubre la cazuela, para que los hue
vos se pongan duros, y  sirvelos en la misma 
cazuela.

Trufa de borrajas.

HArás un batido de leche, harina, huevos* 
y sal, de manera que quede un poco ralo; 

y  si no hubiere leche, bien se puede hacer con 
agua; y  tomarás la hoja deía borraja lavada y  
escurrida, mójala en el batido, y  échala en la 
sarte'n ; y  si el batido se desparramare por la 
sartén, tiene poca harina; y  si saliere muy grue
so, es sena! que tiene demasiada, y  enmendar
la has con echar mas huevos, y  una gota de le
che; y  la que estuviere rala se enmendará con 
echar un poco de harina: freirás luego' las bor
rajas mojando en el barido cada hoja de por sí 
e i raí-las echando en la sarte'n ; y  de que este'n 
bien fritas,sírvelas con miel, y azúcar raspado 
por encima. De este mismo batido podrás ha- 
'cerfruta de laurel, incorporándolo un poco 
mas, y mojando las hojas del laurel, de manera



qué quéden los pezones de las hojas énjuros, 
y  quando este'n fritos-, tomarlas has-c ti la ma
no izquierda, tira con la otra por el pezón, 
saldrá la hoja , quedará la fruta hueca , y sír
vela con miel y azúcar raspado por encima. 
De este mismo batido podrás hacer fruta de 
hierros.

Fruta de frisuelos.
Arás un batido como el de la fruta de las
borrajas atrás escrito , con leche, y  un 

poco de vino blanco: el batido ha de estar un 
poco mas incorporado: tomarás una sartén con 
harta manteca, ponía al fuego, y  caliéntese bien; 
tomarás una cuchara cerrada , e hínchela de 
este batido, velo echando en la sartén, colán
dolo por otra cuchara espumadera , que tenga 
los agugeros un poco grandes, y  esto ha de 
ser andando por toda la sartén, hasta que pa
rezca que está la sarte'n llena, porque ha de 
hacer unas espumas ; y  quando te pareciere 
que está frita por un Cabo , toma una paleta, 
y  mira si la puedes volver entera; y si no pu
dieres , volver la has en pedazos ; y  para estar 
la fruta como ha de estar, ha de estar lisa 
por la una parte, que es la parre de arriba, y, 
por la parte de abaxo ha de parecer un garvín 
de mugec con muchos granillos redondos co
mo perdigones de arcabuz, que parecen muy 
bien j y  si los granillos e&sjbíeren muy;

me



menudos, 'y se desparramaren algunos por la 
sartén, tiene poca harina, y  se puedo reme
diar , como cstíi dicho en la fruta de borrajas. 
Esta es muy buena fruta, sirvela con miel y  
azúcar raspado por encima.

I As borrajas es una yerba que dicen es 
j  muy sana j y  asi acostumbran algunos 
señores comerlas; y lo mas ordinario escocer 

las borrajas, picarlas sobre el tablero, de ma
nera que no ésten muy picadas, ponerlas en 
una olllta ó cazuela , echar allí caldo de la 
olla del señor que no tenga berzas , ni navos, 
y  que naUeven demasiada grasa,sin especias, 
ni otra cesa ninguna , cuezanse allí con aquel 
caldo, y  sírvelas al principio , que se han da 
comer antes que la fruta verde.

Ocerís las borrajas , pierdas has muy me
nudas , exprimid, shas , que no tengan 

ningún genero de agu a , tendrás, leche de al
mendras, sazonada con su azúcar, ni mas, ni 
menos que para almendrada, ponía al fuego, 
y  cueza , andando á una mano con un a u lla 
ron ; y  quando la almendrada este cocida, 
échale dentro las borre jas picadas, y den dos

Borrajas con caldo de carne.

Sapa de Borrajas.
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Hervores: luego tendrás una sopilla Hecha de 
pan tostado, y  encima de ella unos huevos 
frescos escalfados: luego echa las borrajas por 
encima con su leche de almendras, y  tomarás 
Un poco de manteca fresca de bacas, y écha
sela encima. Es muy buena sopa , y se puede 
dár á enfermos;

Otra manera de Borrajas.

CÓcerás las borrajas, pícalas muy bien csJ  
primelas mucho, échalas en el almirez, 

m a jalas un poco con mi poco de pan rallado, 
Un poco d6 azúcar molido , unas poquitas de 
especias j pimieñta, canela, y  unas yemas de 
huevos crudos; De todo esto harás unas tor
tillas , cada una del tamaño de un as de oros, 
sobre el rablero , que sean un poco delgadas: 
luego tendrás la sartén con muy poca mante
ca de bacas, y  rebozarás estas tortillas de 
borrajas con yemas de huevos , frielas , que 
cste'n bien tostadillas, sírvelas sobre unas tor- 
rijuelas de pan, su azúcar t canela, y  zumo de 
limón. De estas borrajas cocidas y  picadas, 
puedes hacer buñuelos , echándoles un peco 
de pan rallado , y  sus huevos: son muy bue
nos y varatos. También puedes picar las bor
rajas cocidas, y  mezclarlas con huevos , pan 
rallado, y  sazonar de sa l, y  unas poquitas de 
especias , y  hacer una tortilla } y  si quisieres 
echar dulce , podrás;



Cómo se han de aderezar algunos pescados. 

Ratard un poco de pescados, aunque no
me pienso detener mucho en ello, porque 

los pescados, quanro roca á cocimientos , y  
frituras, que son las dos maneras mas ordina
rias , casi todos van por un camino. Una cosa 
tienen los pescados frescos, que no quieren ser 
cocidos en mucha cantidad de agua, sino muy 
poca, que sean como estofados, porque en 
mucha agua se ponen desabridos.

QUiero comenzar por un solio , que es c! 
pescado que tiene mucha apariencia 
con la carne mas que otro ninguno. 

A  este sollo cortarás la cabeza , sazonarás un 
cocimiento de agua, sa l, vino y  vinagre , y  
echale buena manteca de bacas fresca , echale 
de rodas especias , cantidad de gengibre , y  
de las hiervas del jardin, mejorana,hysopillo, 
ttn poco de hinojo , y  un poco de orégano , y  
con todo esto la cocerás , y  mojarás una sopa 
con el mismo caldo , sirveía sobre ella, como 
cabeza de ternera , y  servirás oruga con ella, 
porque es su salsa. Adelante dire cómo se ha 
de hacer la oruga: y si hubieres de cocer algún

Cómo se adereza el sollo.
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pedazo del sollo , ha de ser el cocimiento co
mo el de la cabeza. Este sollo tiene cinco hile
ras de conchas: antes que se parta es necesario 
quitar todas estas conchas. Puedeslas cocer en 
un cocimiento como el de la cabeza 5 y tam
bién ias puedes hacer un platillo, friendo ce
bolla con buena manteca de bacas, ahogar 
allí las conchas, luego échale un poco de vi
no , un poquito de vinagre, y sazonar con 
todas especias, y  majar un poco de verdura, y. 
hacerle una salsa como carnero verde. Son 
muy buenos platillos. Las huevas del sollo se 
han de perdigar un poco, luego échalas en 
adobo de ajos, orégano, vinagre, agua y  sal: 
luego sacalas del adobo, enharinarlas, y  freir
ías con unos picatostes, pimienta, y  naranja; 
y  si hallares criadillas de tierra, frielas tara- 
bien, y  sírvelas revueltas con las huevas, y  sus 
picatostes, naranja, y  pimienta, que es muy 
buen plato. Ahora podrás hacer del sollo de 
la manera que si fuera carne de pierna de ter
nera; y  en esto no había para que detenerme, 
pues está dicho en la carne: con todo eso, dire 
dos ó tres platos. Cortarás el sollo en ruedas, y  
de hay se irá haciendo la diferiencia de loá 
platos.

Sollo asado.

EL sollo de ninguna manera es tan buentf% 
como asado, y echarás las ruedas del solio *  

Q 3



246 jírftf áe Cocina,
en adobo, y  harás este adobo de esta maneras 
Tomarás orégano, sa l, y  a jos, y  majatlohas 
rodo junto: luego dcsatarlohas con vinagre, y  
échalo en una olla de barro , de manera que 
este bien cubierto: échale vino blanco, que 
sepa bien á e llo , unos clavos enteros, no 
eches otra especia ninguna, pruébalo de sal, 
que este un poco agrio , metek el sollo en 
ruedas en el adobo, y  echale un poco de aeey- 
te encima, que sea bueno. Este sollo se ha de 
asar en las parrillas, untándolo con aceyte, y, 
adobo, ó con manteca fresca : y  si quisieres 
hacer gigote de e'l, podrás hacer un gigote tan 
blanco como de capón, y  pondrás en el plato 
unas rebanadillas de pan muy delgadas, asen
tarás allí una rueda de sollo , y al lado le 
echarás otra pieza picada en gigote , que no 
sea muy menudo, echale por encima un po
co del adobo, y  un poco de zumo de limón. 
Si no lo hubieres de servir en gigote, tomarás 
unos panecillos hendidos por en medio , fric- 
los en manteca, y sirve el sollo entre ellos, co
mo torreznos, con sus limones al lado , p i
mienta, y  sal por los bordes del plato.

Albondegmll as del sollo.

P icarás la carne del sollo muy bien, así cru
da como está: luego meterás huevos, y  

un poquito de pan rallado : sazonarás con pi-
mien-
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mienta, gengibre , y  nuez, y  tendrás caldo de 
garbanzos, sazonado con buena manteca de 
bacas, y harás tus albondeguillas, y  exhale un 
poquito de verdura picada:luego quaxala con 
quatro yemas de huevos, batidas con.un poco 
de vinagre. Sírvelas sobre rebanadülas de pan.

Pastel de sollo,

PTcarás.!a. carne del solo cruda: luego ten
drás una poca de manteca de bacas en una 

cazuda al fuego , reharás dentro la carne pi
cada , revolverlahas con un cucharón hasta 
que se perdigue, y  quede muy granujada: lue
go sacala del fuego, sazona con todas espe
cias y  sa l, y  dexalo enfriar: luego harás tu 
paste'l, y  ccrrarlohas, ni m as, ni menos que 
de carne; y  quando esté cocido, cebarlohas 
con caldo de garbanzos, yemas de huevos ba
tid os^  zumo de limón, vendrá á salir un pas
tel , que parecerá de pechuga de capón. Y ad
vierte, que en estos pasteles de pescado dicea 
bien pasas de Corinto, y  algunas veces piño
nes.

Un pastel en bote de sollo.

Picarás el sollo , perdigarlohas en la cazue
la , como está dicho para d  pastel, salvo 

que has ¿ c freh  primero un poco de cebolla
Q  4. muy
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muy menuda en la manteca , y  luego perdigar 
la carne, que quede muy granujada, sazona 
de todas especias y; sal, échale un poquito de 
verdura picada, un poco de agua caliente, 
quanro se baile, queza uu poco, quaxalo 
con unas yemas de huevos batidas con un po
co de zumo de limón , sirvelo sobre rebana- 
di lias de pan , y  asarás un poco del sollo, ha- 
raslo rebanadas, y  adornaras el pastel en bote 
con el, y  otras veces con'torrijas, y  yemas de 
huevos duras,

Una costrada de sollo.

P icarás la carne, perdigarlahas con buena 
manteca, como está dicho en los pasteles, 

sacar la has en una pieza , que se enfrie , y  sa
zonarás con todas especias y  canela, un po
co de zumo de limón , un quarteron de azu- 
car m olido, échale quatro huevos crudos 
muy bien batidos, harás una masa fina , que 
tenga un poco de azúcar, y  harás tu costrada, 
echando tres ó quatro hojas debaxo muy del
gadas , untando primero la tortera: luego 
echarás el batido ael pescado, cerrarás la cos
trada con otras dos hojas, úntalo con mante
ca , y  cuécelo á fuego manso; suele salir tan 
buena como la carne.

UnA



Una empanada Inglesa de sollo.

P icarás el pescado así crudo, después de 
muy bien picado , mcterlehas huevos 

crudos hasta quatro , sazonarás con todas es
pecias ,.un poco de agrio y  sa l, y echarlehas 
un poco de manteca de bacas; y después de 
mezclado todo esto , harás una masa con dos 
libras de harina, tres quarterones de azúcar 
molido y  cernido, un quarteron de mante
ca de bacas, antes mas que menos , ocho ye
mas de huevos, un poco de sa i, y  amasala 
con un poco de vino i y  con esta masa harás 
tu empanada Inglesa, y  untarlahas con man
teca , echale un poco de azúcar por encima, y  
después de cocida , abrirlahas por lo alto , y  
cebarlahas con un poco de caldo de garban
zos, quatro yemas de huevos batidos, y agrio 
de limón.

Empanada de sollo.

T Omarás un pedazo de sollo , perdigarlo- 
has un poquito en las parrillas, échalo 

en adobo de vino, vinagre , sa l, un poquito 
de hinojo, y  este'se en el dos horas: luego em
pánalo en masa blanca, sazonando de pimienta, 
sal, y un poco de manteca de bacas. Estas em
panadas suelen salir algo secas, porque el pes

ca-
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cado no tífine mucha grasa , porque por me
jores tengo las empanadas del atún frtísco, que 
estas: sí ellas se hubiesen de comer en dia de 
carne, mechándolas con tocino, son muy bue
nas; y si se matara el atún en el tiempo que 
muere el sollo, mechándolas con el gordo dei 
atún , también son muy buenas.

Jrtaletss de eolio.

Picarás uta pedazo de carne de sollo: luego 
freirás un poco de cebolla en manteca cor

tada á lo largo , echaie el pescado picado en
cima , perdígalo en la sartén, échale un po
co de yerva buena : luego batirás media do
cena de huevos , echárselos dentro , revuélve
los sobre la lumbre con la paleta, hasta que 
este bien seco, sacalo al tablero, pícalo muy 
bien, echaie otros tres ó quarro huevos cru
dos, y  sazona con todas especias, y  zumo de 
limón: luego tomarás otro pedazo de sollo, ha
rás rebanadillas delgadas, batir 1 ashas con la 
vuelta del cuchillo , como chuletas de pechos 
de gallinas, rellenarlashas con el relleno que 
está dicho , meterlashas en sus broquetas de 
quatro en quatro , asiéntalos en una torte
ra, untándola primero con manteca de bacas, 
y  después de cocidos, sírvelos sobre una sopa 
dulce.En este plato no hade entrar aceyte,to-
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do ha de ser con buena manteca. Y  advierte, 
que no se dice mas de este pescado, por escu- 
sar prolixidad , porque se puede hacer de el, 
todas las cosas que se pueden hacer de c^rnc, 
como son pasteles calientes de salsa negra, em
panadillas dulces, y  otros rellenos en la torre
ra , también con salsas negras, y  con salsa de 
membrillos; y  esto se entiende con la aguja 
paladar, y  otros pescados grandes, que no tie
nen espinas en la carne, y no tienen humo, 
que los que tienen humo, como es el congrio, 
la  m erluza, y  el cazón , de todos estos no se 
pueden hacer estos platos , que están dichos 
¡del sollo, sino asados, fritos, estofados, y  em
panados: estos son sus aderezos, y  en cazuela 
son muy buenos, y por eso no pienso decir 
mucho de los pescados. El sollo hecho peda
zos, y  en pastel con buena manteca, es bueno.

Aguja paladar.

ESte pescado se parece algo al sollo, mas no 
es tan bueno, que es mas blando, podrás 

hacer de el lo mismo que está dicho del sollo, 
aunque como digo es pescado blando, y  tam
bién salen las empanadas un poco secas: de 
ninguna manera es tan buena como asada , y 
taxnbicn es buena en cazuela , y  no se puede 
tener en adobo tanto como el sollo.

O



Cómo ¡e aderezan las Truchas,

LAS truchas es el pescado del rio mas rega
lado, y lo mas ordinario es comerlas coci

das; y  si ellas estuvieren acabadas de matar, no 
es menester para cocerse mas de agua, sa l, y  
unas ramas de peregil, y  no mas agua de quan- 
to se cubran:y si después de cocidas las quisie
res echar algún acedo por encima, podrás, y  
del caldo de las ttuchasse pueden hacer sopas. 
Y  si las cocieres en caldo de carne, serán me
jores.

Otro cocimiento de Truchas.

T Omarás agua , sal, vinagre , y ramas da 
peregil;y quando cociere, echa las tru

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

O T R O .

Escamarás las truchas, partirlashas por me
dio , hendidas de arriba abaxo, que se 

hienda también la cabeza, y harasla pedazos, y  
ponía en una pieza , echale allí vinagre, que 
se cubra, y  echale vino:luego pondrás agua al 
fuego con mucha sal, y un poco de cebolla} y. 
quando esté cociendo, echa las truchas dentro

con



ton el vinagre,y  el vino, y  ponle una cober-  ̂
tera encima del cazo. Estas se suelen servir en
tre unos dobleces de servilleta á uso de Ale
mania; mas los señores de España no las quie
ren sino enteras, un poco mas moderado el 
cocimiento de sal y  vinagre. Para este plato 
-han de ser las truchas grandes.

Ornarás las truchas lavadas y  escamadas,
partirlashas , como está dicho , asién

talas en una cazuela ó cazo , cchale allí vino, 
vinagre, pimienta, gengibre, nuez, una ce
bolla entera, un manogito de yervas , mejo
rana , yerva buena , y  un pedazo de manteca 
de bacas fresca por derretir, ó manteca sa
lada de Flandcs, sazona de sa l, echa agua, 
quanto se bañen no m as, ponlo al fuego con 
su cobertera , estófese a ll í , tostarás rebana
das de pan , y sírvelas sobre ellas , que vaya 
bien bañado de caldo. Y  advierte, que los mas 
de los pescados, ó todos, son buenos de esta 
manera; y  así, si dixere de algún pescado esr 
tofado, se entiende que ha de ser de esta ma
nera. A  estos pescados estofados se les suelen 
echar algunas veces peras, membrillos, ó al
gunas pasas de Corinto.

Truchas estofadas,

S v-



* Sopa de Truchas<

TOraarás una trucha, que sea grande, ha- 
rasla pedazos, hendida por medio, y  freír- 

lahas con tocino si fuere dia de carne, si no 
con manteca de bacas: luego tomarás vino tin
to en una sartén , un poco de agua , un poco 
it: vinagre, échale azúcar, que esté bien dul
ce , sazona con todas especias * canela, y  un 
poco de sa l, y  pondrás á cocer esta prebada, 
hasta que comience á tomar punto con el azú
car , y  echa las truchas dentro : luego harás 
una sopa con pan tostado, asienta fas truchas 
encima, échales la salsa, que se moje bien la 
sopa , echale un poco de manteca fresca por 
encima, ó un poco de grasa de tocino, dexa- 
las estofar un poco, y sírvelas calientes*

Cazuela de Truchas.

F Reirás las truchas en buen aceyte : luego 
picarás de todas verduras, peregil, yerva 

buena, y  cilantro verde:y majarás esta verdu
ra en el almirez, tan molida como para hacer 
salsa de peregil: luego echaríehas un poco de 
pan remojado en agua fría , majalo todo, y, 
sazona con todas especiáis y canela: luego des* 
atalo con un poco de vinagre y  agua, écha

le
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le dulce de buena miel ó azúcar, de manera
que este agridulce, y ponlo al fuego, trayen-; 
dolo á una mano hasta que cueza , échale un' 
poco de cebolla frita muy menuda en buen 
acevte : luego asienta las truchas en una ca* 
zuela, échales la salsa por encima, cuezan, un 
poco con la salsa, y  sírvela caliente.

Plato dt Truchas , y berzas.

TOmarás una trucha , que sea grande , es
camarla, y  hendirlahas por medio de 

cabo á cabo , y  harás pedazos de ella , freir- 
loshas co.i tocino magro y  gordo i luego ten
drás cogollos de berzas, que ésten blancos, 
y  han de ser cocidos con su sazón5.y  en aca
bando de freír la trucha, freirás picatostes de 
pan blanco: iuegoecharás los cogollos de ber
zas en la sartén , frielos de manera que no se 
sequen, y sácalos: luego irás armando tu pla
to: pondrás un lecho de picatostes, luego otro 
de cogollos de berzas, y  pedazos de truchas, y  
irás echando pimienta y naranja , y  entreme
tiendo picatostes, y  tocino magro entremedias 
de las berzas y  truchas. Sirve esté plato ca
liente j es plato de mucho gusto. Si quisieres 
hacer este plato endiade pescado , lo que se 
había de hacer con tocino , harás con buena 
.manteca fresca.

Pos-
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Pastelón de ‘truchas.

35 6

EStas truchas grandes son buenas hechas 
pedazos, empanadas con rebanadillas de 

tocino magro con un pastelón í y después que 
este' cocido, hacer una salsa negra, y  echársela 
dentro: si no quisieres hacer la salsa negra, ha
rás una prebada, y  será lo-mismo > si fuere en 
dia de pescado, en lugar de tocino, sea un po
co de buena manteca fresca de bacas , cueza 
con la salsa un poquito, y  sirvelo caliente. Es
tas truchas grandes también son buenas hechas 
pedazos , echadas en adobo de so llo , asadas 
en las parrillas, y  servirlas con pimienta, na-i 
■ ranja, y un poquito del adobo.

Cómo se adereza el atúu.

EL  atún fresco es muy buen pescado, y  la  
mejor es tomar las lujadas , echarlas en 

adobo de sollo, y asarlas en las parrillas.-Es un 
pescado muy. regalado, sirviéndolo con su na
ranja, y.pimienta, y un poco del adobo, y  to
mando'déla otra parte magra del atún en pe
dazos mezclados con pedazos de la hijada , y  
empanarlos con salpimienra: son muy buenas 
empanadas. Este pesca no fresco es muy bueno 
en cazuela, haciendo peñazos de el, y ahogar un

po-
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poco de cebolla con buen aceyte , echar allí 
del atún los pedazos que te pareciere que son 
menester, ahogarlos muy bien, sazona con tor
das especias., y sal , exhales un poco de agua 
caliente, quanto se bañen, echale un poco d© 
yecdura-pLcada, su, agrio, y dexalo cocer un 
poco tapada la cazuda^que sea medio estofa
do. Hste pescado, aunque después de salado 
tiene un rancio > que algunas 'personas no lo 
comen de buena gana; quando está fresco aca
bado de sacar d íl agua, tiene muy buen gus
to, y se pueden hacer muchas cosas de e'l, có
mo son pasteles, costradas' y  pastelones de 
salsa negra; y  esto-se lia de mezclar atún de 
la hijada con lo demás,, porque fuera de las 
híjadas do tiene genero de gordura.

, Costrada' ¿e atún.

P Ata hacer und costrada picarás de la cacJ  
rre,magra dcLarún, echa ríe has un poco 

de la íiijada en lugar de tocino en la cantidad 
que te pareciere; y  picándolo todo junto muy 
bien, tomirás.un poquito de manteca dé ba
cas én ti n.cacito ¡.ó  én una .cazuela, y  quando 
este caliente echarás alli el pescado picado, y  
perdigar se ha de manera que quede muy gra- 
hujado, como si fuera carne , sazona con tor 
das especias, y  canela, y zumo de Unión, echa-

R  le
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le  unas pasas de Corinto, échate quatro ó seis 
onzas de azúcar, metele unos huevos crudos, 
cosa de quatro, y  harás tu costrada con tres, 
ó quatro hojas debaxo, y dos encima, úntalo 
con manteca, y  azúcar raspado por encima, 
cuécela, y  sírvela caliente; y  entiéndese que 
ha de ir sazonada de sal.

Pastelón de atún.

PAra hacer un pastelón de atiín con salsa 
negra, has de perdigar el atún en las par

rillas, ó freír lo un poco con buena manteca de 
bacas, porque salga el atún un poco moreno, 
y  hacer tu pastelón de masa blanca , y  en es
tando cocida la masa, harás la salsa negra, co
mo está dicho en los pastelones de java!í. Y. 
advierte, que sí la quisieres hacer de ciruelas 
es muy buena. Para pescados has de tomar 
ciruelas pasas, cocerlas muy bien , luego pa
sarías por una estameña, y servirán de hari
na quemada, y  darán muy buen gusto de 
agrio: luego sazonarás (como está dicho) de 
todas especias, y  azúcar, y  ha de venir á que- 
dar la salsa bien agridulce. Sí quisieres hacer 
platos con esra salsa de ciruelas, picarás el pes* 
cado crudo con sus verduras , sazonarás con 
todas especias, meterlehas huevos , y  arma
rás unos albondigones grandes , y  largos , ó 
uno roscones, ó com» te pareciere, en unas

tor-
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torteras untadas con manteca de bacas , y; 
pondraslas á cocer con lumbre abaxo y arriba;, 
y  qu ando este'n cocidas , échales la Salsa d i  
las ciruelas, sírvelas sobre rebanadas de pan 
tostado, échales la salsa por encima; y  esta 
.Salsa ha de llevar un poco de vino.

Salpicón de atún.

EStc atún, después de salado, es muy bue
no si es de Liijada, y  gordo, cocido^ y  ha

cer unas rebanadas de lo m,as gordo,- y  délo 
mas magro hacer un salpicón con su cebolla, 
y  pondrás las rebanadas gordas por l>is orillas 
del plato, y el salpicón en medio: luego otras 
rebanadas por encima, y ruedas de cebolla, ,y¡ 
luego échales aceyte , y vinagre por encima 
de todo*

Atún lampreado*

E-Ste atún es bueno lampreado: cocerás .el 
atún, luego lo freirás un poco con man

teca de bacas, y tomará un cólorclto negro, 
tendrás hecha la salsa negra con bariha que
mada, como se hace para ios pastelones de cafcr 
ne, sazonarás con vino, y vinagre, y con dul
ce, y de todas especias, y canela: luego echar- 
Jehasel atún dentro, un manogUo de salvia, y  

R. a meJ
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' mejor atiii, íti onda ras unas almendras* tostaí-* 
láshas, y  echarsélashas dentro*

' Olla dé atún.

ES te arun, después de salado, és muy Bué- 
no para hacer una olla que tenga el gus- 

to de ía olla podrida-de carne* Cocerás el atún, 
luego frcirlohas un poco á pedazos grandes, 

‘ térídrás caldo dle garbanzos, echa i ¡chai c6.gó- 
Ilos de berzas ¿ que estdn bien perdigadas , y  
de rodas las verduras ,-y sazonarás con todas 
especias, y-alearavea, y  freirás un poqiiito de 
harina, que quede muy blanca, échasela den
tro, sírvelo sobre una sopa blanca, y  servirás 
salsa de oruga con'ella* :

Bscaveche de atún,

ESte atún fresco en cscávéfche lo podrás ha
cer lonjas de dos libras, sazonar de sal, 

Asarlo has, dexarlo enfriar, y puedes hacer ¿s- 
‘ cavethe consti vino, y  vinagre, especias, itn 

poco de hinojo, asienta el atún cniel barril, 
cébalo con el escaveche, t a pala, y de esta m;H 

' ñera podrás hacer el solí®.
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Cazuela de lampreada,

Z&l.

Y A  se sabe que la lamprea en «asuela , -ó 
empanada es lo mejor, y  asi tomarás la 

lamprea después de bien lavada., y  quitada 
la hiel, que la tienen en la boca, y cortarlahas 
en tarazones, asiéntala en una cazuela, echan
do allí un poco de cebolla frita con buena 
jnanteca fresca, ó un poco de buen aceyte; im 
poco de vino, un poco de vinagre, y  sazona 
con todas especias, y  sa l, ecbale un. poco, de 
agua caliente quanto se bañe, y  cueza mas de 
media hora, y  no será menester otra cosa, que 
ella echará de sí una salsilla un poco espesa, 
porque la lamprea no ha menester mas .galsa. 
que i a que echare de sí; el vino ha de ser tin
to, si fuere posible. Si quisieres hacer' cita ca
zuela dulce bien podrás, mas yo  tengo por 
mejor que no lo lleve,

"Empanada de lamprea,

PAra empanar esta lamprea se lavará muy 
bien, ráspale los dientes,abrirla, quitar^ 

la todo lo que tiene dentro, quitarle.la hi.el 
que está en la boca, un nervio que .tiene arri
mado al lomo por la parte de adentro , darla 
dos ó tres cuchilladitas por el lomo , arrollara- 
la, meterla en uh vaso de masa negra, y

R  3 echar-
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echarla allí de todas especias, su sazón de sal, 
y  una gota de vino, y  cerrar tu pastel, y  ella 
misma hará su salsa. Esta lamprea se come 
fría, y  se empana en masa negra, porque da
le  mas dias i porque si es para comer luegOj 
bien se puede empanar en masa blanca,

lamprea asada,

L A  lamprea , si es acabada de sacar del 
agua, la puedes limpiar espetaría en un 

asador enroscada, ponía a secar , ponía deba- 
xouna pieza con un poco de agua, sal, pimien
ta, y  nuez, con lo que destilare de la lamprea 
se hará una salsilla; y quando la lamprea este 
asada, sacala en el plato, echa la salsa por en-, 
dina , y  agrio de limón ó naranja,

Lamprea en cecina,

LAS lampreas en cecina se han de echar en 
remojo, lavarlas muy bien, hacerlas pe

dazos , freír un poco de cebolla con buena 
manteca de bacas, ó buen acepte sazonar con 
todas especias, una gota de vinagre, y  un po
co de vino tinto: luego quemaras tm poco de 
harina, desatala con agua, y échasela, de ma
nera que no sea mas de quanto se bañe, cue
za poco á poco cosa de media hora* y sírvela
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Sobre unas rebanadillas de pan bien tostadas# 
'A estas lampreas les podrás echar azúcar al
guna vez , añadiendo algún poco de mas 
agrio, para que sea agridulce, porque de esta 
manera suele salir muy bueno.

Cibia, Calamares, y  Pulpo.

EStos tres pescados hay, que casi tienen uif 
natural, porque la gibia , y  el calamar 

tienen una bolsa de .una tinta negra > esta es 
menester .quitarla con mucha quenta, porque 
no se rompa, porque aunque la laven en mu
chas aguas , nunca se.le acabará de quitar la 
tinta, y  estos tres pescados, después que se ha
yan limpiado muy bien , en entrando en el 
aguaá cocer, nunca mas han de salir del agua 
caliente, porque se pondrían muy duros, y 
muy crudos. Si quisieres hacer una cazuela, 
que es el mejor aderezo que tienen, en la mis
ma agua caliente los has de limpiar , parque 
son muy blancos. Después de limpios , para 
hacerlos en cazuelas freirás la cebolla en la 
misma cazuela, sacarás el pescado del aguí 
caliente, echariohas dentro en la cazuela, aho!- 
■ galo allí, sazona con sus especias, su verdura, 
cchale su agua caliente, quanto se-bañe, no le 
eches agrio hasta que lo quieras servir, por
que son pescados que se endurezco con mu
cha facilidad > y  si los aderezan con cuidado

R  4 son
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son muy tiernos , y  blancos. El pulpo es un’ 
poco mas duro; este se suele azotar, dando con 
el en una‘piedra, ó golpeándolo con un plato:, 
las cazuelas de estos pescados san buenas agri- 
dulces.

Cómo se aderezan ios caracol es.

LOS caracoles, lomas ordinario es adere
zarlos en pota ge: Tomarás los caracoles, 

y  lavarloshas en muctías aguas: luego los pon* 
drás en tina vasija , que sea ancha , y  tenga 
aguaquanto se banebienry esta pieza la pon- 
drás'sobre lumbre, de inanera que se vaya ca
lentando poco á po£o,y ellos se irán saliendo 
de las corichas, y  se irán muriendo con todo 
el cuerpo fuera de ellas i- y  en estando muer
tos, sacarloshas, lávalos muy bien con sa l, y, 
con mas agua: luego-échales á cocer con agua 
y  sal otros dos ó tres-hervores, porque se les 
acabe de quitar la verdina, que tienen , tór
nalos ásacar, y  échalos én el colador, que se 
escurran: luego freirás cebolla con buen acey- 
te, echarás allí los caracoles, y  ah ogarlos has 
muy bien , échalos en su olla, échales agua 
caliente , y  sa l, y  cuezan tres ó q ua tro horas: 
luego picarás verdyras , maja rías has con un 
poco de pan, como quien hace carnero verde, 
sazona con todas especias, con hinojo, con un 
poco de tomillo salsero, y  desatatlohas con el
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caldo de los caracoles? y  si estuviere algo ralo, 
freirás un poquicod'e 'harina , échaselo den
tro : y  si quisieres echar algún poco de ajo, 
bien podrás* y al tiempo del servir, les podrás 
echar un poco de agrio. • ■ . .

Carae&tes rellenos.

SAirearás los caracoles, como está dicho en: 
agua caliente , luego los lavarás con sal, 

después con muchas aguas, luego échalos á 
cocer con agua y  sal, hasta que estén bien co
cidos: luego sácalos de las cascaras quítales 
todo lo blando, que son las tripas,y ve guar
dando Jas- conchas mejores , y  mas blancas; 
después que estén todos sacados, freirás un 
poco de cebolla muy menuda con buena man
teca de bacas: luego echa allí los caracoles, y  
ahogúense bien : luego maja unas verduras 
con un poco de pan muy majadas, y  sazona 
con rodas especias, y  un poco de hinojo, y es
ta salsa echarás sobre los caracoles , que se 
ahogan con la cebolla, de manera que sea la 
salsa corta, y  cueza con los caracolesun poco: 
sazona de sal, y  zumo de limón: luego iris 
tomando las conchas, y iras metiendo dos ó 
tres caracoles en cada una, é irlos componien
do en una tortera por su orden, arrimados 
unos á otros, y  que queden llenos de la-salsa, 
ponles lumbre abaxo v arriba, y tuéstense un

po-
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poco: luego sácalos, asiéntalos en el plato ar
rimando unos á otros sin rebanada ninguna, 
échales de la salsa por encima. Y  advierte, 
que á esta salsa se le puede echar ajo,' y  comi
no , si gustaren de el.

Pastel de Caracoles*

IJStos caracoles podrás cocer, coma está dí- 
J  cha; luego sacarlos de las conchas, y  qui

tarles lo blando, que son las tripas', ahogarlos 
con un poco de manteca, sazonarlos con todas 
especias, un poquito de verdura picada, un 
poco de sal, y  puedes hacer de ellos un pastel; 
y  podrás echar en este pastel algunas puntas 
de espárragos perdigadas, ó algunos riponces., 
cocidos primero en agua y  sal, y quaxarás este 
pastel con yemas de huevos, un poco de caldo 
de garvanzos, y su agrio de limón, ó un poco 
de vínagre.Suden salir muy buenos estos pas
teles.

Cómo se guisan las criadillas de tierra.

LA S criadillas de tierra se guisan de mu
chas maneras en platillo. Cocerás lasctia- 

Ai jlas con agua y  sal, muy bien mondadas de 
las cascaras, y  luego las ahogarás con buen 
a ce y te, y un poco de cebolla menuda: luego 
las echarás caldo de garbanzos, y  sazona con

to-
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todas especias, un poquito de azafrán, un po
quito de verdura muy picada, échasela den
tro, y  cueza un poco, sazónalas dé sal, y  lue
go quaxalas con unas yemas dé huevos, zu
mo de limón, ó vinagre, y  sírvelas sobre re-i 
banadilias, ó en una cazo lilla.

Otro platillo de criadilla! de tierra* "1

COcerás las criadillas con agua y  sal: luego 
ahógalas con buen aceyte y  cebolla, có* 

mo está dicho en las de atrás, ;y  harás una sal
sa, majando de todas verduras, y  un migajón 
de pan, que salga la salsa muy verde , como 
carnero verde , y  sazona con todas especias, 
ün poquito de cominos, un gt añil lo de ajo, y  
désarala con caldo de garbanzos; ó agua calien
te, un poquito de agrio de vinagre', y  sazona 
‘de sal: Iliego échala sobre las criadillas, pon- 
las al fuego, échales dentro tres ó quatro hue
vos crudos, que se escalfen allí hasta que es ten 
duros, y  sírvelas sobre rebanad!!las las criadi
llas, y  los huevos, todo1 junto échales por en-, 
cima un poco de agrio de limón ó naranja.

Cazuela de criadillas de tierra. -

EStas criadillas puedes aderezar de qual
quitira de estas maneras que están di

chas, y tengan poco caldo, échalas en una ca-
zue-
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zuela, quaxalas con huevos con datas, y  que 
sean en cantidad , échales un poco de pan ta
llado, y  metele en un horno que se quaxe, y  
quaxense. Estas criadillas son buenas fritas 
con naranja y  pimienta; y  si huviere algunas 
huevas de algún pescado, frians'e también, y  
sírvelas revueltas con las criadillas con pi
mienta y.-naranja. .1

. Criadillas de tierra, con huevos revueltofr -

LAS criadillas de tierra podrás fre ír, lue
go batirás una docena de huevos, 

echarles unos pocos de coniinos, y  sal, echar 
estos huevos sobre las criadillas, y  hacer hue
vos revueltos; y  si le quisieres echar un poco 
‘de ajo, podrás, friendo primero lo.s ajos en la 
manteca ó aceyre de las criadHas para, que 
quede allí un poco de gusto. Y  advierte, que 
esto de ajo se ha de echar con mucha mode
ración; y  lo mejor es asar primero, ó freír los 
ajos, y  luego freír las criadillas , y  echar los 
ajos á mal. - Otras muchas maneras pudiera 
poner aquí, como son tortas y  costradas con 
su dulce, mas fuera de las suertes que ván 
aquí escritas , no me contenta ninguna.



Pastel de criadillas de tierral

EStas criadillas ahógalas, como ésta dicho 
atr ás, sazónalas con todas especias' sal, 

un poquito de verdura, y  mételas en un pas
tel; y  estando la masa cocida podrás batk 
unas yemas de huevos , un poto de caldo 
de garbanzos, su agrio, y  cebado el pasrél 
suele salir ruuy bueno; y  sí echases la mitad 
de criadillas, y  la mitad dé Ostias frescas, se
ría muy buen pastel.Empanadas son también 
buenas; y yá htj dicho atrás cómo se han de 
hacer en empanadillas, ó empanada Inglesa. 

lEstas criadillas en platillo con muchos ripon- 
ces , y  quaxadas con sus yemas de huevosyy 
zumo de limón , es muy buen platillo. Y  ad
vierte, que si echases riporices con las criadi
llas, y las ostias frescas, que dicen m ueblen 
y  es un pastel muy regalado. ■ L

l \ ir
Platillo de cardo.

M O n darás él cardo, desvenar lobas lomas 
que pudieres, cuécelo Con agua y  sal; 

y  luego ahogálo cón buena manteca de bacas, 
y  su cebolla ííicn uda, de que este bien ahoga
do, sazónalo de pimienta , nuez y gengibre: 
luego échale un poco de verdura picada,agua 
caliente quaoto se bañe , y  cueza en cosa do

bar-
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barro: y  si fuere cobre, sea bien estañado; de 
que esté el cafeto bien cocido, echale un po
co de leche, cueza un poco , y  quaxalo con 
huevos: si no quisieres gastar huevos, calien
ta un poco ds manteca , fríe en ella un poco 
de harina de manera que no se queme , sino 
que salga rala, y blanca, y qtiando ella hlcic-*- 
te unas ampolletas, trastórnala con la sattctl 
dentro del platillo ; y  yo tengo por mejor es
tos platillos qüaxades con la harina, que Con 
■ los huevos í y  quando sirvas el cardo le po
drás echar azúcar y  canela por encima. V sí 
quisieres hacer este platillo sin leche, sazóna
lo como está dicho en lo demás, echale urt 
poco de azafrán, y  ecjhale su dulce: el agrio 
sea poco.

Otro platillo de cario*

MOndarás el cardo de manen qne quede 
lo mas tierno, aunque gastes mas car

dos, desvenarlohas mucho , y cuécelo con 
agua, y  sal, hasta que este bien cocido: luego 
ahógalo con manteca de bacas sin ninguna ce
bolla, echale un poquito de agua, un poquito 
de vino, el zumo de medio limón; media libra 
de azúcar, y sazona con pimienta, nuez, cane
la, un poquito de verdura picada, una migaja 
de sal, otra de azafrán, y cueza un poco: lue

go



go batirás diez y  seis huevos con claras,écha
los dentro en el cacillo donde está el cardo, 
echáis por encima un poco de pan rallado pon 
el cacito al fuego con un poco dé lumbre aba- 
xo, tapalo con su cobertera, échale lumbre en
cima, quaxese de manera que no se queme, y  
por la parte de arriba esté dorado: luego sáca
lo sobre unas torrijas delgadas, y  haz de ma
nera que salga este platillo entero como está 
en el cacillo , la flor acia arriba: y  écha
le por encima un poco de azúcar y  cane
la. Y  advierte , que todos los platillos que 
tengo dicho ■ que se han de hacer con man
teca debacas^ ó buen aceytb, se entiende, que 
en día de carne- ha de ser tocino en lugar 
de la manteca , y  caldo de carne en lugar 
de caldo -de' garbanzos.

Ocerás el cardo como está dicho , luego
ahógalo con manteca de bacas, y  sazo- 

•nalo:con sus especias: luego cchaJe utr' poco 
de leche, un poquito de verdura, un poquito 
de. sal, y  ahogúese muy bien , échalo mas le
che, quanto fuere menester-para el pastél, ó 
pasteles, y  para cada uno seis onzas de azúcar; 
quando este' el cardo cocido , sacalo con una 
espumadera , y  dcxalo enfriar, échalo en los

Pastél de cardos.

pas-



pasteles con su manteca* quando este la masa 
cocida, batirás huevos.Con datas , para ca
da pastel .quairo , dexarlohas con la leche en 
que se sazona.el. car do hinchirás los pasteles 
de esta leche, quaxense los pasteles descubier
tos) qq árido ésten quasados., les podrás po
ner las coberteras encima) y  si los quisieres 
servir abiertos, podrás perdigar primero los 
vasos, de los pasteles, y  podrás echar la leche» 
y  en el carao con sus huevos. . V advierte, 
que quando ahogues el cardo, que puede 
tener manteca en cantidad r y  si quisieres ha
cer este pastel, sin. leche , podrás luñchir el 
■ pastel de. solo •cardpv sazonado. con especias, 
sil verdura, su azúcar m olido, y  después 
cebarle.Gon caldo .de garbanzos, y  yemas de 
huevos batidas? y  en. los. pasteles .que llevan 
leche puedes ahogar el cardo , y echar la 
leche al quaxar.-. •

AS cebollas cocidas * ahogadas con man-
. teca de hacassazonadas d e . sal y  todas 

espuóasp y servidas con queso rallado por en
cima,, son buenas. Las cebollas rellenas, toma
rás dos o.tres cebollas, grandes paca-un plat®, 
corta rías has el pezón y  las raíces, échalas 
á cocer, y quando est¿fi medio cocidas, saca*

Cebollas rellenas/

las,
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rellenar pollos ó capones, ahogándolos, sazo
nándolos con todas especias, y  rellenar los po
llos sin otra cosa ninguna: y si quisieres ha
cer ua relleno de pollos ó capones de carne, 
después de hecho , echarás en él ostiones ente
ros, porque estos de qualquiera manera que 
vayan, han de ir enteros;en empanadas Ingle
sas son muy buenos, ahogándolos y  sazonan
do con todas especias y  un poco de verdura; y  
si hubiere criadillas de tierra que mezclar con 
ellos, son muy buenos. Estos ostiones fritos 
con naranja y  pimienta, también son buenos.

Cómo se aderezan ¡os Mariscas.

EStos pescadillos de conchas, que se llaman 
mariscos, como son los cangrejos, pese

bres, gámbaros , almejas y  otros muchos, to
dos son buenos cocidos con agu a , sal y  pi
mienta , porque es mucho gusto descascarlos, 
y  comer los tuétanos; y  descascando los gám
baros, langostines, los mexilíones y otros íüu- 
choS que hay , son buenos , ahogados con su 
manteca y  cebolla, y  sazonando con todas es
pecias ; y  aderezándolos en su cazuela , echa
rás su verdura picada , su agrio de limón y  
agraz: sazonándolo de sa l, son muy buenas 
cazuelas, y  fritos con naranja y  pimienta, son 
buenos. ... ,

¿2 árT



Ranas.

E?Stas ranas ya se sabe que su comer mas or- 
j  dinario es fritas con naranja y pimienta» 

y cambien se hacen buenas albondeguillas de 
ellas , quitando los huesos, y picando la carne 
de las piernas, porque no tienen otra, y sazo
nando con todas especias, echarle un poquito 
de pan rallado, echarlehas yemas de huevos 
crudos, y sazón de sal , y  tendrás aparejado 
caldo de garbanzos con buena manteca, y  ha
rás tus albondeguillas un quartode hora an
tes que las hayas de servir , y  quaxalas con 
sus yemas de huevos y  agrio de limón. Tam
bién son buenas estas ranas ahogadas con bue
na manteca y  cebolla menuda , y  luego hacer 
una salsa como para carnero verde.

Pastel de Ranas.

DE estas ranas podrás hacer un pastel: aho- 
garlashas con un poco de manteca fresca 

echarlehas encima un poco de agua caliente, 
un poquito de verdura y  sal, y  den un her
vor: luego sacalas con la espumadera , sazó
nalas con todas especias y  sa l, mételas en el 
vaso con un poco de- manteca de bacasj y 
quando este cocido , batir¿ts unas yemas de 
huevos con zumo de limón, y  echa del caldo

adon-
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adonde se lian perdigado las ranas, ceba tu 
pastel, y quaxese; y  de esta misma manera se 
han de sazonar para empanadas Inglesas de ra
nas: ahogando estas ranas con su manteca y  
cebolla , se les puede echar de todas especias, 
un poquito de v in o , un poco de agrio , y  es
tofarlas.

De estas ranas se hace muy buen manjar 
blanco jperdigando las ranas en agua, que den 
tin par de hervores, y  quítales unas venillas 
negras, que tienen; luego tomarás tanta can
tidad de estas ranas, como de pechuga y  me
dia de gallina, y deshacerlas con los dedos 
muy blandamente, porque son muy tiernas? 
luego batirles con un poquito de leche con el 
cucharón de manjar blanco , y  luego echar la 
harina del arroz por la cuenta del manjar 
blanco de carne.

Pasteles de pies de Puerco»

C Ocerás los pies de puerco, luego les qui
tarás los huesos grandes, rebozarloshas 

con huevos, frianse, y  picarás un poco de ro
cino gordo, y  sazonar los pies con rodas espe
cias , y  pondrás un poco del tocino picado, 
asentarás los pies en el pasael, echarás otro 
poco de tocino por encima, y  cierra tu pastel: y¡- 
quando este' cocido, batirás quatro huevos con 
claras, echarlehas leche lo que fuere menester, 
para cnchir el pastel, echarlehas .un quar- 

T  2 te-
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teron de azúcar m olido, mezclarlohas todo, 
cebarás el pastel, dexalo quaxar, sírvelo así 
caliente , y  si tuvieres muy buena manteca 
fresca , bien la podrás poner en lugar del to
cino picado.

Cazuela de pies de Puerco,

EStos pies de puerco los podrás hacer en ca
zuela, untándola con manteca de bacas ó 

tocino picado, y  sazona los pies con todas es
pecias : luego tomarás quatro ó seis huevos, 
bátelos muy bien , échales leche lo que fuere 
menester para henchir la cazuela, echale qua- 
iro ó seis onzas de azúcar, un poce de ca
nela asienta los pies rebozados en la cazue
la , echale los huevos y la leche sobre los 
pies de puerco, de manera que este' bien mez
clado , échales su manteca fresca por encima, 
y  metelá en ei horno á quaxar. Y  advierte que 
en esta cazuela de pies de puerco, y  en el pas
tel atrás escrito, podrás echar unos pocos de 
piñones majados y  revueltos con la leche y  
los huevos, le dán muy buen gusto > y  esto, 
que digo de echarle q’uarro ó seis onzas de 
azúcar , se entiende para un pastel mediano, 
que si fuere pata un pastelón grande, seria 
menester media libra. Esto se queda al aiye- 
drio del oficial.

Ca-



Cazarla verde de pies de Puerco-

C Ocerás y  rebozarás los pies de puerco, 
como está dicho en los servicios de atrás, 

y  ase orarlos has en la cazuela; luego picarás 
verdura, majarlahás en el almire'z con un mí- 
gajón de pan muy majado, como para salsa 
de pcregil, desatarlohas con un poco de vi
nagre y  agua caliente; luego freirás un poco 
de tocino en dados muy menudos , un poc® 
de cebolla , sazona con todas especias y  cane
la , y  echale qu-atro ó seis onzas de azúcar, 
de manera que esté bien agridulce lluego pon
ió á cocer, trayendo!o á una mano con el cu
charón , y  dando dos hervores, échalo en la ca
zuela, cueza otro poco, y  sírvela caliente. Las 
cazuelas de pies de puerco, pasteles de leche, 
que llevan leche de cabras, los podrás hacer 
con leche de piñones; y  quando sacares la le-s 
che de los piñones ( si fuere posible ) sacala 
con otra leche de cabras , y  sino con agua , y  
en sacando la lecho , aquel orujo que queda 
de los piñones, la mitad de ello tornarás á 
echar con leche, y  los huevos para quaxar el 
pastel ó cazuela, porque el orujo de los piño
nes no es sequeroso como el de las almendras, 
antes es muy blando, y da mucho gusto , y  
con esto quedará el paste'l muy bien quaxado, 
y  sabrá á los piñones.

T3 Pas~



Pasteles de Piñones y Huevos mexidos.

M Ajarás una libra de piñones remojados, 
e irás echando unas gotas de lache de 

cabras en el almirez, y quando estuvieren bien 
majados los piñones, desatar lo has con mas le
che de cabras, cosa de media azumbre : lue
go batirás media docena de huevos , mczdar- 
lohas todo, luego le echarás cosa de seis onzas 
de azúcar , y  una migaja de sal t luego ha
rás cubiletes de masa llana un poco anchuelos, 
y  no muy altos , perdígalos echándolos una 
migaja de manteca .á cada uno , y  pícalos 
con la punta del cuchillo en el suelo, porque 
no hagan ampollas; y en estando tiesos, echa- 
íes del batido,de manera que les falte una pul
gada para hinchirse : luego tendrás docena y  
media, de huevos hilados,y alguna caña de ba
ca en trozoss y  con esto acabarás de hinchir 
los cubiletes, que luego subirá el batido,, y  se 
mezclará con.Iqs huevos y  las cañas , ponlos 
á cocer, y  ellos subirán una pulgada cada uno 
por encima del borde , y  no tornarán á baxar. 
Es un plato que parece muy bien; y si quisie
res esprimir la leche de los piñones, y quitar
les la mitad del orujo de los piñones bien po
drás, que con el mas recado quaxará muy bien, 
y  con este recado harás ocho ó diez pasteles de
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los que tengo dicho : parecen muy bien en 
las meriendas. Ahora quiero tratar un poco 
de algunas maneras de huevos.

Huevos hilados.

HArás almivar de una libra de azucar , y, 
tomarás dos docenas de yemas de hue

vos, batirloshas muy bien , luego los echarás 
en una punta de estameña ó servilleta , apre
tar los has, colarán todos, y quedarán en la ser* 
vi lleta las tetillas de las yemas de los huevos 
y  las galladuras; luego tomarás una cuchari- 
ta, que no tenga mas de un agujero, y  pondrás 
el azucar sobre buena lumbre , que alce el 
hervor, echarás de las yemas batidas en la 
cuchadta , e irás echando sobre el azucar, an
dando al rededor siempre por encima del her
vor del azucar, y  apriesa, porque no se .pegue 
la una hebra con la otra , y  que salgan muy, 
delgado, y  harás una madexilla , que parezca 
de seda, y harás tres ó quatro de ellas; y luego 
tostarás unas rebanadillas de pan , y  armarás 
un plato, sí sobrare algún almivar, echarlohas 
por encima, porque se mojen las rebanadas; y  
si no tuvieres cucharita de un agujero, con un 
cascaron de huevo lo podrás hacer, y  sino con 
un pucherito chiquito, agujereado por el sue
lo se hace muy b ies; y  si alguno dixerc , que 

T  4 sin
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9Ín tantas diligencias los podrás hacer, bien jo  
creo 5 mas como los que yo hago no los harás, 
si no lo haces de esta manera: Si tuvieres mu
chos platos de huevos hilados que hacer, cla
ro está que no los estarías haciendo con un 
cascaron de huevo, sino que tomarías jiña cu
chara espumadera, y otra cerrada, yseisóocho 
libras de azúcar en el almivar; y asi quando es
tuviere en punto lo pondrás sobre unas rreve- 
des que tengan buena lumbre, ¿ irás echando 
con la cuchara cerrada sobre la espumadera, y; 
tr aven dolo por el hervor del azúcar al rede
dor apriesa, se harán muy buenos huevos hi
lados; mas con todo eso serán como hilo ó se
da. Para armar estos platos de huevos hilados, 
y  para que levanten y se puedan deshilar, ha
rás unas ojuclas muy delgadas , y  armarás el 
plato sobre ellas , ó harás una madeja muy 
grande , que vayan en ella todos los huevos 
que tocan á un plato , asiéntalos sobre las ho
juelas , y  enmedio pondrás algunas guindas 
conservadas, y  algunas cermeñas ó otras cofl- 
sprvillas menudas.

Otro platillo de Huevos blladoi.

HArás huevos hilados de Ja manera que es
tá dicho atrás, y  harás unas parrillas de 

pasta de mazapán, y cocerla shas sobre un plie
go
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go de pipe! polvoreado de harina; hanse de 
cocer estas parrillas en el horno , los pies acia 
arriba', asiéntalas sobre los huevos hilados, y  
sacarás de las hebras de los huevos por enrre 
Jas varillas de las parrillas, y parecerán llamas 
de fuego, y del mazapán que te sobró á la mi
tad de el le echarás unos polvos de sándalo, 
que es un palo de la India escofinado , que se 
halla en las Boticas,y pondrase colorado. Lue
go harás dos rollitos de mazapán blancos, y1, 
otros dos de colorado , pon uno blanco deba- 
xo , y  otro colorado encima: luego otro blan
co , luego otro colorado, luego los apretarás 
un poco , que se peguen unos con otros, y  
queden de ancho de dedo y  medio, y  cortarás 
«e estos rollitos ai través, y  saldrán unos tot- 
reznillos ó cosa que lo parezca, y  estos cocerás 
como cociste las parrillas: luego asiéntalos so
bre las mismas parrillas, y  parecerá tocino que 
se está asando : luego toma unas rebanadas de 
pan tostadas, remojadas en vino y  conserva
das en azúcar, de las que tengo dicho atrás, y 
has de ir componiendo el plato á la redonda, y  
parecerán rebanadillas de diacitron. Este pla
to parece muy bien, porque todo lo que lleva 
es otra cosa de lo que significa. Y  si otro día 
quisieres adornar algún plato con unos hue
vos cocidos duros, que no sean hueros, sacarás 
leche de almendras,y echale su azúcar,y cue-
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cela como almendrada, y  toma un poco de co- 
lapegue derretida, y  échala denrro en la almen
drada: luego tomarás unos cascarones de hue
vos muy limpios, asiéntalos sobre un poco de 
sal, y  les tendrás echo un agujero que sea pe
queño , por donde habrás sacado lo que tie
ne el huevo dentro, tan ancho como una ave
llana mondada, e' hínchelo de esta almendra
da, y  dexalo quaxar: luego tomarás pelotillas 
de mazapán, que tenga u'n poco de azafrán y  
una yema de huevo, y h.ase de cocer en un ca
cillo:, luego hacer las pelotillas, y  meterlas en 
los cascarones , que vengan á quedar enmedio 
del huevo : luego derrire la almendrada , de 
manera que no este caliente, ni tib ia, no mas 
de quanto no esté quaxado , luego acaba de 
hinchir los cascarones, y  dcxalos helar , des
pués de helados Ies podrás quitar las cáscaras, 
y  aunque los tenga una persona en la mano, 
si no los prueba, es imposible conecer que no 
son huevos, y  si los prueba es una almendra
da muy buena. Estos son para adornar algu
nos platos,y para hacer burla. Advierte,que 
quando echares la yema del huevo al maza-, 
pán , que se le ha de dar una vucltccílla , para 
que se cueza la yema , luego sacarlo así calien
te, y  hacer las pelotillas: el punto del almivar 
ha de ser mojando el dedo,y que haga un hi
lo.

Pía-
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Plato de Huevos mexidos.

PAra hacer un plato de huevos mexidos ha
rás almivar de una libra de azúcar, y ba- 

tiras veinte y quatro yemas de huevos, y  poa- 
'drás el azúcar donde cueza muy apriesa : lue
go echarás todos los huevos juntos sobre el 
almivar, de manera que suba el almivar por 
encima de todos los huevos; y  asi irás hacien
do el bollito de los huevos mexidos; y si los 
quisieres servir junros con el mismo cacito, 
los podrás echar sobre el plato , poniendo 
debaxo unas hojuelas ó unas rebanadillas de 
pan, y sino, sírvelo.en peilitasadornando el 
plato con algunas conservas.

Ornarás media libra de m ie l, otra media
de manteca de bacas , y  ponlo todo en 

un cacito al fuego ; entre tanto batirás docena 
y  media de huevos con claras, y  quando este' 
cociendo la miel y  manteca , echa los hue
vos dentro , ponles una cobertera encima con 
un poco de lumbre, quaxarseha que parezcan 
huevos mexidos, y  sírvelos sobre rebanadi
llas de pan. Estos huevos son mas para 
gente ordinaria , que para señores , que con

Huevos esponjados.

ocho
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ocho maravedís de miel , y un poquito 'de 
m anteca podrá hacer una meza seis ó ocho 
h u e v o s , y  con esto contentará á su amo. A  es 
tos huevos se les suele echar úh poquito de' 
azucarycanela por encima. Estos mismos hue
vos podrás hacer revueltos, echando la miel 
y  la manteca en un cazo ó cazuela , y  batir 
los huevos, mezclados con un poco de pan 
tallado, y  échalos sobre la miel y  la manteca; 
revuélvelos con un cucharón , y  se vendrán á 
hacer unos huevos revueltos muy buenos sír
velos sobre rebanadillas de pan, azúcar y  ca-. 
nela por encima.

Huevos de Alforja.

HArás dos docenas de huevos hilados , co
mo está dicho ,en los de atrás, y  ha de 

estar el azúcar bien subido de punto, que ha
ga h ilo ; y después que estos huevos esten he
chos, harás cinco ó seis partes dé ellos, y  harás 
de cada par un bollo un poc® Iarguito, á ma
nera de mostachón , apretarloshas muy bien, 
y  de esta manera harás los demás , y  pondrás-’ 
los sobre el tablero á que se enjiigen; lue
go los pondrás sobre la hoja del horno , so
bre un papel polvoreado de harina , mé
telo en el horno á fuego manso, dexalos 
tomar una colorcilla dorada , que parezcan 
panecillos vizcochados, y  de esta manera

pue-
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püeden ir en caxas á donde quisieren. A  estos 
huevos se Ies suele echar en el almivar agua de 
azahar, 6 algún otro color. Otros se hacen ba* 
tiendo las yemas de huevos , y  echando tul 
poco de almivar en una tortera ancha : luega 
echar allí las yemas de huevos, de manera que 
se es tiendan por toda la tortera, y  que tengan 
grueso medio dedo ; cubre la tortera , echale 
lumbre abaxo y arriba , y  quaxarseha, lue
go sacarlahas, y  harás unas tiras del ancho de 
dos dedos , y cortarlashas, que queden como, 
tabletas , dexalas enjugar , ponías sobre la! 
hoja del horno sobre unas cahitas, y  darlehas 
un poco de fuego , que se sequen bien : luego 
las vidriarás con un poco de azúcar, ó les da» 
rás un baño blanco, Este baño y bidriado ha
llarás escrito donde se trata de vizcochos.

Huevos con Cominos.

POndrás una olla con un poco de agua y  
,sal, un poco de verdura picada , peregil 

y  yerva buena , y  echarlehas un poco de bue
na manteca de bacas fresca, ó buen aceyte:sa
zonarás con todas especias , unos pocos de co
minos , un grano de ajo , y batirás otra tanta 
cantidad de hue.vos, como hay de agua, báte
los bien,échalos dentro en la olla ó en una ca
zuela de barro, que este el agua cociendo, velo

re-
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revolviendo con un cucharón, hasta que esterr 
los huevos quaxados, que parezcan huevos 
revueltos, pondrás en el plato rebanadillas de 
pan, y  sírvelos encima. Estos huevos de comi
nos ios podrás hacer, batiéndolos huevos con 
unos pocos de cominos y s a l , y  pondrás la 
sarte'n al fuego con un poco de buena mante
ca ó aceytej.y quando esté caliente, freirás en 
ella dos ó tres granos de ajo , saca los ajos, 
echa los huevos, y  revuélvelos con un cu
charón , hasta que estén juntos, y  sirvelos so
bre unos picaros tes. Estos huevos con comi
nos soh buenos con sesos de ternera ó de car
nero , cociendo primero los sesos , luego freir- 
los , y  tener los huevos batidos con sal y  co
minos , y echar los sesos dentro , luego tomar 
un poco de manteca limpia , calentarla, y  
freír los ajos en ella , luego echar los ajos á 
m al, echar los huevos en la sarte'n , y  revol
verlos con un cucharón, hasta que este'n se
cos todos estos huevos con cominos. Si tu se
ñor no fuere amigo de ajos, no será mucha 
falta no llevarlos.

Capirotadas de huevas.

HAras torrijas con manteca y  huevos es* 
rrellados duros.,y tendrás queso rallado, 

cosa de una libra lluego harás una zurciga, ma
jan-
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jando un poco de queso , un grano de ajo , y  
echarás allí media docena de huevos d u ro s ,y  
desatarloshas con caldo de garbanzos ó agua 
t ib ia , y sazonarás con todas especias, pi
mienta, gengibre, nuez y  azafrán , y echarle- 
has un poco de manteca de bacas, y  ponía á co
cer, trayeridolo á una mano, porque no se cor
te , y  armarás tu sopa con las torrijas, y  los 
huevos estrellados: irás echando queso ralla
do entre lecho y lecho, y las torrijas han de ir 
de esquina , luego le echarás la zurciga por 
encima, dos parres de huevos estrellados blan
dos , su queso rallado por encima , un poco 
de manteca muy caliente, y  ponlo á quaxar 
en un horno.

Otra Capirotada de huevos rellenes.'

COcerás una docena de huevos duros , lue
go partirloshas por medio , y  sacarás las 

yem as; de estas yem as, un poco de queso 
rallado , y un poco de pan rallado picado to
do : luego le echarás yemas de huevos cru
dos, hasta que este blando el relleno , sazona 
con todas especias y sa l, torna á hinchir los 
huecos donde salieron las yem as, y todo 
lo que pudiere caber en el medio huevo ; lue
go batirás quatro huevos , rebózalos, frtelos, 
luego majar pifiones ¡ queso , un grano

de
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de ajo , y  seis yemas de huevos , desátalo con 
caldo de garbanzos , y  sazona con todas espe
cias, y  cuece la zurciga: luego tendrás torrijas 
hechas, y  armarás la sopa con ellas, los hue
vos rellenos, y queso rallad olu ego  echar la 
zurciga por encima, su queso y manteca bien 
caliente : luego mctela en el horno á quaxar. 
Esta sopa de huevos rellenos podrás hacer 
echando en el relleno unos pocos de piñones, 
majados , un poco de azúcar , y  todo el de
más relleno , salvo el de ajos que no ha de en
trar aquí; y  para hacer la zuEciga, majarás pi
ñones, y sacarás leche de ellos con un poco de 
agua tibia : luego echarás media docena de 
huevos, los tres con claras, harás tu zurciga, 
con dulce de azúcar, armarás la sopa con tor
rijas y  huevos rellenos, y  en lugar de queso, 
azúcar y  canela, revuelto con un poquito de 
queso rallado , que sea muy bueno : y luego 
que rengas la curciga cocida, échasela á la sor 
pa, como está dicho en las de atrás , échalo su 
manteca muy caliente por encima , y  ponía á 
quaxar en el horno. Y  advierte,- que los piño
nes majados han de ir revueltos con la leche, y¡ 
saldrá espesa , que es lo que se pretende#

Otros Huevos rellenos.

EStos huevos rellenos podrás hacer sacando 
las yemas , partiéndolos por m edio, pi

car-
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carias con un poco de verdura, un poco da 
pan rallado, sazonar con todas especias, y  ca
nela , un poco de azúcar, y  échales huevos 
crudos, quanto esté un poco blando el relleno: 
luego rellena los huevos, rebózalos, y frielos; 
luego sírvelos sobre torrijas con azúcar, ca
nela, y zumo de limón. Estos no han de lle
var queso, leche, ni piñones.

Huevos émidos.

T Omarás doce huevos, y  irás quitándoles 
las claras, dexando las yemas en los me

dios cascarones. Estas claras batirás con otros 
quatro huevos, un poco de verdura picada, 
especias, sal, un poco de pan rallado, y pon
drás una sartén al fuego con manteca; quan- 
do este caliente, echa las yemas dentro asi en
teras, frianse : lue^o sacalas» rebózalas con 
las claras, tórnalas a echar en la sartén, y frie- 
las: luego sacalas, y tórnalas á rebozar con mas 
claras; de esta manera irás haciendo, hasta que 
se acaben las claras, y  vendrán á quedar los 
huevos muy grandes: luego harás unas torrijas, 
y unasopa con ellas, y los huevos, entremetien
do uno con otro, y  tomarás caldo de garban^ 
zos, sazonado con especias, un poco de agrio, 
su manteca de bacas, y meáia docena de ye
mas de iiuevos, y desatados con el caldo, ó bcíF*

.Y, do-
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dere. Y advierte, que esta sopa ha de llevar 
azúcar y  canela entre los huevos,y las torrijas.

Huevos en escudilla.

TOmarás medio quartillo de agua clara, 
ponlo á cocer con solo sal, que este un 

poco mas salada del ordinario , batirás seis, ó 
ocho huevos, echarloshas en la cazuela don
de está el agua cociendo, revuélvelos con un 
cucharon muy bien, hasta que se vayan qua- 
xando, y haras huevos revueltos, de manera 
que no este'n muy quaxados, y  sírvelos asi en 
su cazuela, si es nueva, sino en un platillo so
bre unas rebanadillas. Y  si no quisieres hacet 
mas de quatro, se podrán hacer en una escu
dilla de plata.

Ornarás seis onzas de azúcar, echarlohas
en medio quartillo de agua en un cacito, 

eeharlehas la quarra parte de vino, y  ponlo 
al fuego? quando cociere, échale doce hue
vos batidos, y  revuélvelos con un cucharon, 
hasta que se quaxen, y  vengan como huevos 
revlícitos, de manera que no estén muy quj- 
xados , sírvelos sobre unas rebanadillas de 
pan, y échales un poco de azúcar y canela

Huevos revueltos.

por
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por encima. Estos huevoS’Son buenos, porque 
no llevan manteca, ni accyre, y  se pueden 
hacer en una escudilla de plata quatro hue
vos con dos onzas de azúcar, y  una gota de 
vino. Estos huevos se llaman por otra parte 
los huevos de Tolosa.

Ornaras un quartetón de almendras, otro
de azúcar, y  liarás pasta de mazapán, 

de esta pasta harás unos rollitos delgados, y  
de nna ochava de largo: luego harás seis hue
vos, ú-ocho, en Tortillas muy delgadas, que 
no lleve cada tortilla mas de un huevo, y que 
tome toda la sartén, y  envolverás un roilito 
de la paSta en cada tortilla, hacer de ella tina 
rosquilla, y rrabarlahas con un palillo de oré
gano: luego batirás media docena de huevos, 
rebozarás estas rosquillas, fílelas en mante
ca de bacas, quítales los palillos, y  sírvelas 
con miel, azúcar y  canela por encima. Estos 
huevos arrollados $c pueden hacer de pasta de 
mazapán, echando sobre las tortillas azúcar, y  
canela, arrollarlas, rebozarlas, y  freirías, y; 
sirvelas con su miel, azúcar, y  canela por en
cima.'

B \tirás quatro huevos muy bien batidos con 
su sal: luego pon la sartén al fuego con

Huevos arrollados.

Tortillas de agua.

V  a ace y-
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aceyte, ó manteca, que para estas no importa 
que sea bueno,ó malo el aceyte, porque no ha 
de llevar ninguno: en estando caliente el acey
te en la sartén, vacíalo, echale presto unas 
gotas.de agua en la sartén, y  tórnalo á volver 
cara abaxo, que se cayga también el agua: lue
go echa los huevos de presto, y  revuélvelos 
con un cucharon, como quien hace huevos 
revuelcos y  quando se vayan quaxando, arro* 
Halos a) medio de la sartén,recogiéndolos, que 
venga á quedar redonda la tortilla, y  gorda, á 
modo de un panecillo; luego vuélvela coa 
b  punta de! cucharon; y de esta manera harás 
quintas quisieres. Yadvierte, que estas tortillas 
han de llevar un poco de mas sal que las otras, 
y  lian de quedar tiernas por de dentro;y quan
do se hacen, ha de andar la sartén bien calien
te : y quando se echare el 3 gua, no han de ser 
mas de unas gotas, y liase de vaciar este agua, ‘ 
y  cenar los huevos con tanta presteza, que 
no se enfrie la sartén, porque se pegaría la 
tortilla si se enfriase.

Tortillas Cartujas.

Y  As tortillas cartujas has de hacer, ni mas, ni 
i menos que las de agu a, salvo que no han

de ;i .vár a';us,sino calentar la manteca ó acey- 
uv v qaaii»io esté caliente, vaciarlo todo,echar 

' 1 los
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los quatro huevos bien batidos, revolverlos 
con un cucharon, como la tortilla de agua, y  
quando se vayan quaxando, irlos recogiendo 
al medio de la sartén , luego volverla con la 
punta del cucharon, y ha de quedar tierna por 
de dentro, y  gordita. Para estas es menester 
que sea el aceyte, ó manteca buena, y no 
eches mas de quatro huevos en cada una, que 
no saldrán buenas sí echas mas.

Tortillas dobladas.

BAtirás doce huevos con su sal, pondrás la 
sartén al fuego con buena manteca, has 

de echar un poco mas de manteca, que la 
que se suele echar para las torrijas ordinarias, 
echarás la tercia parte de los huevos en la 
sartén, y harás una tortilla redonda pequeña: 
luego vuélvela con la paleta,.y echa encima Ja 
otra tercia parte de los huevos, y  acomódalos 
á la otra tortilla, de maneta que se venga á 
cubrir la tortilla: tórnala á volver, y  echar 
la otra tercia parte de los huevos, y torna á 
hacer otro tanto: tórnala á volver, y  tostar 
por emtrarnbas partes. Esta tortilla ha de salir 
sabrosa de sal;

Tortilla blanca.

TOmarás ocho ó diez huevos frescos,según 
fuere la sartén, aparta las claras todas, 

V  3 de-
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dexa Jas yemas en Jos medios cascarones,- y  
bate estas claras mucho j hasta que haga una 
espuma muy blanca, y  toda sea espuma: enton
ces pondrás la sartén a l fuego con cosa de me
dia libra de mantecadobacaSique estébien ca
liente: luego echa las claras dentro, y hacerse-» 
ha como una esponja: luego ve echando las 
yemas sobre las cía tas; que quede ía tortilla 
empredrada, y podrás echar algunas yein.is 
mas de orros huevos, aunque no. sean frescos» 
y  con la manteca que anduviere por los bor
des de la sartén, irás echando- c'oii la paleta 
por encima de la tortilla hasta que se quaxen 
las claras, y las yemas:.sírvelas-sobre unas re- 
banadillas de pan. Han .de ir muycalientes.á 
la mesa, y  con harta sal.

Una tortilla con agua, y  sai.

ECharás un poco de agua en la sartén y y  un 
poco de zumo de limón: luego abarás 

media docena de huevos batidos, y  velos re
cogiendo poco á poco j y se vendrá á hacer un 
bollito,coino tortilla de agua, y  se habrá em
bebido el agu a, y  el limón en. los huevos: 
luego vuélvela con la paleta, y  sírvela calien
te. Hasé de calentar primero la sanen con 
acey te.



Arte de Cocina. 3 11

Tortilla con queso frese».

T Omarás una docena de huevos, ó docena 
y  media, tendrás una libra de queso fresco 

hecho rebanadas: luego picarás un poco de 
yerva buena, mejorana, y  un poco de aljedréa, 
picarlohas todo muy bien, échalo en ios hue
vos, echale un poco de sa l, y  especcias: luego 
pon la sartén al fuego con un poco de buena 
manteca, echa los huevos dentro con las re
banadas de queso, velas recogiendo lo mas 
presto que pudieres, porque no se derrita mu
cho el queso: luego vuélvela de la otra parte, 
y  sírvela caliente con unos picatostes encima.

Huevos de capirote.

T Omarás docena y  media de huevos, par
tirás los cascarones por junto á las coro

nillas cerca de en medio, quitar le has toda la 
clara, quedense las yemas en los cascarones, 
y  echaras un poco de sal, y anís en cada uno: 
luego pondrás la sartén al fuego con media li
bra ele manteca de bacas, y menearás las ye
mas con un palillo, dirás echando en la sartén, 
estos cascarones boca abaxo , luego veles1 
echando de la manteca caliente por encima con 
la paleta, y  vendrán á hacet una tortilleja en 

V  4 la
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la boca de cada cascarón; sácalos de la sartén 
qué se escurran, harás unos picatostes angos
tos, y sírvelos entre los huevos. Son huevos 
secos, y de buen gusto.

Platillo de huevos dulces.

HArás unas torrijas de pan blanco, remo
jadas en leche, y  frielas en manteca de 

bacas : luego córtalos en dados, toma me
dia libra de azúcar , ponlo en un cacillo, 
cchale medio quartillo de agua sobre el azú
car, picarás un poquito de verdura, echa* 
lo dentro, y un poquito de vino, zumo de 
medio limón, sazona con todas especias, ca
nela, azafrán, y  un poquito de sal, echá los 
dados de las torrijas dentro, y  media libra de 
manteca fresca, y  cueza un quarto de hora, ó 
menos: luego batirás diez y ocho huevos con 
claras, échalos dentro en el cacillo, menéalo 
que se mezclen los huevos con los demás ma
teriales, y no lo toques mas, sino échale un 
poco de pan tallado por encima, ponlo con un 
poco de lumbre abaxo y arriba sobre una co
bertera, y  vayase quaxando poco á poco, has
ta que este bien quuxado, y  este dorado por 
arriba, y  por abaxoí luego pondrás unas re- 
banadillas de pan en un plato: luego dexa 
caer el bollo desde el cacito al plato, sin que 
se vuelva, sino que cayga como está en el ca-
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CÍto} echatlehas zumo de medio limón por en
cima, y un poco de azúcar y canela. Este pla
to adornarás con quatro, ó cinco cañutos de 
huevos encanutados, cortados en trochos, y 
clavados en el bollo; y. si n i 1- s tuvieres, 
servirlehas con unas rebanadilhs de las torri
jas metidas por el borde del bollo, 7 unas rue
das de limón á la redonda. Este plato es para 
día de pescado, porque derechamente es plati
llo de cañas contrahecho, y si bav buena man
teca fresca, es tan bueno como el de las cañas. 
Advierte, que este plato se puede hacer con 
cimas del cardo, que sean tiernas,con alcacho
fas quitadas las hojas; y  se puede hacer con 
mollejas de cabrito, beneficiándolo como está 
.dicho.

Huevos dorados.,

P Ara este plato es necesario que sean los 
huevos frescos, porque si no lo son, no 

salen bien-. Tomarás una libra de azúcar, y  
harás almivar, que no este demasiado grue
so, y  aparrarlohas, que este' medio frío, ó 
frió del todo : luego echarás en el veinte 
y  quatro yemas de huevos crudos, y  en
teras , y  quando. lo quisieres servir , pon 
el cazo sobre buena lum bre, y  quando el 
azúcar subiere ¿cu b rir  los huevos, d exa
le dar un medio herbor, y  entonces estarán

bue-
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buenos, porque están quaxados, y  están tíer-r 
nos,y si las yemas de los huevos dotados salen 
duras,no son buenos;estos servirás sobre unas 
rebanadillas de pan muy delgadas, y  vayan ca
lientes á la mesa, y  el azúcar que sobrare, 
echase i o por encima; las rebanadillas que va
ya ri bañadas en almivaí. Si no quisieres hacer 
los veinte y quarro huevos juntas, podrás ha
cerlo en dos veces, aunque bien se pueden 
hacer de una vez; y  si fuere para algún enfer
mo que ha menester pocos, con tres ó quarro 
onzas de azúcar podrás hacer seis huevos. Y  
porque trato de que las yemas doradas vayan 
enceradas, te quiero dar un aviso para hacer 
los huevos en cascara que salgan encerados; 
que nunca salgan mas duros, ni mas blandos; 
echa los huevos fréseos en un. cacito con agua 
fria, y ponlos sobre buena lumbre, entonces 
ten cuenta quando alze herbor, que entonces 
están encerados, ni mas, ni menos; y si los 
quisieres más que encelados, con dexavlos es- 
tki un poquito mas sobre la lumbre, estarán 
buenos, y aunque tengas e l  cacito junto al 
fuego con los huevos, y  el agua se entibiare, 
no importa que quando te pidieren la vianda, 
pondrás el cacito al fuego, cocerá mas presto, 
y será la misma cosa.

Fri-



Fricasen de bnevos,
I

T Omarás dos docenas de huevos, cocer- 
loshas duros, luego móndalos de la cas

cara, y cortarloshas por el medio á lo largo: 
luego los cortarás en rebanadilías delgadas, 
como quien corta cebolla menuda á lo largo; 
y  de que tengas deshechos tod,.s los huevos, 
freirás ún poco de cebolla menuda con buena 
manteca de bacas, yd e  que este' frita,echa den
tro los huevos, y un poquito de verdura pica
da, y sazona con todas especias, y  ahogarás es
tos huevos con ía manteca j y la cebolla, y  
quando quisieres servir, échale un poquito de 
caldo de garbanzos, y  vinagre, que ésten un 
poco agrios,, y  échales un poco de mostaza, 
sírvelos sobre unas rebanadilías de pan,

Huevos en puchero.

BAtltás una docena de huevos con un poco 
de sal; luego pondrás media docena de 

cubiletes.de cobre al uiegb, con un poco de 
manteca en cada uno, y  dexalos calentar muy 
bien: luego echa en cada uno cosa de un huevo 
de aquellos batidos, y  haccrselian como espon
jas, y  quando te pareciere que se podrán vol
ver,que será mu y presto, vuélvelos conla pun

ta
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ta del cuchillo, friansc por el otro lado, sal
drán unos huevos redondos, y- parecerán es
ponjas: sácalos á que se escurran de la mante
ca, sírvelos con m iel, azúcar, y  canela por 
encima.

Sopa de huevos escalfados en leche.

PAra esta sopa es necesario que los huevos 
sean frescos, porque si no lo son, no sa

len bien, porque se desparraman las claras, y  
quedan las yemas descubiertas, y  asi pondrás 
agua á calentar en una sartén grande, ó en 
otra pieza de cobre ancha, y  quebrarás doce 
huevos frescos en un plato, con cuidado que 
no se quiebre alguna yemas y  quando la pieza 
del agua este cociendo, tomarás una cachara 
limpia, métela en el agua, y  traherlahas al re
dedor apriesa para que mueva el agua: luego 
saca la cuchara, echa los huevos dentro, y  
no tornes á meter la cuchara, sino dá unas pu- 
ñaditas con la mano en el astil de la pieza , y  
dexa quaxar los huevos, de manera que lás 
claras cste'n quaxadas, y  las yemas blandas: 
luego sacarás la pieza del fuego , ve echan
do agua fria por un 1 adito de la pieza, e irá 
saliendo la caliente por encima dei borde, y 
echarás agua fria hasta que este' tibia la en 
que están los huevos escalfados: luego tosta
rás rebanadas de pan, armarás una sopa, y

echa-
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echarás en un cacito un poquito de harina flo
reada, y  un quarteron de azúcar, desatavío- 
has con cerca de media azumbre de leche,y un 
granillo de sal, echale un poquito de buena1 
manteca fresca, pon lo sobre un poco de lum
bre, y  velo trayendo á una mano hasta que dé 
un hervor: luego sacalo, moja la sopa que 
está bien empapada, c irás sacando de los hue
vos escalfados con la espumadera ó paleta, 
iraslos asentando sobre la sopa, tornarás á 
echar mas leche de la del cacillo sobre la sopa, 
y  los huevos, cúbrelo con otro plato, y estó
fese un poquito.

Sopa de huevos estrellados con leche.

HArás unas pocas de torrijas, luego cor- 
talasque sean un poco largas,y angosta*, 

y estrellarás una docena de huevos un poco 
duras: luego batirás cerca de media azumbre 
de leche con quatro huevos con claras: luego 
armarás una sopa de los huevos estrellados, y  
torrijas , de manera que vayan mezclados los 
huevos con las torrijas, y  entre lecho y  lecho 
un poco de azúcar y  canela, un poco de 
manteca de bacas, y  echale la leche con los 
huebos, de manera que se empape bien la so
pa, luego echale su azúcar y  canela, y  ponlo 
á quaxar en el horno.

TV
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‘torrijas de pan.

Ornarás pan blanco mollete, que sean ios
panecillos tiernos, y  redon J o s : corta

rás una docena de torrijas redondas, quesean 
un poquito gordas, pasalas por un poquito 
de leche, y  luego ráspales un poco de sal por 
encima: luego pondrás la sartén al fuego con 
harta manteca, harás cada torrija de por sí, 
batirás docena y  media de huevos, mojarás 
una torrija en ellos, tomarlahas con una cu
chara cerrada, de manera que vaya la cuchara 
llena de llueves, echa la torrija y  los huevos 
todo junto en Id sartén, y hacerseha como una 
esponja: luego carga la torrija con la cuchara 
cerrada, y  con la palera ve' recogiendo los hue
vos encima la torrija, luego vuélvela con la 
pa'eta, friase bien, hasta que este' un poco mo
rena» y  de esta manera podrás hacer las doce 
torrijas con los diez y  ocho huevos, luego 
pásalos por almivar; y  si no lo tuvieres, sír
velas con miel, y  azúcar raspado por encima.

A Sarás torreznos de las.garroblllas, ó da 
otra parre,que sean buenos, y no tengan 

sal; luego harás torrijas de pan blanco, y sean

Sopa borracha,
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un poco grandes, y tendrás hecha media libra 
de azúcar en almivar, y mojarás las torrijas en 
vino tinto: luego los pasarás por el almivar, 
que de’n un herbor en él: luego harás otro tan
to al tocino: luego untarás un plato con man
teca fresca de bacas, harás un lecho de tor
rijas , echale canela por encima , asenta
rás los torreznos, echarlehas canela, y  echa
rás torrijas encima, de manera que se vean las 
puntas de los torreznos, y  mezclarás un poco 
de vino con aimivar, lo que vieres que podrá 
embeber la sopa: mójala con este vino, y  ai
m ivar, y  dexala estofar: es menester para ca
da sopa borracha media libra de azúcar; y  si el 
plato fuere un poco grande, serán menester 
cosa de tres quarterones.

Otra sopa borracha,

A Saráslos torreznos,y un lomo de carnero, 
quesea muy tierno, y harás unas pocas 

de torrijas: luego harás los torreznos en reba
nadas pequeñas y Iarguillas, y  cortarás el car
nero cada costilla de por s í: luego untarás el 
plato con manteca fresca de bacas, harás un 
lecho de torrijas,y echarás azúcar y canela por 
encima: luego irás armando sobre este lecho 
la sopa, poniendo una rebanada de tocino de 
cantera, y luego una torrija también de cante-
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ra: luego una costilla de carnero, todo esto 
muy junto uno con otro, algunas rebanadas 
de tocino en el me-iio, y unas yemas de hue
vos duras: luego echar azúcar, y  canda por 
encima, moja la sopa con vino blanco, écha
le azúcar y canela, y dexalu estofar.

Otra sopa borracha.

A  Saris cabrito, pollos, a* es, perdices , ó 
pichones, y liároslos pedi-zos; y si son 

aves, en qum os, rebózalos con huevos, y  
friel os: luego harás torrijas, y mójalas en un 
poco de vino, que tenga un poco de azúcar: 
luego tomarás ti rebozado, echale un poco 
de pimienta, zumo de limón, dale una vuel
ta, que tome el gusto de lim ón, y  dale p i
mienta: luego armarás la sopa de terrijas y ca
brito, ó aves rebozadas, mezclado uno con 
Otro, y  vayan algunas torrijas de cantero, y  
entre torrija y  torrija un pedazo de cabrito, ó 
quarrode ave, y  su azúcar y canela; luego 
echale lo que sobró de mojar las torrijas; y  si 
no hubiere harto, echale mas vino tinto, ó 
blanco como quisieres, y echa el azúcar y 
canela por encima, y dexala estofar. Esta so
pa ha de llevar media libra de azúcar, "> estos 
materiales, que se ván señalando, se ván 
poniendo respecto de un plato mediano; y 
si fuere un plato grande, claro está que

no
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no se podría hacer sin añadir mas recado; y 
si lo quisieres hacer en una flamenquilla , ao 
sería menester tanto.

Otra sopa borracha fría .

ESta me parece que es la fina sopaborracha,;
pues no lleva mas de pan, vino, y azúcar. 

Tomarás unas rebanadas de pan mollete, que 
sean un poco gordas, y redondas: luego ten
drás media libra de azúcar molido, mezclado 
con canela, y  tomarás medía azumbre de vi
no, que sea bueno, y suave, y ha de ser blan
co, y irás remojando estas rebanadas de pan, 
asentándolas en el plato, echarás azúcar, y  
canela por encima, y sea harto; de esta mane
ara irás haciendo tu sopa, echando el azúcar y  
canela hasta que se acabe el pan, y esté lleno 
el plato, y  echa le mucho azúcar y canela por 
encima. Esta toda ha de ser fria, y  se pueda 
comer en las colaciones.

Empanada de pemil de tocino.

E*Charas el pemil en remojo, que esté bien 
i  remojado, cuécelo, echa en el coci

miento una azumbre de vinagre, y  quando 
vieres que el tocino está mas de medio coci
do , sacalo, asiéntalo en un cazo, echáis

X  del
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del cocimiento en que se coció quanto se ba* 
f ie , echale media azumbre de vino blanco, 
salvia, mejorana, y hysopillo, ponlo sobre 
lum bre, que cueza, un poco antes que lo 
quieras sacar, echale unas hojas de Iaurc'J, y  
no cueza mas de un hervor con ellas, sacalo, 
enfríese, sazona con todas especias, y  canela, 
empánalo en masa negra, y la empanada sea 
de dos ojas, v harasle su facción en el jarrere, 
que se eche de vór que es per niljq liando salga 
del cocimiento, ha de salir entero, un poco te
niente. Y  advierte, que el azumbre de vinagre 
que re le echó, es porque la vinagre encrudece 
Ja carne, y  no le dexa hacer hebras , que sí 
fuera para servir así fiambre, no le habías de 
echar vinagre ninguna hasta que lo estofaras} 
mas el uno, si le echares una azumbre ó dos 
al cocer, ie hiciera mucho provechos mas la 
vinagre no se le ha de echar hasta el estofádoj 
y  ha de ser poca, no siendo para empanar.

Una empanada de menudos de Pabos.

T Omarás un menudo de pabo, que son los 
alones,el pescuezo, los pies, y  la molleja: 

luego desellarás los pescuezos , harás un re
lleno con higadillos de los mismos pabos, ó 
de aves, friendo un poco de tocino, cebolla, 
y  los h igadillos, échales an poco de yerva

bue-
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buena, luego echa quatro huevos crudos, % 
ievuelvelo sobre la lumbre hasta que este' bien 
seco: luego sacalo al tablero,pícalo muy bien, 
cchale un poquito de pan tallado , ccharle- 
has dps huevos crudos, y sazona con todas es
pecias, agrio de limón, y  sal» y con este relie* 
no hinchlrás la morcilla del pescuezo: luego 
tomarás los alones , pelarloshas en agua, cor
tarles las puntas , cuezanse así enteros , cor
tarás el pescuezo por medio, cueza todo jun
to con la m olleja, los pies , y la morcilla con 
un poco de agua, sa l, y  tocino; después de 
Cocido sacarlo has que se enfrie , y  harás una 
masa,dulce cogito de empapada Inglesa em-. 
panalo con ella, echando unas lonjas de to
cino debaxo, sazonarlo de sa l, y especias, 
echa otras lonjas de tocino encima, cierra tu 
empanada , y cuezase. Y  advierte , que parf 
cada empanada son menester dos menudofc 
con sus dos morcillas de los pescuezos; y si no 
hubiere pabos, se puede hacer de gansos, aun
que no son tan buenas-; y si fuere día de car
ne, podrás hacer el relleno con carne en lugas 
de los higadillos.

Un pastél de meiplrújas.

Tomarais dos libras de azúcar, y harás al mí* 
var de ¿líos: íúego harás,'docena y inedia 

de huevos hilados en este almivai:: luego echa-
X  2 rás
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f  ás ocho ó diez membrillos sobre el almívaz, 
y  echar]shas agua , de manera que se cubra, 
echar lebas Unas rajas de canela dentro , dos 
paces de clavos enteros, y un poco de vino; 
luego ponlo á cocer todo poco á poco, que se 
vayan conservando los membrillos , tápalos 
con una cobertera, de quando en quaudo 
dales una vuelta con el cazo, y  quando este'n 
bien conservados, y  con buena color, sacarlos- 
has del álmivar que se enfrien : tuego harás 
un pastelón de masa blanca , y  meterás mem
brillos dentro : luego meterás los huevos rae- 
xidos entre membrillos y membrillos, y  den-> 
tro de ellos, porque se han de conservar ente-< 
ros, luego cierra tu pastel, y  en estando cocida 
la inasa, abre, el paste'l, hínchelo de almi'var, 
y  merejo en e! horno así destapado, para que 
los huevos se tuesten un poco, y  tomen una 
colorcilia dorada. Y  advierte, que si fuere día 
de carne , le podrás echar una caña de baca 
hecha trozo*} y si no le quisieres echar huevos 
jrnexidos, con sola la caña de baca que te eches, 
y  unas yemas de huevos duras, parecerá muy 
bien; v á estos pasteles que no llevan huevos 
mexidos, has de echar unas rebanadas de pan 
blanco tostadas entre membrillo y membrillo, 
y  después de lleno el pastel con el almivar, 
parece muy bisa,.

fa s -
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Pastelillos S aboy anos.

Ornarás carne de ternera, picarasla muy
bien con su tocino, luego la perdigarás, 

sazonarla con pimienta, nuez, gengibre , y  
un poco de azafrán , y  sazona.de sa l: luego 
haras unos cubile ti líos inuy pequeños, hín
chelos de esta carne , mezclando, alguna caña 
picada con ella: luego cúbrelos con ojaldrado, 
y  cuezanse: batirás unas yemas de huevos con 
im poco de zumo de limón, y  un poco de cal
do , y  cebarás tos pastelillos muy sutilmente, 
de manera que no se eche de ver que se han 
abierto, Y si alguna vez quisieres hacer estos 
agridulces, podrás, y  raspa un .poco,de azacar 
por encima del ojaldrado. Estos han de ser 
muy chiquiros , y  no han de ser de carnero, 
sino de ternera.

COcerás este pejrnil en agua sola,, y  que sea 
la pieza donde se cuece bien grande, que 

ande nadando en el agua; quando vieres que 
está medio cocido, has de hinchir una vacía 
de agua fría , ponía junto al caldero donde 
se está.cociendo! ei pernil, sacalo del caldero, 

.échalo en el agua fr ía , así cociendo como

Un pernil cocido s’in remojar.
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está , dexale cstár medio quarto de hora, tor
narlo al caldero , y  cueza: de allí á otra me
dia hora tórnale á hacer otro tanto, se enter-. 
nece, y  se corta la hebra, y  después lo podrás 
acabar de cocer j y  estofar loh as con harto v i
no, un quartillo de vinagre, y  las yerva's del 
jardín , salvia , mejorana, y  hysopilío en un 
cazo , echaíe del cocimiento en que sé coció, 
hasta que se bañe, taparlohas cotí una cober
tera, y cueza media hotas y  quándo lo quisie
res sacar, echale unas hojas de laurel, y no cue
za con ellas más de un hervor, sacalo, levan** 
tale el pellejo, arróllaselo al jarrete muy bien, 
me tele unos clavos enteros por el pemil, 
echale harta canela por encima, y  un poco de 
pimienta. Lá carne de estos pemiles > después 
de remojados los torreznos, es bueno echarlos 

• en leche, ó en vino, media hora antes que se 
hayan de asar.

Cómo se hace el alcuzcuz.

t Ornarás medio celemín de harina florear 
da, echarlehas medió quartillo de cemi- 

te cernido , que sea de tahona, si fuere posi
ble, y mezclarlohas todo juntos esta harina la 
has dé echdr en una pieza de cobre ancha , y  
ílarfa, ó en alguna aríesilla de palo, ó en una 
senilá redótida délas de Valencia, que tam

bién
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bien se puede hacer allí como en el cobre , y 
aun mejor : luego tendrás en una pieza agua 
tibia, y tendrás un hysopillo: esta agua ha de 
estar salada , como para ojaldtar, ve' echando 
con el hysopillo de aquel agua sobre el harina 
de manera que las gotas del aguacaygan muy 
menudas sobre el harina, que en esto está el 
toque de torcer bien el alcuzcuz, y  irás tra
yendo ía mano extendida por encima la hari
na , y siempre á una mano : luego tornarás á 
echar mas agua con el hysopillo, y  andar con 
la mano-estendida sobre el harina; y de quan* 
do en quando meterás la mano, y  revolverás 
el harina lo de arriba abaxo; de esta manera 
irás haciendo hasta que la harina ande hacién
dose muchos granillos, y  que no tenga polvor 
luego tendrás dos har perillos, el uno ha de te
ner los agujeros, que no pase por ellos mayor 
grano que el mijo, y  el otro ha de ser, que pa-» 
se por e l , del tamaño de un grano de rabano, 
ó un poquito mayor : luego cernerás este al
cuzcuz con el harneriilo chico sobre una pie
za, y  todo lo que quedare arriba échalo sobre 
el harneriilo grande: ciérnelo sobre unos man
teles limpios, de suerte que no haga montonj 
y  de esta manera irás cerniendo todo el alcuz
cuz; y  todo lo menudo que hubiere pasado 
por el harneriilo chico , y  Jo que no hubiere 
pasado por el harnero grande, lo junta otra

X 4 vez
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vez todo junto en la pieza donde se tuerce el
alcuzcuz , estregarlohas entre las manos, y  
tornarás á torcer, trayendo la mano estendida 
por encima; y si vieres que tiene polvo, écha
le unas gotas de agua con el hysopillo, y  tuer
ce con fuerza; y quando el alcuzcuz se co
mienza á torcer, ha de andar la mano muy li
viana; y  quando veas que no tiene ya polvo, 
ha de andar con mucha fuerza, y  de esta ma
nera lo irás torciendo y  cerniendo sobre los 
manteles, y dexalo secar: luego echarlehas en 
su alcuzcuzero, que es una pieza de barro, ó 
de cobre , con muchos agugeritos en el suelo 
un poco angosto, romo de abaxo, y  ancho , y  
abierto de arriba; y luego tomarás una olla un 
poco grande, media de agua, ponle un borde 
de masa mezclada con unas estopas, y  mojalo 
con un poquito de agua, y asentarás.el alcuz- 
cuzero sobre esta olía con su alcuzcuz; luego 
echarle masa á la redonda, y  mas estopas, 
porque en ninguna manera ha de resollar la 
olla, sino es por de dentro del alcuzcuzero, y  
pon la olla sobre la lumbre , que cueza amo
rosamente, y Juego comenzará á salir el vao 
de la olla por el alcuzcuz 5 y  si sintieres que 
no sale bien, mererlehas un cuchillo por el al
cuzcuz abaxo1 hayta llegar al suelo, y  menea 
la punta del cuchillo en el suelo del alcuzcu
zero, y  luego saldrá bien, y  cueza por espacio
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*de mas de una hora larga: luego sácalo, echa-’ 
lo sobre un tablero, toma un poco de mante
ca, ó aceyte, moja las manos, y  estraga el al-* 
cuzcuz, porque de esta manera se desgranará 
muy bien : y  si acaso tuviere algnnos buru
jones II os, será menester cernerlo por otro har- 
nerillo, un poco mas ancho que ninguno de 
los dos con que se cernió. Ahora resta decir* 
cómo se ha de guisar este alcuzcuz.

Cómo se guisa el Alcuzcuz.,

P Ara guisar este alcuzcuz has de moler azú
car , echar un poco de canela, y  tomarás 

el alcuzcuz , irlohas echando en una almofía, 
ó cazuela de barro, ó alguna pieza de plata, é 
írasle echando azúcar y canela entre lecho y  
lecho, y no has de hinchir la pieza , porque 
crecerá Ja tercia parte; y  quando lo tengas en 
este punto, tendrás una olla de caldo, á donde 
se haya cocido un pedazo de baca, una galli
na , un poco de carnero , y  tocino de pemil, 
porque Jo gordo nóvale nada para esto; ha 
de tener esta olla sus verduras ordinarias, pe- 
regil cilantro, y  yerva buena; y con la grasa 
de este caldo mojarás el alcuzcuz, el empa
para luego el caldo , tornarlohas á mojar; y  
también se tornará á empapar: y  esta almo
fía, ó porcelana, ha de estár sobre una olla que

este
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este cociendo poco á poco, y  taparás el alcuz
cuz con un plato > y  quando el alcuzcuz este 
remojado, y  granujado, le podrás poner algu
na cosa encima , como es una cola de carnero 
cocida, y  tostada, ó una ave enterrada en el 
alcuzcuz, y  sus yemas dé huevos duras por en* 
cima , ó unos cogotes de carnero cocidos , y  
tostados: la gallina, si la hubieres de servís 
con el alcuzcuz, es necesario que este' cocida, 
quando asentáres el alcuzcuz, y  ponerla en la 
¿m oña, e it echando el alcuzcuz por encima, 
hasta que se cubra, luego remojarle con el 
caldo, y  adornarlo con las yemas de huevos. 
Esre alcuzcuz se puede hacer sin dulce, no 
mas de remojado con su caldo; y  si no fuere 
día de carne, remejarlohas con el caldo de 
garbanzos, y sazonaron buena manteca de 
babacas fresca.

Oj al drill as de mantesa de basas.

Arás un rollo de ojaldrado con manteca
fresca de bacas, y luego harás unas cu

biertas, como para tapar pasteles, un poco mas 
gorditas de los bordes: luego tendrás hecha 
una pasta de yemas de huevos duras, azúcar 
molido,y canela,de manera que este bien dul
ce , echarás un poco de esta pasca encima de 
una de aquéllas hojas de ojaldrado, cubrirlahas

con
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con otra, y  harás un pastelillo de dos hojas, de 
manera que queden los bordes muy redondos, 
iguales, y  gorditos , cuécelas tn eí horno so
bre papeles, y  despnes de cocidas, pasalas por 
buena miel, ó por algún altnivar. Estas mismas 
ojaldrillas podrás hacer en día de carne con 
manteca de puerco el ojáldrado, y  añadirás á 
la pasta cañas de bacas cocidas, cortadas muy 
menudas, mezcladas con las yemas de hue
vos duras, azúcar, y  canela , que viene á ser 
derechamente como la fruta de cañas. Pásalos 
por el almivar, y sirvelas con un poco de azu
zar y  canela por encima.

Otras ojaldrillas chicas.

E Stas ojaldrillas podrás hacer de dos hojas 
de ojaldrado de manteca de puerco.El re

lleno ha de ser de pasta de mazapán,como ten
go dicho en las ojaldres rellenas. De masa de 
levadura harás pasta ó mazapán con media li
bra de almendras, y media de azúcar , echale 
un poco de agua de azahar, un poco de clavo 
molido, un poco de canela, y una migaja de 
huezíy á esta pasta le darás un hervor sobre la 
lumbre en un cacito, revolviéndolo con un cu
charón: luego sacalo, y harás unas Torrijas re
dondas y  delgadas de esta pasta: luego otras del 
•jaldrado, que sean mas anchas, y pondrás en

tre
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tre dos hojas de ojaldrado una de'la pasta, y  
cerrar! ahas que queden los bordecillos gor
dos: y de esta manera harás las demás, únta
las con manteca, y cuécelas sobre quartillas de 
papel; quandoestuvieren cocidas, échales un 
poco de buena miel por encima de toda la 
ojaldrilla, echale azúcar y  canela por encima 
de la miel, tórnalas al horno un poco, quin
to se embeba la m iel, y  se tueste un poco.el 
azúcar y  canela, y  sírvelas caliente^.

Cabrito relleno asado.

F Reirás unas rebanadíllas de tocino gordo, 
echarleh'as un poco de cebolla cortada á 

la larga , y delgada, freirlahas con el tocino, 
quanto este el tocino y la cebolla medio frita; 
luego tendrás el hígado del cabrito perdiga
do en agua, y los livianos cocidos, cortar- 
Joshas en rebanadíllas muy delgadas, aho- 
grr'.ohas con la cebolla y el tocino en la sar-. 
ten , echarle has un poco de verdura entera, 
ahogúese rodo, y  batirás seis huevos con cla
ras, échalos dentro en la sartén, y  ponía sobre 
la  lumbre, hasta que este bien seco: luego sa>« 
calo al tablero, pical o muy bien , sazona con 
todas especias , sal, y zumo de limón, metele 
otros dos q tres huevos crudos, y una miga
ja de .azafrán; luego rellena el cabrito, ro

mán-
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ínando medio cabrito, cortándole el pescue
zo á cercen, y  por entre las espaldillas y  el 
pescuezo has de hacer un agujero entre la tez 
del cabrito , y  las costillas , de manera que 
venga k quedar todo hueco hasta la pierna j y, 
luego ve metiendo el relleno, que se hiñe lie 
todo aquel' hueco hasta la pierna i luego co
serás lá boca del agujero, perdígalo en agua, 
méchale la pierna, y  la espalda muy bien fri
sada, y  lo de en medio rebózalo con un pliego 
de papel untado con manteca, asalo , sírvelo 
con sus rebanadillas de pan blanco, y  unas 
ruedas de limón.

Cabrito relleno cocido.

SI quieres hacer este cabrito relleno en pla
tillo, picarás carne de retiñera, ó de cabri

to, con tocino; y  un poco de riñonada de car
nero , ó de ternera , meterlehas huevos hasta 
que este' blando, sazonarás con todas especias, 
agrio de limón , y s i ! , cortarás una caña de 
baca en trozos, mczclaulohas todo , y  dos ó 
tres yemas de huevos duras, partidas en 
quartos , ' tomarás medio cabrito, cortaras!® 
la pierna, harás un agujero por la punta de la 
cintillá , meterás el cuchillo entre las costillas 
y  la t¿z del cabrito ; y harás de manera qus 
quede todo hueco hasta debaxo la espaldi

lla
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lia , rellénala, cierra el agujero, y  pondría 
á cocer esta cintilla de cabrito en buen caldo 
con especias, un poco de verdura picada , y  
la piemecilla la tendrás picada juntamente con 
el relleno; y  de lo que sobrare harás un albon- 
digón muy grande, que lleve enmedio yemas 
de huevos en qu artos, y trozos de caña de ba
ca , que sean un poco largos, y  cueza con cal
do; y  quando este' cocido , quaxarás el caldo, 
donde se coció el albondigón cotí dos ó tres 
yemas de huevos, y su agrio,, y  sacarás el al
bondigón , hará si os quatro qu artos , asen
tarlo has sobre unas rebanadlas de pan en el 
plato , á modo de cru z, que salgan las puntas 
hasta el borde del plato, como rebanadas de 
melón , asentarás la cintilla rellena encima, y  
echarlehas del caldo, que tienen huevos por 
encima ; y  unas ruedas de limón al rededor: 
suele parecer muy bien , y se le pueden echar 
algunas veces cogollos de lechugas.

Platillo de Cabrito.

ESce plato de cabrito relleno en platillo, que 
está escrito atrás, podrás hacer de la carne 

que te sobró del relleno, algunas veces un po
co de pastel en bote, y scrvirlohas sobre reba
nadas de pan ; luego .asentarás la cintilla so
bre el pastel en bote, y otras veces podrás ha

cer
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ccr albondiguillas, y  asentarás la cintilla relle
na en el plato, y las aibondeguiltas al rededor, 
otras veces podrás armar la piernerilla del 
cabrito , adornarla con piñones, yemas de 
huevos , y  algunas pasas de Corinto> luego 
tostarás la cln tilla rellena sobre las parrillas 
con un poco de pan rallado , y  harás una so
pilla dulce , asentarás la cintilla , y  la plcrne- 
cilla sobre ella, y adornarás el plato con algu
nas ruedas de limón.

Otro plato de medio Cabrito.

Ortarás la pierna del cabrito , picarla y
sazonarlahas, como está dicho en el ca

brito relleno en platillo , y ío demás del me
dio cabrito asarle i y  corráríohas en pedazos, 
y salpimenrarlohas con sal, y especias: luego 
rebózalo con huevos, friclo-con manteca de 
puerco, y la carne que tienes picada déla pier
na vela tomando á pedazos un poco largos, 
rebózala con huevos, friela , y sírvelo con 
azúcar, canela, y  zumo de naranja, todo 
junto con unas torrijas.

"C C harás á cocer baca, que sea manida, y  
' gorda, echarle has un ave , ün pedazo

Sopas d la Portuguesa,
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‘de tocino de pemil, y  algún brazuelo dé car
ne ; quando esté cocida la baca, echa de to
das verduras, una rama de eneldo, un cogollo 
de polco, un poco de ajedrea, y  cantidad de 
cilantro verde: no ha de llegar ninguna espe
cia. Hasle de echar tanto vinagre como quepa 
en una cascara de avellana ,.y  pruébala de sal: 
luego harás las sopas en una porcelana grande, 
ó almofía. El pan ha de ser mollete, y  no se ha 
de cortar con cuchillo,sino con la mano, unos 
pedadtos grandes como nueces, y  mayores, y  
mojarlashascon el caldo de la baca, de mane
ra que no estén muy empapadas las sopas, y, 
servirás encim^ unas rebanadas de baca gor
da. Algunos señores no quieren eneldo, por
que tiene mucho humo, y en su lugar podrás 
echar unos cogollitos de berzas.

Sopa de baca d la Portuguesa-, 'Contrahecha en 
di a de pescado.

1 A  sopa de baca sê  .contrahace en dia de 
4 pescado de.esta manera: Tomarás berzas 

crudas, que sean repolludas,-hinche una olla 
de ellas, echale dentro cantidad de cilantro 
verde, unas matas de ye.cva buena, un mano- 
gillo de ajedrea, tres ó quatro cogollos de sán
dalos, y echale un poco, de buena manteca dé 
bacas:luego echale el agua que pudiere enrrut

has-
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hasta que se hincha : sazónala de sa l, ponía á 
cocer , hasta que este'n las berzas cocidas , y, 
tendrán las sopas el gusto como las de baca. 
Escás sopas á la Portuguesa comen mucho los 
Portugueses,

Otra Sopa de baca.

COcerás baca de pierna y  de la cadera, que 
sea gorda, y hacas rebanadas de ella: lue

go tostarás unas rebanadas de pan, untarás un 
plato con ia grasa de la misma olla , tendrás 
queso rallado, que sea muy bueno , echale de 
la grasa de la olla , mézclalo todo que esté co
mo papin, mi poco ralo , ve mojando las re
banadas de pan en el queso y  la grasa, y velo 
asentando en el plato : luego harás otro tanto 
á Jas rebanadas de la baca , y  asentarlas sobre 
las del pan , echarásle mas queso por encima, 
y de la grasa de la olla. En este queso se ha 
de echar un poco de pimienta y un poco de 
nuez , y ponlo todo dentro del horno ,-dexalo 
quaxar un poquito , y sírvela callente. Esta 
sopa de baca harás de otra manera , picando la 
baca después de cocida, con cuchillo chic©,co
mo quien hace gigote, y  tomarás queso ralla
do , y grasa de la o lla , que tenga pimienta y  
nuez , como está dicho 5 y has de mojar las re*» 
bañadas en el queso , y la grasa de la olla , y,

X  asen-»
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asemarlahas en el plato: luco.o tomarás reba
nadas de baca, y  harás orro í.into , poniéndo
las Junto al borde del plato: luego echa queso 
.rallado en la baca picada con su pimienta, 
n u ez , caldo con mucha grasa, una migaja de 
azafrán , y  echale dos yemas de huevos mas; 
todo esto junto echarlohas en el plato, y pon- 
la por encima unas rebanadillas de queso , y  
una caña de baca , también echa rebanadillas, 
mete el plato en un horno, y  tuéstese allí un 
poco : y  entiéndese que el queso ha de ser 
muy bueno de yerba.

Cómo se adereza la Ubre de lajavalina*

LA ubre de la javalina , quando está crian
do, ó está preñada, cocetlahas , y de que 

este cocida, échala en adobo de sal y orégano, 
un poco de vino, de todas especias, y  un poco 
de hysopillo y mejorana : liase de echar la 
ubre en adobo, en sacándola de la olla asi ca
liente , porque lo tomará en dos ó tres horas} 
luego me^harlahas,y asa ría has en el asador} y  
sino ábrirlahas por medio, tuéstala en las par
rillas, servirlahas con un poquito del adobo, 
y  un poco de agrio de limón. También po
drás servir esta ubre tostada, y asentada sobre 
unas rebanadas de pan tostadas 5 luego harás 
qna prebada con vino tinco , un poco de v i

na-
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bagre , azúcar , pimienta , canela , gengibrs, 
unos clavos enteros, un poquito de caldo,cue
za hasta que comience á tomar punto el azú
car , échalo por encima de la ubre, y  las re
banadas de pan,de manera que se bañen bien, 
ponlo á estofar un poquito, y sírvela caliente. 
También podrás servir esta ubre con salsa de 
guindas, tomando dos libras de guindas qui
tados los huesos y  los pezones, y  echarle me
dia libra de azúcar, un poco de vino tinto, 
dos pares de clavos enteros , y  unas raptas de 
canela, de xa) as cocer hasta que esten conser
vadas , y podrás echar las guindas sobre reba
nadas de pan tostadas, y  salsa de agraz por en
cima de todo. Esta ubre podrás servir,comoesrk 
dicho , sobre rebanadas de pan tostadas, y  sal
sa de agraz por encima, y  otras veces con salsa 
de granada. Estas salsas de agráz , y  de grana
da hallarás escritas adonde se trata de capones, 
y  pollos asados} y en lugar dr ubre de iavalL- 
na , podrás hacer todas las cosas que están di-< 
chas,con ubre de baca,y de lechonas mansas,

Conejos rellenes,

LOS conejos rellenos se han de pelar como 
lechones en agua caliente, y  luego hacer 

su relleno de la manera que está escrito atrá$ 
paca cabrito relleno asados y  se ha de rellenar 

Y a por
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por dentro del huevo , coserlo, ponerle un» 
brocjuetilla en las piernas , y meter el asador 
por dcbaxo de esra broqueta, vaya por defue
ra de la barriga hasta los pechos, y torne á 
entrar por los pechos , salga por la cabeza , y, 
asese, yendolo lardeando á la redonda con 
manteca, que haga sus cueros como lecbon; si 
el conejo fuere muy gordo , y tuviere grasa 
en los riñones, en lugar del relleno le pondrá? 
unos granos de agraz con un poco de s a l , y  
pimienta; luego cose tu conejo, ponle su bro
queta , ponle una lonjita de tocino ancha , y  
muy delgada encima del lemo, y asese: sacalo, 
descóselo, cortándole todas las hijadas, y  sír
velo barriga arriba , descubrirá la grasa del 
conejoy los agraces} y Si quisieres servir el co
nejo gordo, y que no se derrita la grasa de los 
riñones, sino que salga entera y blanca, como 
quando está cruda , desuéllalo, lávalo, de ma
nera que no se desperdicie la grasa,ponlo bar
riga arriba , echale un poco de sal, una lonjí- 
ta de tocino gordo, que cubra los riñones, es- 
petalo , cose lo de manera que el asador no en
tre por el hueco déla barriga, ponle otra lon
ja de tocino en el lomo , ó la mecha , asese, 
descóselo , cortando la cosedura , y  parte de 
las hijadas, quita la lonja de tocino, y halla
rás el conejo con sus riñones cubiertos de gra
sa , como quando estaba crudo.

Cq'



Conejos en empanada.

E Stos conejos gordos son muy buenos em
panados con masa dulce, y puestos boca 

arriba con una lonja de tocino gordo sobre 
les riñones , sírvelo caliente, quítale la lonja 
del tocino , y  hallarás el conejo con foda su 
gordura. Estos conejos asados no tienen otra 
salsa mejor que aceyte y  vinagre.

Perdices asadas con aceyte.

POndrás á asar la perdiz, que sea tierna', t<* 
marás un poco de aceyte con dos tantos 

de agua, un poco de sal , bátelo como hue-. 
vos hasta que este' un poco blanco, luego 
pcnlo junto al fuego , y  irás lardeando la per
diz con las glumas en lugar de manteca , y  
quando estê  asada , hasla de servir con esta 
misma salsa , que este un poco salada : tiene 
muy buen gusto, y su Magostad las come de. 
esta manera muy ordinariamente.

Pasteles de carnero ,y deperml de tocino.

TOmarás unos torreznos de buen tocino de 
Gartobillas , ó de otra parte que sean 

buenos, quq tengan quitado el cuero , de
Y  3 ma*
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manera que quede lo gordo del torrezno con 
lo magro, y remójese muy bien i quando este' 
bien desalado* y escurrido deí agua , pícalo 
muy bien * y luego picados * tanta carne de 
pierna de carnero* mézclalo todo , ponlo en 
im cacito * échalo uft poquito de caldo, y  per
dígalo muy bien* que esté bien granujado: lue
go tendrás un poco de azúcar en almivar ,echa 
esta carne dentro , dale allí unas vueltas sobre 
el fuego , s :zona con muy poca especia y sal, 
y  echale un poco dé canela molida : luego dc- 
xalo enfriar, haz tus pastelillos-anc-huelos, y, 
baxos de borde de masa dulce , é hínchelos y  
cuécelos, y  quando los quisieres servir , echa- 
íes un poco de caldo de la olla , sin otra cosa 
ninguna. Estos se puedén guardar ocho ó diez 
dias i y  quando los quisieres' servir caliénta
los , y  echarleshas un poco de caldo * porque 
ncf están muy enjutos. A dvierte, que si son 
para guardar * que no se Jes ha de echar caldo 
quando se atezan , sino quando se hubieren 
de servir, porque ellos están como conserva
dos. Habrá menester un plato de estos dos li
bras de carnero, una de tocino m agro, y  me
dia libra de azúcar.

Artatetes asados.

A  Donde traté de los artaletes , no puse de 
los que se pueden asar en el asador. Para

es-
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estos hatás'unas chuletas de ternera muy del
gadas , un poco mas largas que las de los otros, 
batdas con la vuelta del cuchillo , échales un 
poco de sa j, y  has de picar un poco de toci
no gordo muy picado y  pon .en cada una uii 
poquito , quanto se únte toda la chuleta, pí» 
ca un poco de riñonada de ternera ó carnero, 
que este granujada, pica un poco de verdura, 
n\ezclarasj.o todo con docena y media de hue

cos duros , y  de que este .todo mezclado, sa
zona con rodas especias j sal y zumo de na
ranja , y ve echando por encima de las chule
tas , que no sea mucha cantidad: luego velas 
arrollando como ojaldtado, y tendrás un po
co de relleno á una parte * y en acabando de 
arrollar el artalcte pon los cabos en el relleno, 
y  aprieta un poco, y  pegarse'na de ello, y  ve
los espetando en un filete , que es u n ta d o ra *  
lio delgado i y si no, en una broqueta.de hier* 
ro ó de caña, y  pondrás los artalcres en dos de 
estas , atarlashas á un asador gordo, una de 
una parte, y  otra de otra , asarloshas ^ h a 
rás una sopa, la que te pareciere, asiéntalos 
encima , y  adórnalos con algunas ruedas de 

limón mondado, porque la cascara en 
calentándose amarga.



Torta de Dama.

T Omarás lina libra de almendras con su cas* 
cara , tostaríashas, y  majalas con una li

bra de azúcar muy majadas i luego tendrás la 
carne de quátro pichones asados , descarnados 
y  quitados los pellejos, y  se picará muy bien, 
se majará con las almendras, y  se ha de pa
sar per la estameña , echándole en el almirez 
onza y  media de agua de azahar t quatro ye
mas de huevos, medio quartillo de natas , y  
un. poco de o lo r, y con esto lo acabarás de 
majar , y  pasalo por la estameña ó cedacillo 
de cerdas, de manera que pase toda, salvo al
gunos granillos de las almendras que quedaren 
en el cedacillo; luego harás una masilla m uy 
fina , y  tendrás una hoja de masa muy delga
da , la asentarás en una tortera, echarás en la 
pasta un poco de canela , y  una migaja de cía* 
v o s , y echarás esta pasta dentro, que será ne
gra , cortarla á la redonda por un poco mas ar
riba tic la pasta , porque no ha de llevar cu
bierta , y tendrás un poquito de manteca de 
bacas fresca, ó un poco de agua de azahar, y  
untarlahás por encima con un hysopillo de 
plumas,sin llegar á la pasta,rasparlehas un po
co de azúcar por encima, cuezase á fuego muy 
manso, y  saldrá morena , mas de muy buen

gus-
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gusto* Y  advierte , que si no tuvieres natas, 
podrás majar con las almendras un par de ca
lías de baca, y  echaráslc en el batido mas agua 
de azahar,y unas gotas de leche. Esto es para 
desleír el batido, y para que pase por la esta
meña. Esta torta se ha dé servir caliente , y  
la canela ha de ser media onza , y el clavo» 
muy poquito*

Otra Torta de Danta.

TOmitirás una libra de almendras mondadas, 
majalas en el almirez , picarás la pechu

ga de un capón asado , majarlahas en el almi
rez , ó una libra de azúcar ; de que este' m uy 
majado todo, échale medio quartillo de na
tas, y-las quatro yemas de huevos crudas , y, 
la onza y  media de agua de azahar, y  pasalo 
por la estameña ó cedacillo, echándole la me
dia onza de canela , y  un poquito de clavo; y. 
después que este pasado todo, tiende una ho
ja de masa muy delgada, la asentarás en la tor
tera , echarás él batido , que será blanco , un 
poco mosqueteado por la canela y  clavo ,y  ro- 
ciarlahas con una poca de agua de azahar, 
echa el azúcar raspado por encima, y  cernérá 
la masa un poco mas arriba del batido,y cuece- 
laá fuegomanso. Y  advierte'que han de llevar 
estas tortas de dama olor de almizcle ó ambar,

y.



3' si no hallares natas, se le podrá echar una 
poca de manteca de bacas , que sea muy bue
na , en su lu g ar; y quando este* el batido en 
la tortera , ráspale un poco de azúcar por en
cima ; y pira qbe este' el batido un poco li
quido , y se pueda pasar por la estameña , se 
Je ha de echar un poco de agua de azahar , y 
unas gotas de leche en lugar de las natas»

Sta te rta se puede hacer en día de Sába
do , con una libra de almendras tostadas 

con su cascara , y  una libra de azúcar 5 y  ma
jado esto, échale una docena de higadillos de 
gallina cocidos, majalos mucho con almen
dras , el azúcar , la onza y media de agua de 
azahar, las quatro yemas de huevos crudas, el 
medio quartillo de natas , un poco de canela 
molida, una migaja de clavos, y  su olor, y  pá
salo por la estameña ó cedacillo, y  harás tu 
torta descubierta , romo está dicho , porque 
todas estas tortas de dama han de ir descubier
tas , rocíala con su agua dé azahar ó mante
ca de bacas, y  raspa un poco de azúcar por 

encima. Y  advierte, que si lleva natas, 
no habrá menester manteca 

de bacas.

Otra Torta de Dama.



Torta blanca.

HArás mazapán de media libra de almené 
dras, y  media de azúcar, echarlehas 

tres pellas de manjar blanco , y majalo rodo 
muy bien; echale dos ó tres natas, un poco de 
olor ó un poco de agua de azahar , echale seis 
yemas de huevos crudas, y harás tu torrk con 
quarro ó cinco hojas muy delgadas debaxo,. 
y  otras dos ó tres encima; y  si te quisieres 
echar dentro un par de cañas de baca, pochas» 
y si no fuere dia de carne, con solo almendras 
y  natas se podrá hacer.

Costrada de mollejas de ternera y  menudillos.

T Omarás dos 6 tres mollejas de ternera, 
ocho ó diez higadillos de gallinas /cué

celo todo, sacalo que se enfrie, y pícalo muy 
menudo ; luego freirás un poco de tocino' 
en dados muy menudo , y  un poco de cebo
lla muy menuda , échalo sobre los menudi
llos , tórnalo á picar m as, sazónalo con pi
mienta , clavo y  gengibre ,< sazona de sal, 
echale un quarteron de azúcar molido , un 
poco de agrio de agráz Ó de limón , y  
seis yemas de huevos : luego harás tu 
masa fina , en la rortera media docena 
de hojas muy delgadas , y  encima otras

tres,
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tres ó quatro , cierra til costrada, y  úntala 
con manteca , ráspale un poco de azúcar por 
encima, y cuezase » después de cocida, si la 
quisieres cubrir con huevos hilados , y  un 
poco de almivar bien subido , de manera 
que haga hilas, podrás, y suele ser muy buen 
plato.

Bollo de Mazapán , y manteca fresca.

HAse de tomar libra y  media de masa de 
molletes de leche, que éste' leuda , lue

go majar una libra de almendras con otra de 
azúcar , hacer pasta de mazapán , y  mézclalo 
todo , echale media libra de manteca de bacas 
'fresca , sobar la masa mucho , echar allí 
ocho huevos, y  sobar la masa hasta que ha
ga correa; luego untar una tortera con man^ 
teca fresca , echale obleas por el suelo , y por 
los bordes , ponía á cocer en un horno, y  
¿chale su azúcar por encima.

p
Pan de leche.

TOmarás una azumbre de leche, echale 
media libra de azúcar molido , un po-' 

co  de olor , ponía á calentar , que este' un 
poco mas de tibia : luego harás una presa de 
íiariaa floreada de tahona, echarlehas un 
poco de levadura, desararlahas con un poco

de
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’dc teche : luego ccliarás roda la leche , ama
sarás la masa muy sutilmente , harás los pa
necillos , y  cuezanse en el horno de pan , que 
este' muy templado. A  esta masa se le ha de 
echar media libra de manteca de bacas ; y sí 
le quisieres echar un poco de olor , podrás. Y  
advierte , que la levadura ha de ser de heces 
de cerbeza , si es posible , y ha de llevar esta 
masa ocho huevos.

Torta de Dátiles.

TOrnarás dos libras de dátiles,y picarloshas 
quitando los huesos, y consérvalos, y  

luego harás docena y media de huevos mexi- 
dos, y  harás tu torta , echándole un poco de 
agua de o lo r, y un poco de manteca fresca, y  
harás unas hojas muy delgadas, de la manera 
que se hace para el bollo de la vacía , echarle- 
lías un par de hojas debaxo , luego un lecho 
de dátiles , y huevos mexidos , rocíala con. 
manteca , echar otra hoja , y. hacer lo mismo, 
y  de esta manera irás haciendo hasta que se 
acaben los materiales, cierra tu torta con otra 
hoja delgada , cuécela en un horno , después1 
de cocida, echale un poco de al mi va r por los 
bordes, y  sírvela caliente. Advierte,que estos 
dátiles podrás conservar enteros, quitados los 
huesos, rellenarlos con los huevos mexidos, y

ar-
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armar un pl/ato sobre unas hojuelas, y  ador
narlo con rebanadas de diacitron ó calabacete,

Q u e ja d illa s  de m azapán,

TOmarás una libra de almendras , majala 
con otra de azúcar, y  harás pasta de ma

zapán , tomarás media libra.de queso asade
ro , ó de queso freseal , que sea mantecoso, 
majalo muy bien , revuélvelo con el maza
pán , echa le quatto huevos con claras > luego 
echa yem as, hasta que este' un poco blandor 
luego harás las quesadillas, perdigarlashas en 
el horno, ccharlehas media libra de manteca 
fresca de bacas al batido , hinche las quesadi
llas , y no vayan muy llenas; y quando estén 
á medio cocer, rocíalas con un poco de mante
ca de bacas, y echale costra de azúcar.

P asteles Flaones.

PAra hacer un pastel de estosTqtte haga pía* 
ro, has de echar doce yemas de huevos en 

una pieza , echarle allí media libra de azúcar 
molido , y^cosa de dos ó tres onzas de harina, 
unas gotas de leche, v  bate esto mucho, que 
se deshaga bien la harina : luego irás echando 
leche poco á poco hasta cerca de tres quarrí- 
llo s , y  echarlchas un poquito de sal i y  luego
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liarás un vaso de masa, en que quepa toda es
ta cantidad. Ha de ser este pastel ancho , que 
no sea muy alto; peto muy delgado,con su re- 
pulguillo por los bordes , y ponlq á perdigar 
en el horno , échale dentro un poco de mante
ca de bacas fresca , tanto como una nuez , y  
dale unas punzadillas en el suelo con la punta 
del cuchillo , porque no empolle; y  quandoes
te bien perdigado, que este la masa tiesa, écha
le el batido dentro , y lo podrás hinchir bien, 
porque no ha de crecer ninguna cosa, y  ha de 
quedar asi ralo , cuezase , sírvele caliente , y¿ 
algunas veces se suelen servir trios.

Otrot Flaones.

HArás el batido como está dicho en el de 
atrás, y  en lugar del pastel untarás un 

plato con manteca de bacas, ccharásle este ba
tido dentro, ponlo sobre unas brasas, calienta 
una cobertera de cobre, que este bien caliente, 
tómala con un garabato , ponía sobre el plato 
así en el ay re , tomará color per en cipa , se 
quaxará con mucha facilidad , y  se puede ser
vir a s í, raspándole un poco de azúcar por en
cima.

Pasteles de leche.

EStos pasteles podrás hacer como tos flao
nes, salvo que en lugar de las doce yemas

de
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'de huevos puedes echar seis huevos con cla-i 
r a s , y  será lo mismo , añadiendo un poquiro 
de mas harina , porque tenga fuerza, porque 
han de subir mucho , y  porque no tornen á 
baxar mucho, que parecen mal. Estos flaones 
ó pasteles de leche, si hubiere alguna muger, 
que no los sepa hacer, podrá echar este batido 
en una cazuela untada con manteca, meterla 
en el horno á fuego manso , y se quaxará co
mo sí fuera pastel; sí quisieres echar este ba
tido en un cacito con un poco de manteca de 
bacas, ponlo sobre brasas, traelo á una mano 
con un cucharon , y  vendrá á hacerse una cre
ma : luep;o tórnale á meter dos ó tres huevos 
cr udos, o quatro yemas, unta la cazuela, écha
lo dentro, métela en el horno,y te saldrá muy 
buena, y muy fácil; y  en lugar de lá cazuela 
podrás echar esta crema en unas escudilíetas 
m uy chicas, ó cazusütas de barro ó de plata, 
meretlashas en el horno, y harás que se tues
ten un poco por encima; y  antes que entren 
en el horno , ponles unas rautas de almendras 
blancas , que parecen muy bien, y  se llaman 
estas tigeladas.

' Sustancias para Enfermos. •

PAra sacar una sustancia en vidrio , has de 
tomar una gallina vieja y gorda, acabada 

de matar, peíala, sacate el mcnudillo, y  golpea
la
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la muy bien con la vuelta del cuchillo, de ma«
ñera que se quiebren todos los huesos: luego 
hazla pedamos, de manera que quepan por la 
boca de una redomilla, y  echarloshas en agua 
por espacio de medio quarto de hora, para 
que se desangre, luego lávalos, y espántelos 
del agua, de manera que queden un poco hú
medos, mételos uno á uno en la redoma, 
rapala con un corcho, ponlc un poco de ma
sa por encima , asiéntala sobre un ladrillo, 
con un poco de masa por debaxo, pondrás 
este ladrillo en el sucio con su redoma enci
ma, echale un- cerco de brasas al rededor, que 
por ninguna parte llegue al ladillo coi un 
pie, dexala estar un poco, é irasle acercando 
un poco mas la lumbre, y verás que se vá ca
lentando el vidrio, y vele llegando un poco 
mas la lumbre, que este igual por todas par
tes: de esta manera has de ir llegando la lumbre 
¿1 la redonda, hasta que comience á cocer; y si 
vieres que cuece con mucha furia, ve'e apar
tando la lumbre, de manera que no dexc de 
cocer, y que cueza igualmente por todas par
tes: liase de estar cociendo cosa de dos lloras 
y  media, y con esto estará cocida la substancia; 
luego has de calentar un paño, y  arroparás con 
el la redoma, y le cantarla has sobre la nias¿ 
con su ladrillo , desrapar la has , echarás la 
substancia en una oilita de plata colándola por

£  una
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una estameña, y  echa ríe has un granito de sal, 
ponía á calentar, y de esta manera la darás al 
cnferino.Estasiibstancia,comose saca en el vi
drio al fuego, se puede sacar en agua, metién
dola en la redoma, como está dicho, y hinchi
ras un barquito, ó un caldero de agua con un 
poco de valago, ó heno dentro: luego atarás 
la redoma con un cordel, atravesarás un pa
lo en la boca de un caldero, colgarás de allí 
la redoma, que este metida en el agua hasta el 
collete,y que este' entre el valago,ó heno, por
que no tope en el caldero; y de esta manera 
estará cociendo tres horas, antes mas que me
nos; y  la substancia estará hecha, pondrás la 
estameña sobre una ollira, v echarás en ella la 
substancia sin exprimirla, porquequanto me
nos grasa tu viere,.será mcj<.,r para el enfermo: 
luego la podras sazonar de sal, y calentarla: de 
esta manera se podrá dár al enfermo. Adv ierte, 
que si no tuvieres redo mil la para sacarla subs
tancia, podrás sacarla en un.orinal nuevo, ó en 
unavenrosagraHüe,óen.otEovidrioqUalquie- 
r a q u e ce n ga 1 a b oca a n gos ta. jl,h s u os ta n vi a, q u e 
esta dicha del vidria en seco, y de la del vidrio 
en agua, la-podrás sacar en un puenero en agua 
vidriado, un po.o abillo, pondrás tu gallina, 
como esta dicho, taparas el puchero con un 
corcho, y con un poco de masa, poirle en un 
perol, ú caldero con unas piedras á la redon-
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da, porque no se trastorne; luego hínchelo 
de agua hasta el cuello del puchero: luego da
le lumbre, cueza tres horas, y hall -ras la subs
tancia hecha. Estas tres suertes de substancias 
toda es una misma cosa, no se diferencia sino 
en las vasijas. Una substancia c o J Ja  se hace 
quebrantándola gallina como para substancia, 
y  metiéndola en una olla, que lleve una azum
bre de agua, echándole allí media docena de 
garbanzos, unas ramas de peregil, y  hacién
dola cocer hasta que este muy cocida, y el 
caldo muy apurado , que no venga á qued r 
de una gallina mas dtí escudilla y media de cal
do. Colando esta substancia cocida, y la otra 
de vidrio, mezclándolas entrambas, es la me
jor substa cia que se puede ha<.er, porque la del 
vidrio,aunque p rece clara como agua,es mas 
fuerte, y mas recia para resistir, que la cocida. 
Y  esto di ;o, porque le he oído decir á muy 
grandes Médicos; y así, lo que han de llevar 
dentro las substancias , lo han de ordenar los 
AleuicoSjporqueen algunas mandan echar oro, 
y  en otras unas rajitas de calabaza, en otras 
garvanzos negros, y otras cosas convenientes 
para la enfermedad del enfermo, que n > sean 
de mal gusto; y en algunas mandar echar tor
tugas, y pepitas de calabaza; yen esto no ten
go que meterme mas que sacar muy bien la 
substancia.
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Substancia de pobre.

PAra hacer esta substancia, sí no hubiere 
mas de un quarto de ave, y  hubiere poca 

lumbre, tomarás este quarto de ave quebranta
do, y  hecho pedacitos, y  una libra de carnero 
de pierna, que sea recien muerto, golpearlo- 
has mucho, haraslo rebanaditas, ponlo con el 
quarto de ave en agua por medio quarto de 
hora, y  meter lo has en una ollita de barro vi
driada, esprimiendolo primero del agua, y  
pondrasla sobre rescoldo, y pondrás un borde 
de masa en la ollita en la boca, y  luego le pon
drás una escudilla llena de agua encima, de 
manera que asiente bien en la masas y quando 
vieres que el agua de la escudilla se calienta, 
derrámala, y tórnala á henchir; y  en estando 
caliente otra vez, torna á hacer otro tanto. 
Esta substancia ha de estar á la lumbre hora y  
medias y hallarás una escudilla de substancia; 
y  quando la saques, la sazonarás de sal, y ha 
de ser muy poca la sal, porque no hay mas ma
la cosa par a enfermos, que hallar sal en las vian
das.

Substancia asada.
I

ASarás una pierna decamero, y  quando esté 
casi asada, Sacarlahas en un plato, y  picar

la-



'Arte de Cocínn. ' 357
lahas con el cuchillo, de manera que la pase 
de parte á parte muchas veces: luego doblarás 
el jarrete, apretándola con el tenedor, y saca
rás medio quartillo de substancia. La pierna 
ha de ser de carnero muerto de aquel mismo 
dia. Esta substancia se saca de aves, y  de perdi
ces: estas es necesario haber prensa para ellas; 
y  si no la hubiere, en acabándola de sacar del 
asador, se apretarán entre dos platos muy apre
tadas, punzándolas también con el cuchillo. 
Estas substancias se han de poner en un plato 
sobre un poco de nieve, y  echarseha toda la 
grasa que tuviere: luego la apartarás con unas 
plumas ¡grandes de gallina al borde del plato, 
y  echaras la substancia en otro vaso , sazo- 
narlahas de sal, y  calentarlahas de manera que 
no cueza, y  asi se ha de dár al enfermo.

Una escudilla de calda.

PAra hacer una escudilla de caldo para una 
persona enferma, ó regalada, tomarás me

día gallina vieja y  gorda, acabada de matar, 
golpcarlahas mucho con la vuelta del cuchi
llo , échala en un poco de agua por un quarr 
to de hora para que se desangre, luego 
échala á cocer en una ollita nueba con quatro 
garbanzos, un granillo de sal, cueza poco á- 
poco hasta que este' la gallina bien cocida, y  el 

Z  3 cal-
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caldo apurado; y  q 11 ando el señor se hubiere 
sentado á la mesa, batirás una yema de huevo 
fresco en la escudilla, y  este' el caldo cociendo, 
y  ve echando caldo, y meneándolo con una 
cucharita, trayendo!o á una mano hasta que 
se hincha la escudilla; y  este caldo ha de salir 
de una coloreilla blanca , al modo de almen
drada, y no ha de cocer mas, porque si el cal
do está cociendo, qunndo se echare en la escu
dilla basta, y no ha de llevar otra cosa mas de 
lo dicho, ni tocino, verdura, ni carnero, no 
mas de solo la gallina. Es de las mejores suer
tes de caldo que se hacen,

Una escudilla de almendrada.

PAra hacer una escudilla de almendrada son 
menester quatro onzas de almendras, y  

mon Jarlashas en agua caliente, y echarlashas 
en agua fria por espacio de media hora; lue
go majarlashas en el almire'z, mojando á me
nudo la mano de] almire'z en agua tibia; des
pués de bien majada*, iráslcs echando agua ti
bia, en ■ tidad Je  medio q ttari illo, antes mas que 
menos i lúe.70 se ha de colar por una estame
ña, ó servilleta, emprímelo irmv bien , tor
nar á echar las granzas en el almirez, majar
las muy bien, tornar á echar la leche dentro 
poco á poco, tórnala á pasar por la estatúe-
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na, esprimirla muy bien , echarle tres onzas 
de azúcar, y un granillo de sal, ponía á cocer 
en un cacito chico, trayendolo á una mano, y  
con dos ó tres herbores que de' estará hecha, y 
no se Ic ha de echar almidón, ni otra cosa que 
la pueda espesar, antes se eche mas almendras, 
y  sacar la leche mas gruesa, que ayudarla con 
otra cosa ninguna. Esto digo, porque se que 
en algunas partes echan almidón en la almen
drada, y  algunos un migajoncillo de pan blan
co remojado en la misma leche de almendras, 
ó de cabras. Esto hacen para incorporar la al
mendrada; mas no solo no es menester, sino 
que se puede hacer la leche tan gruesa, que con 
el recado que tengo dicho, añadiendo otras 
tres onzas de mas almendras, y  otras dos on
zas de azúcar, aunque se añada un poquito de 
mas agua, ta podrás hacer, que en dando dos ó 
tres hervores recios estará tan gruesa, que en 
enfriándose la puedan apellar con manjar blan
co; v  esta se llama manteca de almendras, á Jas 
quaJes se le suelen echar muchas cosas por or
den de los Médicos, como son pepitas decaía- 
baza, de melón, ó avellanas: todas estas se han 
de mondar las cascaras, y, ponerlas en remojo 
dos horas, juntarlas luego,con.las almendras, 
sacar de todo esto junto la leche, y hacer la 
almendrada, que no esté muy travada,ni 
muy rata.
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Una escudilla de borrajas.

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

que no sea muy gruesa, sino como para al* 
mendraua, un poquito mas suelta, y harás tu 
almendrada? y en dundo dos nerbores tendrás 
las borrajas cocidas , picadas , y  exprimidas 
del agua, echar lashas dentro en el almendra
da, cuezan otros dos hervores, y luego las 
podrás servir en la cscucilh. Han de llevar el 
mismo azúcar que suele llevar el almendrada.

T̂pOmarás quatro onzas de almendras,echa* 
-I las en una poca de agua que este' cocien

do , y en soltando ellas el pellejo , las sacarás 
sin echarlas en agua fria , mondarlashas , y  
ponías en una pieza limpia sin agua; luego 
tomarás un cedacillo de cerdas, pon lo sobre 
un plato y e' irás tomando las almendras una á 
un a, y estregándolas sobre las cerdas del ceda
cillo un poco recio, c iranse deshaciendo las 
almendras, y cayendo en el plato, y  en desha
ciendo aquella toda, tomarás otra, y  de esta 
manera las irás, gastando todas una á una , y  
hacer seha un montón cilio en el plato de una

Manteca de bacas amarilla.
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manteca amarilla, y no se ha de llegar á esto 
con cuchillo, ni con cuchara, ni con otra co
sa, porque se apelmazaría de manera que no se 
pudiese hacer como se pretende, sino tomar 
otra tanta cantidad de azúcar molida, y cerni
da, é iraslo echando sobre la manteca, revol
viéndolo muy sutilmente, y quando estuviere 
bien mezclado, estará todo amarillo, y granu- 
jado. Esta manteca es buena para algunas per
sonas que tienen malo el pecho, y hase de to
mar fria á cucharadilIas.Y advierte, que el azú
car ha de ser otra tanta cantidad como las al
mendras, y  asi se ha de tener , respecto á lo 
que se desperdicia de las almendras, para qui
tarle del azúcar otro tanto.

Otra manteca de almendras blanca.

T Omarás media libra de almendras, y  mon- 
.darlashas en agua caliente, y como fuer 

res mondándolas, las irás echando en agua fría, 
y  dexa las estar allí media hora: luego irás ma
jándolas en el almirez poco a poco, mojan
do la mano del mortero en agua tibia, ma- 
jalas mucho, y  le irás echando gotas de agua 
hasta cerca de un quartillo: luego la colarás 
por estameña, ó servilleta, y apretar tahas mu y 
bien i luego torna á echar las almendras en el 
almirez, majalas.mucho, tornando á echar

la
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la misma leche poco á poco en las almendras, 
y  majando hasta echarla toda, y  luego tórna
la á pasar por la estameña, apretándola mu
cho; y á esta leche la echarás seis onzas de azú
car , ponía á cocer , cueza quatro ó cinco 
hervores, y  se vendrá á espesar, que se eche 
de ve'r que este' muv gorda: luego sacala, 
échala en alguna vasija de vidrio, ó de plata, 
dexala enfriar, y quaxarseha que parezca qua- 
xada. Esta manteca blanca es buena para una 
persona que tiene malo el pecho, ó la gargan
ta, como tengo dicho atrás, porque es muy 
blanda, y  muy suave.

Farra.

E r̂e farro es de cebada, y es muy fresco, y  
asi lo ordenan para muchos enfermos. 

Sacudirás el farro de las pajas , lavarlohas en 
muchas aguas tibias, luego lo echarás á co
cer en un puchero con caldo de ave , cueza 
pocoá poco hasta que parezca que está coci
do, y el farro este' un poco espeso: luego to
marás qnatro ó cinco almendras mondadas, 
echaraslas en el almirez, majalas con una go
ta de agua, lue^o echarás el farro dentro, 
darle has unos golpes, v echa un poco de cal
do; luego pásalo por la estameña, y has de 
mirar que no queden en ella sino algunos gra-
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niHos, tórnalo á echar en una o llita, échate 
azúcar , que este' bien dulce , y  no cueza mas 
de un par de hervores, por pie se hara un po
co moreno , que por eso se echan las quatro ó 
cinco almendras , para que con apiella leche 
se blanquee. Este farra suelen mandar hacer 
con leche de almendras, y  sale mejor, porque 
con caldo siempre sale un poco morena, si no 
se tiene mucha cuenta con e'l , y  con leche de 
almendras sale blanco,aunque no tan sustan
cial 5 y para hacerse con la leche de almendras 
se ha de cocer primero con agua ó con caldos 
y  para un quarteron de farro será menester un 
quarreron de azúcar , y  otro de almendras. 
Este farro suelen comer algunos sin pasar por 
la estameña, sino cocido con caldo ó con leche 
de almendras: mas á mí pareccme que lo que 
se pasa por la estameña es lo mejor , porque 
vá mas líquido , y no se sienten los granillos 
al comer.

Pistos para Enfermos.

DE estos pistos no habia para que tratar, 
porque es cosa que se usa mucho, y me 

parece que lo saben todos. Para una escudilla 
de pisto cocerás media gallina, que sea buena, 
en una ollita nueva i y quando este bien coci
da, tomarás la media pechuga , pícala un po
quito , échala en el mortero , majala mu

cho



3 Í 4  Arte de Cocina.
cho , y  tendrás un migajonciUo de pan remo
jado en el mismo caldo , m ajalo mucho con 
la carne T y luego desátalo con el caldo de la 
gallina , de manera que venga á hacerse una 
escudilla del pisto , luego cuélalo , échalo en 
una ollita , y ponlo al fuego quanto se callen* 
te : Juego pruébalo de sal , y se pude dar al 
el enfermo, revolviéndolo con una cucharita, 
porque se suele asentar la mitad, ó parte de la 
carne en el suelo de la olla aunque sea cosa pa
sada per la estameña ; por esto , y  porque los 
caldos v  substancias han de ser nuiy frescas, 
principalmente en Verano, que se corrompen 
muy presto , lo que se había de echar á cocer 
en una vez, se ha de echar en doss y quando 
el enfermo está muy desganado, que no come 
cosa mascada, sino cosas líquidas con cuchara, 
es bueno picar alguna pechuga de perdigón 
mnv menuda , mezclarla con el pisto , y dár
sela á cucharaditas ; y de esta manera les ha
rán comer lo que no comieran si lo sintiesen. 
Otras veces se saca una susrancia en el vidrio, 
y  luego se haced pisto con ella ; porque aun
que el enfermo tome poco, sea bien sustancial.

Una Panetela.

PAra una escudilla de panetela cocerás me
dia gallina con un poco de carnero, pi-
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caras la carne de la pechuga en parte que salga 
muy blanca, tendrás pan rallado, que este'de 
un día para otro, echarás dos partes de pan ra
llado , una de gallina de pechuga, y sacarás 
caldo de gallina , échalo en una oliita , luego 
echa el pan rallado, y la pechuga , revolvién
dolo con un cucharon , de manera que quede 
rala, y dala dos hervores , sírvela así caliente, 
digo así blanca, sin dulce, ni ot ra cosa mas de 
que el caldo ha de estar muy sazonado. A  
esta panetela se le suele echar algunas veces 
dulce , lo qual ha de ser á gusto del enfermo. 
Advierte, que esta panetela no se ha dehacet 
hasta que se quiera servir , porque vaya gra
nujada, que por eso dice, que el pan este bien 
seco, ó se tueste en el horno , con que no se¡ 
ponga moreno , porque todo el toque de esta 
panetela está en que ha de salir muy blanca. 
Algunas veces se les suelen echar dos yemas 
de huevos frescos, mas yo me atengo á la blan
ca. Otras veces se hacen estas panetelas ,dexan- 
3 o cocer mucho el pan ,y el azúcar con el cal
do ; y  luego se quaxan con una yema de hue
v o , y  un poco de zumo de limón, que vengan 
á salir agridulces.

Otra Panetela.

OTra se hace en día de pescado para perso
nas sanas: para esta no es menester otra
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cosa mas de rallar el pan, como está dicho, 
poner un poco de agua, sal, y azúcar al fue
go , echale un poco de manteca fresca de ba
cas, su p^n rallado, de manera que quede ra
la, y  cueza dos herborcs: luego bate dos ó tres 
yemas de huevos , desat. los con la misma 
paítetela , échaselas de itro , y tic un hervor. 
Advierte , que 1- s cosas que hicieres para en
fermos , te has de moderar en la sal , porque 
siempre se quexmi que está salad.; la vianda, 
porquela c; ¡entura les hace tener mucha sed, 
y  con eso sienten mucho la sal.

G'.nebradas*

QUaxarás dos azumbres de leche , y  pon
drá si as á escurrir , nabiendol recocido 
en el suelo caliente , y dexcla escurrir 

bien: luego échala sobre el t. hiero , y desha- 
cerlahascon las manos, de manera que no le 
quede ningún burujón; luego métele una libra, 
poco menos, ue harina de trigo rny blanca 
floreada, y tendrás dos libras de maniera fres
ca derretida , espumada y bisa clara , echa le 
la mirad, antes masque menos , y lipra y me
dia de azúcar molido y cernido , y un por 
quito de sal, y huras tus vasitos de medio talle 
de una masa fina , con la misma manteca sin 
azúcar , mételos en el horno , hi icaefos de 
este batido , habiéndolos primero perdida-
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d o : yquando ésten cocidos , úntalos con un 
poco de manteca. Advierte, que en estas gine
bra das se lian de echar ocho huevos , quatro 
con claras, y  quatro sin ellas ; y  si las quisie
res hacer en masa dulce, harás una masa dul
ce con la misma manteca , y  con azúcar moli
do y cernido; y en lugar de agua echarás sue
ro de lo de la quaxada , y harás una masa en
cerada i sobarlohss muy bien , que este muy 
suave , y tendrás una hoja del grueso de un 
real de a dos , cortarás unas tortitas redondas, 
mojar Insitas las orillas con un poco del suero 
con unas plum as, y liarasles unos picos como 
á las quesadillas de los pasteleros; pero han de 
ser mas altas de borde r luego harás unos rolli- 
to& de masa de cemite, harinarloshas , pontos 
al rededor de la ginebrada por la parte de 

•adentro , arrimándolos á los bordes , porque 
no se caygan, y  poníos á perdigar en el horno» 
en estando perdigados, sacates los rollltos de 
la masa, e hínchelos del batido , y cuezanse; 
quando esten casi cocidos, rocíalos con mante
ca , échales azúcar por ‘ encima, y  acábense 
de cocer.

Otras Gmebradas,

QUaxarseha la leche,y apretarseha mucho, 
de manera que no tenga suero ninguno; 
luego la echarás sobre un tablero , y  

sobarlahas mucho, de manera que estará bien
oes-
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'desgranujada ; luego tomarás azúcar molido* 
y  cernido , tendrás harina de tahona muy flo
reada , y tendrás manteca fresca , que sea muy 
buena, esprimida ; luego tomarás unacucha- 
lilla de hierro , medirás la quaxada con ella, 
veras quantas cucharadas has echado, echa en 
un cazo, echarás otras tantas de harina , otras 
tantas de azúcar, y  otras tantas de manteca* y  
pondrás el cazo sobre las brasas , y velo mez
clando todo,de manera que no cueza» y quan- 
do este bien mezclado , apanalo del fuego, sa
zónalo de sa l, amasa una masa con suero de 
lo de la quaxada , huevos y manteca, y  haras 
unos vasillos á modo de quesadillas con sus 
picos, y dexalas secar: luego perdígalas en el 
horno ; y quando estdn tiesos hínchelos de 
batido , y punios á cocer ; y quando se vayan 
acabando de quaxar,échales buen rato de azú
car por encima , y acaba los de cocer. Estas gi- 
nebradas no llevan huevos en el datido : sua- 
len salir muy buenas.

Conserva de manjar blanco,

T Omarás una libra de almendras , échalas 
en agua cociendo : luego peíalas, maja- 

las , mojando la mano dei mortero, porque no 
se enaceyten; quando ésten bien majadas, ten- 

' drás una pechuga de gallina cocida, y deshila
da como para manjar blanco , echarlehas cen

tro
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tto del mortero con las almendras , majal o 
todo junto un poco, tendrás libra y  media de 
azúcar en alinivar un poco delgada, echa 
dentro las almendras, y  la pechuga, y  cuezan 
unos tres ó quatro hervores; y  si se espesare 
mucho , échate otro quartcron de azúcar en 
almivar. Esta conserva ha de salir un poco 
blanda, y  échala en sus vidrios» si le quisieres 
echar unas gotas de agua de azahar, bien po
drás; y  si le echítcs un par de limones en con
serva majados, es bueno.

tfn capón que sea rfiedio cocida, y  medio osado.

POndrás á cocer nn capón en una o lla , y  
quando estuviere un poco mas de medio 

cocido, sacalo, dexalo enfriar , y méchalo por 
el un lado con mechas muy menudas, que va
ya muy frisado: luego harás una sopade natas, 
ó de leche, contrahecha á lá de las'natas,ó una 
sopa dorada; y  así cruda como está, pon enci
ma el capón del lado que no ésta mechado ácia 
abaxo , apriétalo, que se cntierie la mitad en 
la sopa , luego ráspale un poco de sal encima 
de lo mechado , métela en un horno con 
lumbre abaxo y  arriba, váyase tostando 
poco á poco , y  se irá quaxando la sopa, tos
tando el capón, y  se acabará de cocer la parte 
de- abaxo, y  se tostará el tocino, y la parce de

A a at-,



arriba, y así parecerá el uno asado , y  fel otro

Gallina á la Morisca.

Ornarás un par de pollas, ó quatro pollos,
asalos , luego córtalos en qnartos , frei

rás un poco de cebolla con un poco de tocino 
en dados, ahognese mny bien , luego echale 
caldo de o lla , sazona con todas especias, sal
vo clavos , y  cueza poco á poco ; échales un 
poco de vinagre, que estén bien agrias; si 
tuvieres un poco de manteca de bacas fresca, 
échasela dentro, y  podrás freír un poquito de 
harina en esta manteca, de la suerte que está 
dicho atrás, porque este platillo no ha de lle
var huevos} si le quietes echar un poquito de 
verdura picada, podrás. Este platillo ha de sa
lir un poquito amarillo.

T Omarás tres libras y  media de harina de 
tahona muy floreada, y  si no la hubiere 

de tahona, sea de molino de trigo candeal, pon
ía sobre el tablero, harás una presa redonda, 
echarás allí un poco de levadura , deshazla 
con una gota de vino tibio, echa encima una 
libra de azúcar molida y  cernido, luego echa
le media escudilla de aceyte, que sea .blie-

cocido.

Panecillos de Colaciones.
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na, tibia, nn poco de anís, y  un poco de sal: 
luego tendrás cosa de un quartillo de vino ti
b io , echa un poco en la presa de la harina, vé 
amagando tu masa con el v in o , de manera 
que quede encerada i luego así caliente la 
envolverás en unos manteles calientes, la 
pondrás en una ccstilla, ó en otra cosa al amor 
de la lumbre, para que se leude; quando esté 
leuda , vela sacando al tablero poco ¿ poco, 
para hacer los panecillos, y lo demás quede 
arropado; y  como bayas hiñendo la inasa , y, 
haciendo los panecillos, tendrás una cama he
cha á donde los poner, entre los dobleces de 
unos manteles limpios, y emnedlo de otra ro
pa, donde estén bien abrigados; y de esta ata
ñera lo irás haciendo de á quatio onzas cada 
uno, y  entretanto que se acaban de hleldarj se 
caliente el horno de pan, de manera que esté 
m uy templado , y  cocerloshas sobre papeles 
polvoreados de harina: y si no tuvieres horno 
de pan, bien se podrán cocer en un horno de 
cobre , teniendo cuenta quando entraren los 
panecillos en el horno , no esté frió , ni muy 
caliente por abaxo, porque si se resfria, no cre
cen; y  si tiene mucha lumbre el horno, se que
ma por el suelo con mucha facilidad. Estos se 
pueden comer en las colaciones. Y  advierte, 
que quando hicieres los panecillos, has de hi- 
íiir muy bien la masa, porque importa mucho.

Aa a Ojal-



Ojal dril ias fritas,

TOrnarás un par de panecillos de candeal 
crudos, pondraslos sobre el tablero, 

sobarloshas con un poquito de harina , para 
que se incorporen un poco mas , luego me- 
terleshas quatro yemas de huevos , un poco 
de manteca de puerco, ó de bacas, sobarla- 
has mucho , hasta que haga correa; luego 
echarlehas un poco de azúcar molido y  cerni
do, sobarIahas hasta que tome correa, y  irás 
haciendo unas ojaldrillas delgadas del tamaño 
de un real de á ocho, y  tendrás la manteca ca
liente , y  como tos vayas haciendo y velas 
echando en la sartén, y  en friendolas, pasaías 
por almivar, y  echar las has un poco de canela 
por encima; y  no te espantes, poique digo 
que eches azu'car en la masa , qlie se ha de 
freír, porque antes es muy bueno. De la masa 
de las empanadas Inglesas podrás hacer unos 
tallarines, ó unos quadrülos, y  frielos. Son 
muy buenos para componer platos, como son 
platos de pastelillos de conservas, Y  advierte, 
que si la masa estuviere un poco dura, que 
de los quatro huevos que rata dicho, podrás 
echar los dos juntos con tiaras.



Buñuelos de queso asadero.

T Omarás una libra de queso asadero, que 
sea bueno , mondarlohas de la corteza, 

majarlohas en el almirez con un quartcron de 
azúcar , echale quatro huevos batidos , &osa 
de tres onzas de harina, majalos mucho, lue
go harás tus bu únelos, sírvelos con miel, 
azúcar, y  canela por encima.

Ornarás una libra de harina muy floreada,
cchale inedia libra de azúcar molido y  

cernido, tres onzas de manteca de bacas , un 
poquito de vino blanco , una migaja de sal, 
seis huevos sin claras , dos con claras, y  un 
poquito de anís, y de todo esto harás una ma
sa encerada , y luego tiende una hoja gorda 
como un dedo: luego tomarás un dedal, y  irás 
cortando con e l , y  saldrán los panecillos .re
dondos , poco mayores que ave Lian as , y  cué
celos en un horno sobre papeles polvoreados 
de harina. También se pueden hacer con la 
mano, redondillos como cermeñas.

Ñoclos de masa dulce.



Fruta de fartes,

HArás ojuelas delgadas, írtelas en buen 
aceyrc, que estén bien fritas, saca las en 

un colador que se escurran del acevte , luego 
las echarás en el almirez, y  muélanse muy 
bien: luego tendrás miel, que sea muy buena, 
espumada, confi rmc á la cantidad de las ojue
las que tu vires; harás el almivar de miel, que 
este' subido de punto, echa dentro las ojuelas 
muy m< lidas, échale un poco de clavo mo
lido , canela, un poco de pimienta , y  un po
quito de nuez; y si quisieres echarle un poco 
de pan rallado, tostado primero, bien podrás; 
mézclalo con las ojudas, y  de todo esto harás 
una pasta en el cacito de la m iel: luego harás 
una masita con yemas de huevos , vino, una 
gota de manteca fresca , ó buen aceyte, y  
una migaja de sal; y esta masa se ha de sobar 
mucho, y  tender muy delgada, y luego harás1 
los fartes de la hechura que quisieres, redon
dos , con unos piquitos, y irás envolviéndo
los en una masita muy delicadamente , mo
jarás el bordeciIlo con una plum a, asentarás 
el otro borde encima, de manera que después 
de cocido el fartc , no se ha de ver por donde 
se pegó la masa : luego pondrás unos papeles 
en la hoja del horno, y los iras poniendo, de- 

, ' xan-
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xando los piquitos para arriba, hínchirás la 
hoja del horno de ellos, y  cuécelos ; si quisie
res hacerlos apriesa, tiende una hoja de masa, 
y luego harás un tollito largo de la pasta, que 
tome toda la hoja :' luego pon aquel rollito 
sobre el borde de la masa, arróllalo con la ma
sa una vuelta no mas; corta la masa, cierra 
el borde, mojando con una pluma , asiéntalo 
sobre el otro borde, y  apriétalo un poco: lue
go ve' cortando al sesgo con el cuchillo unos 
trochos un poco mas largos de una pulgada; 
y  de esta manera las podrás hacer: no parece 
tan bien , mas es la misma cosa. Si sobares es
ta. masa con aceyte muy bien, y  le echases un 
poquito de 0211 car molido, y  cernido, y no les 
echases huevos, se podrían comer en las cola
ciones; y  si fuere Verano, por amor de la ca
lor, podrás hacer la pasta con azúcar, y  un po
quito de-miel, y  moderarte en !as.és-pecias»>y 
si ño quisieres freír las hojuelas, cuécelas en 
el horno, y  muélelas, y  será lo misinof .

- Memoria de los Mostachones. . -

TOrnarás oosa de medio celemín de-harina 
floreada , harás, una presa sobre ci.table

ro un poco larga, cchaüehas dentro libra 
y  ■ quarteron de azúcar ■ molido y. cernido* 
dos onzas de canela molida y cernida-, s¿.e- 
te onzas de agua clara , una onza de agua

Aa 4 ro-
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rosada; y con esto batirás el azúcar dentro en 
la presa hasta que haga ampollkas: luego irás 
metiendo harina hasta que la masa esta ence
rada: luego quitarás el harina que sobrare á 
una parte del tablero, sobarás un poco la ma
sa, harás tus mostachones de cosa de.dos on
zas cada uno, y  un poquito largos, cuécelos 
sobre papeles muy bien, polvoreados de mo
yuelo, queres un comité muy menudo, y  muy 
áspero , tendrás caliente el horno como para 
pan , que este algo reposado, y no los dexes 
cocer demasiado, porque se pondrán muy du- 
ros5y  también si los sacas antes que se embeba 
la humedad, quedarsehan muy blandos , que 
en el cocer está el toque de que salgan muy 
buenos. Y  advierte, que si le metieses mas ha
rina de lo'necesario, saldrían muy secos, y  as- 
peros; y  si los dexaSes muy blandos, se te des
pachurrarían , se irían por el horno, y no se
rian de provecho: la masa ha de quedar ence
rada, y con esto -saldrán bien.

Advierte mas: que si no hallares moyuelo, 
los podrás'poner so'bre obleas, y  saldrán muy 
bien., ‘ y  después, de-cocidos les podrás raspar 
ios Suatos*Estos son los. que mas gusto suelen 
dará su- Mu gestad , porqu.e están moderados 
en especias: otros los quieren mas picantes de 
especias, i

Me-
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Memoria de la mostaza negra.

T Omarás quatro arrobas de libas negras, 
desgranarlashas , echarás los granos en 

un caldero, ó perol de cobre, ponlos sobre 
las rrevedes con lumbre , y  cueza una hora; 
luego apártalo del fuego, dexato enfriar, yes- 
curre todo el mosto que saliere; luego estruja 
Jas ubas todo quanto pudieres en una estame
ña después de haber sacado el mosto: pon- 
draslo á cocer, y  cueza hasta que mengue la 
mitad, y  un poco m as, luego dexalo enfriar, 
toma una libra de polvo de mostaza, que sea 
rmiy fina , desatala con vinagre muy fuerte, 
de manera que se haga una masilla, dexala 
estar así cosa de seis horas, luego la pondrás 
en un barrefion, 6 perol, ve echando mosto 
poco ¿ poco, y desatando la mostaza hasta que 
este bien deshecha, y  echarás mosto hasra que 
este'bien rala: luego échala en una olla vidria
da, y  dexala estar un dia destapada: luego tú
pala con un corcho, ponle por encima un per
gamino , v el mosto que te sobrare lo has de 
guardar en una ollita vidriada muy bien ta
pad;!, y quando la mostaza-sé endureciere, y 
perdiere la fortaleza, con el arrope que te so
bró podrás desatar un poco de polvo de mos
taza, habiendo hecho la masilla con la vina-
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gre, como está dicho, y  aderezarás la mostaza, 
de manera que no este' dura, y este picante» y 
si esta mostaza se te espesare mucho entre 
año , y no tuvieres arrope, desatarás un poco 
de polvo de mostaza con un poco de vinagre, 
y  un poco de agua , y  dexarlohas estar dos ó 
tres horas para que pierda la verdura. Adere
zarás unaollhade mostaza, cosa que puede 
durar diez ó doce dias; y en acabándose esta, 
aderezar otra para otros tantos; y  esto se pue
de hacer, porque el arrope con que se hizo la 
mostaza estaba tan negro , y  tan subido de 
punto, que se vendrá á endulzar á los quarro 
ó cinco meses ; mas tiene buen remedio en lo 
que tengo dicho, que si esta mostaza se hicie
ra con mosco de ubas tintas sacadas en lagar, 
sale la mostaza morada, y si la aderezases con 
mostaza y  vinagre, quedaría parda; y  si no 
apurases tanto el arrope, también se corrom
pería á cosa de tres, ó quatro meses después de 
hecha, y así mas vale aderezarla entre año, 
que no se eche ti perder, de manera que no se 
pueda remediar. En el arrope con que se hace 
la mostaza, podrás echar membrillos quando. 
se cuece, para que tome aquel gusto; también 
se suele echar clavo, y canela; mas yo lo he 
experimentado, yes mejor hacer el arrope co
mo está dicho, sin echar ninguna ensarnas 
del polvo de la mostaza. Y  si quisieres hacer

esta



esta mostaza sin hacer la masita del polvo de 
la mostaza con vinagre , sino echar el polvo 
en lina pieza, y  desatarlo con el mismo arrope, 
sin echar gota de vinagre, estira mas segura 
de que no se pierda entre año, haciéndola de 
esta manera: echailahasen una olla vidriada, 
dexarlahas destapada veinte y  quatro horas 
para que eche la verdina fueras hará una es
puma, quitar sel ah as con un cucharon , tapa
rás la olla con un corcho, que esté muy justo, 
y  luego un pergamino encima, porque no 
pierda la fuerza; y  sí entre año se endulzare, 
se tornará á aderezar , como está dicho atrás.

Ocerás la ñor del salmeo , echarlahas en
una cesta , dexahi estar en ella veinte y

quatro horas, que esté bien apretada: luego 
pondrás un paño ó manteles, é irás sacudien
do aquella ñor encima , caerá la ñorecilla so
bre los manteles, y  quedarán los palillos mon
dados sin ninguna ñor : luego pondrás la flor 
á donde se seque sin que le dé el Sol , porque 
le quitaría el gusto;- quando la flor esté bien 
seca , tomarás las redomas de vidrio de á tres 
azumbres, echarkhas dentro la flor que pu
dieres tomar con las dos' manos , c hínchelas 
de vinagre blanco, que sea bueno, tapalns con 
sus corchos , y  con sus pergami nos , pon les

Vinagre de sabuco.

adon -
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adonde les dd el So l, y  el sereno, y  esténse allí 
hasta que la flor toda se baxe al suelo de la re
doma: luego trasiega la vinagre en otras redo
m as, tapalas con unos corchos que vengan, 
muy justos, ponle unos pergaminosv encima 
mojados, atalos muy bien, porque no se sal
ga la fortaleza de la vinagre : luego podrás 
tornar á hendí ir las redomas adonde está la 
flor delsahuco, taparlahas con sus corchos, y  
pergaminos, y de ahí á dos meses tendrás otro 
tanto vinagre de sahuco casi tan bueno como 
el primero: puedese guardar todo el año, y si 
le quisieres echar á cada redonda tres ó quatro 
claveles que este'n bien secos, sabrá un poco á 
clavos; y  si le quisieres echar tres ó quatro 
botónenlos de rosa seca, también se los pu&i 
des echar , que dá muy buen gusto.

Otra vinagre de sabuco.

SI hubieres de andar caminos, y  no pudieres 
llevar el vinagre de sahuco, lleva un poco 

de flor seca en una taleguilla, y  adonde quisic* 
res hacer vinagre de sahuco, pon á calentar el 
vinagre eq̂  una cazuela de barro, 6 en alguna 
pieza de plata# y  quando la vinagre comenza
re á alzar el hervor, échale dentro un poco de 
la flor de sahuco, aparrala, y tapala , ponién
dolo encima una servilleta,y luego un plato, y



dexala estar un quarto de hora: luego destá
pala, ponía á enfriar , y  hallarás vinagre de 
sahuco con tan buen gusto como la que se cu
ró al Sol. Y  advierte , que el mandar que se 
eche esta flor de sahuco en una cesta apretada, 
y en paute fresca, es, porque se escalde un po
co , y  suelte bien kis florecillas , porque si se 
secase , suelta con los palillos, son tan tiernos 
como las flores, y  se quiebran, y  se mezclan 
con la flor, que no hay quien las pueda desa
partar, y  después sabe el vinagré á ellos, y  no 
tiene buen gusto.

Ornarás el agtáz qúando este bien creci
do, y  bien verde, majalo, y  saca todo el 

agraz que pudieres', ciielalo por un cedaci
llo , ponlo en una pieza , dexalo asentar, y 
quedará muy claro como agua : trasiégalo en 
unas red ornas i que tengan unas canillas junto 
al suelo, y no ha de llevar ningún poso, sino 
muy claro, y no se hinchan las redomas mu
cho, poiqué se ha de echar en cada redoma un 
poco de aeeyte , cosa de medio quartillo, y  se 
ha de ir sacando el agráz por la canilla, y el 
aeeyte estará siempre'encima, y  no le dexará 
criar nata, porque de otra manera la criará , y  
se echará á perder el agraz; y  si quisieres sacar

Agraz, para todo el año,

mu-
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mucho agraz , podraslo poner en lina tinaja, 
que tenga su canilla , y echarás cantidad de 
aceytc, de manera que tenga siempre el grue
so de un dedo de acevtc encima, v irase sacan- 
do el agraz por abaxo , como esta dicho.

Otra manera de agraz.

S Acaras el agraz, como está dicho , colarlo- 
has por cedacillo , echarás este agráz en 

unos vidrios anchos, y  baxos de borde, asi sin 
dexarlo asentar, y pondrás estos vidrios en par
te adonde les de' el Sol todo el dia, y con esto 
se vendrán á.qoaxar, y  á secar, de manera que 
se pueda moler, y  rendrás este agraz guardado 
en una caxa; y quando quisieres usar de él, 
desatarlohas con un poco de agua, ó caldo de 
Ja olla, y  tendrá el propio gusto del agraz, y  
lo podrás tener todo el ano. £1 zumo de las ci
dras agrias se puede guardar para todo el año, 
sacándolo en los vidrios, como el agraz quan
do se cogen las cidras para hacer e) diacirron 
por el mes de Abril, que hace ya buen Sois y 
este agrio que queda de las cidras, lo puedes 
esprimir , echarlo en los vidrios , ponerlo á 
secar, y se quaxará como el agráz, y después 
desecólo podrás tener guardados y quando qui
sieres usar de e'l, desátalo con un poco de caldo 
del hervor de la olla,y sabráá zumo de limón.

Pe-



Pepinos en vinagre para todo el ano.

T Omarás los'pepinos , que sean muy chi
cos , de manera qpc no tengan dentro 

hueco ninguno, y  hinchirás una olla vidriada 
de ellos: luego hinchirás esta olla de vinagre, 
echatlehas un poco de s a l , un poco de hino
jo en rama, úpala con un corcho, que venga 
muy justo, ponía en parte fresca donde le dé 
el ayre; v estafsehan todo el año verdes, co
mo si estuvieran en las macas.

Ornarás lina parte de oruga para ocho par
tes de miel, quesea buena, y  la oruga 

la molerás, cernerás por cedazo , y  harás una 
masira de Ja oruga coa vinagre tinto: hade 
estar la masilla bien blanda,y dexala estar así 
veinte y quatro horas, porque deseche !a ver
dina de la oruga: luego tornarás las ocho par
tes de la miel, echale un poco de .agua, y 
cueza hasta que este' bien espumado: luego 
ve desatando la oruga con su m iel, y vendrá 
á estar bien rala, tórnala á echar en el cazo, 
tórnala al fuego, cueza dos ó tres hervores, 
para que se acabe de consumir el agua de la 
m iel; luego sacala, echale un poco de C3-

La oruga de miel.

ne-



nela molida, y  desala enfrian de que este' fría, 
tapala con el corcho, y  sü pergamino, y  du
rará muchos dias. Esta oruga es buena para 
donde hay mucha gente, como son Conven
tos, algun banquete, que ha de durar muchos 
dias, porque esta oruga no es la mejor que se 
hace, porque la buena se ha de hacer con azú
car , y con pan tostado; mas no se guarda de 
ocho dias arriba.

Ornarás un panecillo de oruga, y  molef-
lohas muy bien: luego tendrás seis on

zas de pan tostado, remojado en vinagre blan
co, esprimelo de la vinagre, échalo en el almi* 
var , majalo todo junto con seis mizas de 
azúcar, antes mas que menos, desátalo con 
la vinagre en que estuvo el pan en remojo, 
hasta que esté ralira como mostaza, échale un 
poco de canela inolida, y luego pasala por un 
cedacillo. Esta oruga se puede guardar ocho 
ó diez dias á lo mas largo, y  no ha de llegar 
al fuego, es la mejor de todas, y  Ja que se sir
ve mas ordinariamente á los grandes señores: 
y  si la hallares muy fuerte , que podría ser 
que lo estuviese , podrás añadir mas azúcar 
molido, y  con eso se remediará.

Oruga de azúcar.

So-



Sopa de Aragón,

TOmarás un hígado de ternera, cocerlo- 
has, y rállalo con el rallo, que salga 

bien menudo; luego eehale otro tanto queso 
rallado, un poco de pimienta, y mézclalo to
do : luego tomarás buen caldo de la olla, echa- 
raslo sobre el h ígado, y  el queso, de mane
ra que este un poco ralo: luego harás una so
pa de rebanadas de pan tostado, pondrás á 
cocer la salsa del hígado, y  en cociendo, échala 
por encima la sopa,de manera que quede bien 
cubierta, y bien empapada: luego eehale bue
na grasa de la olla por encima, y  eehale un po
co de queso: luego merela en un hornoátos
tar. Esta sopa viene á ser poco mas, ó menos 
morteruelp» puedes ayudar con pan tostado, 
remojado en caldo, y  majado.

Manteca de nazulat.

T Ornarás las nazulas, ó requesones, que 
todo es uno, pruébalos, que no es

tén ahumados, dexalos estar dos d ía s , ó 
á. lo menos uno, porque acabados de ha
cer , no sale bien la manteca , echa estos 
requesones en una vasija redonda, que es
té muy limpia , deshazlos con un cucha
ron , y  tendrás agua caliente, é irás echando 

Bb unas
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«ñas gotas de agua caliente sóbrelos requeso
nes , velos batiendo muy recio con el cu
charon , é irás echando unas gotas de agua ca
liente, c irás batiendo apriesa á una mano; y 
esta agua se ha de ir echando muy poco á po
co, porque haya lugar de batir los requesones, 
y  no has de echar mas agua caliente, de quan- 
do los requesones estén como puches; has 
de estar batiendo cosa de media hora, ó mas, 
como fuere la cantidad de los requesones5 y  
quando vieres que los requesones hacen mu
chos granillos muy blancos, entonces está sa
cada la manteca; tendrás agua muy fria, irás 
echando de ella poco á poco sobre los reque
sones, y trayendolos á una mano con un cu
charon ; y quando ellos vengan á estar muy 
ralos, podrás echar cantidad de agua fría, y  la 
manteca se subirá toda arriba, y se arrima al 
cucharon: luego arrímala á un borde de la 
pieza , vacia toda aquella agua r echa otra 
agua clara fría sobre la manteca, deshazla 
con un cucharon, arrimándola á un borde de 
la pieza, lavala muy bien, deshaciéndola mu
chas veces; y quando esta agua esté enlechada, 
tórnala á vaciar, y  esto harás hasta que la man
teca no eche de sí ninguna cosa de leche, que 
aunque la laven, quede el agua muy clara, y  
entonces está buena la manteca, y puedes ha
cer tus mantequillas, ó rosquillas, de la mane-



' Arte de Cocina. 387
ta que té pareciere , que aunque parece que en 
los requesones no habrá manteca, por ser he
chos del suero de la leche, con todo eso ha de 
salir tanta cantidad de manteca como la mitad 
de los requesones}y esto se entiende en el bul
to, que en el peso saldrá la tercia parte. Es muy, 
buena manteca para comer así friat

Cómo se hacen las mantequillas de hcbs de cabras.
i

T Omarás la leche, que sea acabada dé orde
ñar, y asi caliente como está la echarás 

en un barquino de cuero, de maniera que esté 
la mitad de e'l vacío; luego hínchele'de ay re, 
que esté casi lleno, atalo muy bien, luego 
t o malo por los dos cabos, bátelo mucho, que 
ande la leche de una parte áorra, y  se ven
drá á hae$c una pella de manteca^ fuego va
cia la leche, echa esta manteca en amia fría, 
la v a ls , y  luego harás las' mantequillas unas 
rosquillas, ó de la maneta1 que re pareciere.

ÁceyH- de1 huevos.
7 I ! ■

T Omarás uña docena-de huebos frescos, 
ponlos á asar , que estén bien duros» 

luego móndalos, sácales las yem as, échalas 
en una sartenilla muy limpia, ponía sobre unas 
pocas de brasas, ve deshaciendo allí, las ve

is b a inas
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mas con una cucharilla,.ó paleta, velas tostan
d o , y  meneando hasta que veas que ván mos
trando señal de aceyte: luego tendrás un pa- 
ñito nuevo, y  delgado de una quarta de largo, 
y  una sesma de ancho, con dos palillos cosidos 
en las puntas,y echarás estas yemas de huevos 
dentro en este pañito, luego torcerás con los 
palillos, darlehas garrote, y  saldrá aceyte: 
luego totBcU'á's á calentar las. yemas en la sar
tén , tostarlas mas, meneándolas con la pale
ta, tornarhshas á echar en él lienzo, y a dar
les garrote ,con los palillos, y  sacarás aceyte 
muy claro:- los huevos han de ser frescos en ro
do caso..Este acéyte es bueno para los empey- 
nes, y las muger.es lo estiman mucho, aunque 
yo no se ep que lo gastan.

.1 Aceyte de almendras sin fuego.

POndrás las almendras en un poco 4 e agua 
fria al£uego,y en calentándosele manera 

que suelten las almendras el pellejo, sacalas, 
móndalas, échalas en el alm irez, majalas 
mucho, y ellas se irán enaeeytando; y  quando 
vieres que salpica mucho el ae.eyte, sacarás las 
almendras muy poco á poco, échalas en el 
pañito (como está dicho en el aceyte de hue
vos) dales garrote con los palillos, y  saca
rás m uy buen aceyte, tornaras á majar las
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almendras, tornarás á darle garrote: y  saca- 
íes mas aceyte.

Advierte, que las almendras, si tas echases 
en agua cociendo pata pelarlas, se escaldarían, 
y  no podías sacar aceyte de ellaVi y asi para 
hacer los mazapanes es muy bueno echar las 
almendras en agua que esté cociendo,;porque 
se escalden, y se puedan majar bien Si-n accy- 
tarse, aunque los boticarios do sé guardan de 
eso, porque aunque escalden las almendras, 
sacan mucho aceyte, porque lo sacan- con fue
go, y  mas violentamente} y  asi este aceyte sir» 
fuego es mas saludable; para los niños, quan
do son chiquitos, es bueno moler azúcar pie
dra blanco, y con este aceyte hacer unas co
mo papillas, y  darles unas cucharadillas, y  es 
muy buena para las flemas. Tiene una cosa, 
que se enrancia muy prestos y asi es menester 
sacar muy poquito, y  sacar cada d-ia no mas 
de lo que fuere menester.

Cómo se puede asar una pella de manteca de ba
cas en el asador.

T Omarás una pella de manteca fresca, es
peta ría has de puntsá punta-en un 3sador 

de palo, que sea múy derecho, y-qu'ádrádo, y  
en la punta redondo. Este asador atarás- en 
punta del asador de tornillo muy bien, por
que no puede asar en el asador-de hierro 

Bb 3 pot:
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porque se calentar!; , y derritiria la manteca 
por de dentro; y tampoco se puede asar en asa
dor que no tenga tom illo , porque no andaría 
redondo, y haría derretir la manteca, y  como la 
tengas espetada, como está dicho, pon los ca
ballos, y  haz una lumbrecllla de carbón, que 
no sea mas ancha que la manteca, poniendo 
tinos ladrillos á los lados, de manera que que
de un claro que no sea mas ancho que la man
teca; luego tendrás cantidad de pan rallado, 
mezclado con azúcar, y pon á asar la manteca, 
y  ha de ser el ¿stdor muy redondo,y ha de es
tar echando uno siempre pan rallado,y azucar 
por encima, teniendo una pieza debaxo para 
jrccoger el pan rallado que se cayere, porque la 
lumbre que ha de asar la manteca, no ha de eŝ  
tár deba&Ojsino adelante,y hade haber buena 
lumbre clara de tizos de carbón,.y de esta ma
nera irás asando la manteca; y  si te dás buena 
maña á echar el pan, la asarás sin que se derri
ta gota de manteca mas de lo que se empape 
CU el,pan;(y  quando vieres que se vá abriendo 
haciendo unasaberrurasógrietas,la darásbue- 
na lumbre para que tome color ei pan, y la po
dras sacat:. Siempre quedará enmedio un po- 
quiro de manteca sin derretir, porque como el 
asadores de palo, nunca se habrá calentado cn- 
medio de la manteca, lo que no se pudiera ha
cer eoq ai ador de. hierro. Y  -advierte, que-quaru*
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’do la manteca vaya mas de medio asada , sí 
abriese mucho, sería necesario sacarla, y po
nerla en una barquilla, ó un plato hondo con 
mucho pan rallado, y  azúcar debáxo, y enci
ma, y  luego calentar un horno de cobre con 
mucha lumbre, y  quando este muy caliente, 
metele la manteca dentro en su plato, y  luego 
tomará color; y  si se desbaratare algo, toma 
una paleta, y  acomódala , que este de la he
chura de pella de manteca fresca, echale mas 
pan rallado, y de esta manera quedará buena. 
Esta manteca asada no es mas de para averi
guar si se puede asar en asador, ó no; y es ver
dad que se puede asar déla manera que tengo 
dicho, porque yo lo he hecho algunas veces; 
mas si quisieres hacer esta manteca, que venga 
á estar de la misma manera, como si se asase 
en asador, tomarás la manteca asi cruda, y  
mczclarlahas con mucho pan rallado, y azú
car, de manera que venga á estar como una 
masa dura, que parezca que es todo pan: lue
go échala en una barquilla, ponía sobre unas 
brasas, vela acomodando con la paleta , que 
quede la hechura de una pella de manteca; y 
si vieres que se rezuma, echale mas pan ralla
do, y  quando este tostada por u» cabo, la 
vuelve con la palera, tuéstala por el otro, y  
la sacarás que parezca ¿ la otra que se asó en 
el asado,



Memoria de los Vizcochos.

A Trcs libras de azúcar molido, y  cernido, 
tomarás docena media de huevos, qui

tando la mitad de las claras, dos onzas de agua 
rosada, y un poco de almizcle, harás una pre
sa de harina redonda, que tenga mas harina de 
1® que será menester:echarás dentro las tres li
bras de azúcar molido, y cernido, y la docena 
y media de huevos, quitando la mitad de las 
claras como está dichos batirás este azúcar, y 
estos huevos muy bien con las dos onzas de 
agua rosada dentro de la presa: luego irás jun
tando la harina que pudiere entrar por la parte 
de adentro de la presa,de manera que quede la 
masa encerada, y Ja demás harina la podrás 
guardar. Esta masa se ha de sobar un poco: 
Juego Javarí a como para rosquillas muy delga
das, del gordor de un dedo de la mano: luego 
la partirás al sesgo del largo de un dedos y  se 
han de'juntar unos con otros, como sartieas 
de peces, se han de poner en unas torteras 
polvoreadas coa mucha harina, !y cocerse en 
un hornos y  quando estén á medio cocer, par
tirlos con un hilo gordo uno á uno, y luego 
tórnalos á acabar de cocer. También les has de 
echar un' poco de anís molido, y cernido, y  
una migaja de sal, y  porque no los andes par- 

\ tien-



tieado con h ilo , los podrás poner un poco 
apartados unos de otros» y  de esta manera se 
acabarán de cocer de una vez.

Orna una libra de azúcar molido, y  cerni
do , otra de harina, otra de manteca 

fresca de bacas, una docena de yemas de- 
huevos, y una libra de almendras; hase de ha
cer de azúcar, y de las almendras mazapán, y  
luego echarlehas lo demás todo junto sobre el 
tablero, y  de rodo esto se ha de hacer una ma
sa; hase de echar canela molida hasta que esté 
la masa muy parda,'y echaíe un poco de olor; 
hanse de hacer unos bellicos chiquitos ti mo
do de mostachones. Hansclede hacer unas ra- 
yitas con la vuelta del cuchillo, ponerlos so-, 
bre unas obleas, y  cocerlos en iui horno de: 
cobre á fuego manso.

Tortilla delgadas .de acepte.

BAtirás seis huevos frescos con medía libra 
de azúcar, molido y cernido, hasta que este' 

muy blanco y  espeso, como para hacer vizco-» 
chos, y  luego tendrás onza y media de vino 
blanco, un poco de ace y te que-sea muy bue-* 
no, échalo en la pieza donde están-los huevos 
batidos con el azúcar,, echa harina hasta que

Bolistas pardos,

se



se haga una masa encerada, échale tm'poco 
de anís molido, un poco de sa l, sacalo so
bre el tablero, y sóbalo muy bien; tomarás el 
palo de la masa, y harás hojas delgadas del 
grueso de un real de i  dos: luego corcarlashas 
con la cortadera del tamaño que quisieres, y  
cócerlashas en un horno sobre papeles polvo- 
rsado de harina á fuego manso; y de que es
tán cocidas hanse de limpiar muy bien, y vi
driar con azúcar, ó bañarse con baño blanco 
de azúcar, y  claras de huevos, como las ros
quillas. También son buenas así sin vidriar,ni 
bañar.

Memoria de las Rosquillas.

Una libra de azúcar se han de echar vein
te y  quarro huevos, quitando cinco cla

ras; y  hanse de batir los huevos con este azú
car, como para vizcochos, hasta que este' blan
co; hasele de echar un poco de anís quebran
tado: luego le echarás cosa de media libra de 
manteca de bacas fresca , cosa de dos mara
vedís de vino blanco de lo caro , luego báte
lo un poco mas con mucha fuerza, y luego 
echale harina fiorcada,lo que el batido pudie
re embeber, de manera que quede una masito, 
un poco dura: luego sobarlahas mucho hasta 
que haga ampollas,y que quede la masa ence
rada: luego haz tus rosquillas, y pon un cazo

con
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con agua al fuego , y  criando este cociendo, 
echa las rosquillas dentro, cuezan hasta que 
ellas mismas suban arriba encima del agua, y  
como vayan subiendo, los irás sacando en una 
cesta, dentro unas tohallas, porque no se pe
guen unas con otras» hanse de sudar allí como 
ocho horas, y  luego llevarlas al horno de pan; 
y  quando las traygan , las has de. dár lustre, 
sino las quisieres dár baño; y  si las quisieres 
blanquear con vidriado, será mejor.

Otra suerte de Rosquillas*.

PAra seis docenas de rosquillas tomarás 
una libra de azúcar molido y  cernido, y  

seis docenas de huevos, los seis con claras, y  
los demás no mas de las yem as, cchaJe dos 
maravedís de anís, un quarteron de manteca 
de bacas, y tanto vino blanco como quepa en 
un cascaron de huevo; ha de ser bueno. Todo 
esto se ha de batir junto; y  luego ir metiendo 
harina floreada hasta que se haga una masa 
encerada, trayendolo siempre á una mano 
con el cucharón, y si n o , se han de sobar 
mucho: luego guardar la orden que está es
crita en las de atrás. Y  adviértase,que en las 
Unas, y en las otras se ha de echar la mante
ca tibia.



Baño blanco para Rosquillas, y otras cosas.

EL  blanqueado se hace de esta manera. T o
marás una libra de azucar blanco, moli

do y  cernido , ccharlehas las cinco claras de 
huevos que quitastesde las rosquillas, échale 
un poco de agua, revuélvelo con un cucharón, 
de manera que este espeso como mostaza, 
ponlo al fuego, y  traerlohas muy apriesa, has
ta que todo el azucar quede deshecho : luego 
échalo en una albornía , bátelo mucho hasta 
que este' espeso , echale un poco de zumo de 
limón , tórnalo á batir mucho, y  se pondrá 
muy blanco: luego toma un hysopillo de plu
mas, ó cerdas , ve' bañando las rosquillas, y  
hanse de secar al S o l; y si no hubiere buen 
Sol, a! amor de la lumbre, sobre un tablero. 
Con este baño podrás bañar tabletas , vizco- 
chos, y  otras muchas cosas.

Gilea de vino.

T Omarás una azumbre de vino blanco, que 
sea muy claro, y  muy bueno, echale li

bra y media de azucar, dos onzas de canda, 
que sea muy buena, medio molida, un grano 
de gengibre, quatro maravedís de pimienta, 
todo esto quebrantado, y  mas de medioqnar- 
tillo de leche, todo junto ha de estar en infu

sión
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sion en una olla nueva por espacio de ocho ó 
diez horas, y menear lo has después de las ocho 
horas, y  échalo á colar en la manga: y  quan- 
do este' la mitad pasado, tórnalo á echar en la 
manga, y  esto harás hasta que salga claro, 
luego dpjtalo ir pasando poco á poco; y  de 
que esté todo pasado , pongase junto al fue
go quanto se entibie , y  estará la olla tapada 
con un papel: luego tomarás dos onzas de co- 
lapcgue , desbagase muy menudo , lavalo en 
muchas aguas, ponto al fuego en una ca- 
zolilla nueva con medio quartillo de vino 
blanco , cueza poco á poco , hasta que la co- 
lapegue esté toda deshecha, luego cuélala 
por una punta de servilleta muy limpia den
tro en la olla del vino, échale zumo de medio 
limón , ponlo á enfriar, y  podraslo sacar en 
pellas con una cuchara de plata. Y  si quisieres 
hacer esta gilea colorada, toma un par de za
nahorias negras , raspalas, luego quicales 
unas rajitas de lo negro , échalas en una cazo- 
lilla nueva de barro, derrite la gilea, echa 
un poco sobre las zanahorias, pon la cazue
la #pbre unas brasas , quanto vengan á alzar 
hCTvor , y  saldrá la tinta, y  tórnalo á echas 
en la olla colado por estameña, ó por serville
ta, y  saldrá la gilea de color de granada. Ad
vierte, qué aquesta gilea nunca ha de cocer, 
ni se ha de calentar , sino tibia. Si la quisie

res
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res hacer colorada sin zanahorias, con echar 
vino tinto bueno en lugar de blanco, la man
ga le quitará la mitad del color, y quedará dé 
la misma color de las granadas. Si quisieres 
servir esta gilea blanca sobre cosa de carne, 
pelarás un lechon, haraslo quartos, échalo 
en agua , que se desangre muy bien : luego 
échalo á cocer en una olla nueva con un poco 
de agua, un poco de sa l, un grano de gen- 
gibre, que sea muy blanco , mondada la cas
cara, échale un poco de pimienta, longa. 
entera, galanga, un poco de grano de pa
raíso , cuezase el lechon con todo esto; y sí 
no hallares estas especias csítraordinariáSJwif- 
celo con solo el gengibre, y pimienta redonda 
entera; y  quando esté cocido el lechon, saldrá 
muy blanco: asien ralo en un plato, la cabe
za en medio , y tos quartos á la redonda ; y  
luego hinche el plato de ia gilea de vino, que 
se cubra todo eí lechon , y  ponte unas rajitas 
de almendras á la redonda;y si quisieres servir 
esta gilea de vino sin carne, sírvela en pellas, 
la mitad de las pellas blancas, y la mitad co
loradas. Hanse de adornar las pellas con hqjas 
de laurel doradas, y  con unas florecillas, que 
están dentro en los piñones remojados : no se 
trata de otras colotes, ni molde®, porque no son 
buenas.Y si quisieres servir esta gilea, en que 
se coció el lechon, con dexar enfriar el caldo,

echar
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echar azúcar, y  canela, que está dicho en la 
del vino, y  dexarla estár en infusión cinco, ó 
seis horas al amor de la lumbre , de manera 
que no se caliente, ni esté frió, y hasle de echar 
un poquito de vino, y  la leche, que está dicho 
atrás, y  échala á colar en la manga junto al. 
fuego , y después de colada , échale la mitad 
de la colapegue, que se echó á la otra , y  sil 
zumo de limón , y  saldrá muy buena. Esta se 
puede hacer de gallinas, ó capones , echando 
muchos alones dentro al cocer, y  puedese dár 
á enfermoj. También se puede hacer de manos 
de cabrito, ó de ternera. Y advierte, que esta 
gilea'dfccame ha de salir muy clara sin ningún 
genero de grasa : y quando se colare por la 
manga, ha de ser cerca del fuegfoj y  si le sin
tieres algún poco de grasa , con echar unos 
cascarones de huevos muy limpios dentro en 
la manteca, se apegará toda la grasa, y  queda
rá La gilca muy clara. La manga para colar es
ta gilea, ha de ser de media grana blanca, ó de 
muy buen cordellate blanco, ha de ser ancha 
de boca, y  muy aguzada de abaxo , y la cos
tura también ha de ser de dos costuras muy. 
fuertemente. Quando la gilea de vino se aca
ba de colar, es hypocrás, quitándole la tercia 
parte de azúcar, y  añadir especias.



Melindres de azúcar.
i

TOmarás medía libra de azúcar molido* y  
cernido, luego barirás ciara y media de 

lluevo, echaríohas sobre este azúcar, y irás 
haciendo una masilla como masa encerada; 
luego harás- unos rollitos á modo de rosqui
llas delgadas, pondraslas sobre unas obleas, 
mételas en el horno á fuego manso, y  crecerán 
mucho. Advierte, que estos melindres han de 
llevar un poco de anís molido; y si los quisie
res rellenar, harás el rollito un poco ancho, y 
luego liarás otro rollito. de mazapán muy del
gado, ponlo encima del melindre, arróllalo 
como quien hace fruta de manjar blanco, 
harás tus rosquillas, y  cuezaos esobre obleas. 
Estos suelen salir muy buenos.

Vizcotbos sin-harina.

TOmarás ocho onzas de azúcar molido, y  
cernido: luego echarlehas ocho yemas de 

huevos crudas, y un poquito de anís molido,y 
batirlohas mucho con «re cucharon hasta, que 
este muy blanco, y tmíy espeso: luego.harás 
una másita muy ¡tina con manteca de bacas, y  
yemas de huevos,y tendrás.-una hoja muy del
gada: luego cortarás unas tortillas redondas 
con la cortadera, del tamaño de un As de oros:

lúe-
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go harásle unos piquitos muy menudos á mo
do de quesadillas, tünchirlashas de este bati
do, y  cuezanse en el horno á fuego manso. Y, 
advierte que el batido se ha de echar en la tor
tita redonda antes que se hagan los picos, por
que con el mismo batido se pegan muy bien. 
Estos vizcochos sin harina , podrás hacer so
bre oblea , echando en cada una qnitro ó cin
co montoncillos del tamaño de una castaña, yj 
meterla en el horno á fuego manso : y  si ellos 
se arrugaren , bátanlos m as, hasta que salgan 
Usos, como panecillos de San Nicolás de Toq 
lentino. Pucdcsles echar un poco de olor.

Memoria de las Ver engerías en eseaveebe.

T Omarás doscientas verengenas, que sean: 
pequeñas, y  que este'n encapulladas,cór

tales un poquito del pezón , hazle una cruz 
por enmedio, échales á cocer, y de que este'n 
bien cocidas, sacalas y  ponías á escurrir en el 
colador : luego toma dos azumbres de miel, y  
una de agu a, y esta miel y agua ha de cocer 
toda junta, deque este bien espumada, echale 
las verengenas, y  cuezan dos ó tres hervores, 
luego sacalas á que se escurran , echa en lá 
miel tres quartillos de vinagre después que las 
verengenas este'n fuera, y has de tomar una 
onza de canda, otra de clavos, ócho marave--

Ce dic
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dis de pimienta, y  un quarto de alcaravea: 
todo esto se ha de m oler, y mezclar junto , y' 
echar en cada vercngcna un poquito en la 
cruz , y  asentarlas en una olla vidriada , Jue
go echarles allí el escaveche así caliente como 
está , y no las cubras hasta que este'n bien 
frías: luego tapalas con su corcho, y  durarán 
todo el ano.

Memoria del adobo de aceytunas.

HAnse de coger las aceytunas del árbol, 
quando haya alguna morada , que es in

dicio que tiene el grueso que ha de tener :dar- 
leshas quatto ó cinco cuchilladas á cada una, 
échalas en aguadulce, mudándosela cada dos 
d ia s , hasta que todas las aceytunas se hun
dan en el agua : luego échalas en adobo de 
agua y s a l , echando á una fanega un cclemin 
de sal j y quando tengan tomado el adobo de 
agua y  sal, toma una vasija de dos azumbres, 
hínchelas de aceytunas, echando las ruedas 
de limón , hojas de laurel, de o liv a , y  hi-¡ 
no jo , luego hínchela del mismo adobo de 
agua y  sa l, échale media quarta de canela, 
media de clavos , la mitad de pimienta , y  
un poquito de azafrán rodo desleído con el ■ 
mismo adobo, y  por esta cuenta podrás hacer 
las demás. Este adobo de las especias no dura 
mucho tiempo , porque se pone agrio con los

II-
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limones,. , que por eso se dice, que se.haga una 
olla de dos azumbres, y porqueen acabándo
se aquella se puede hacer otra ; y  si quisieres 
tener las aceyrunas entera? en el adobo de 
agua y  sal >-.quandq quisieres, hacerlas d,c. ado
bo de las especias ., acuchillarás no-mas de las 
que fueren .menester para, hinchir la olla de 
dos azumbres , y  estaránmassegur.as' las en - 
ceras. Y  advierte , que. las-ace y tuna? desde el 
dia que entran en el agua, d,uIce., nuncá mas 
han de estar descubiertas-:,.fforqlue.se echan á 
perder ; y si las quisietesdnachacar con una- 
piedra , sera lo mismo, ;,

Vizcachas di harina de trigo*., i.

Batirás.doce huevos frescos , quitándoles 
tres claras j y  en batiéndolos un poco,écha

les una libra de azúcar .molido y  cernido., y  
bátelo hasta que este^spesoy y-blanco como 
miel blanqueada : luego tendrás tres quarte- 
iones de harina, y  esta ha de ser de tahona, si 
fuere posible, muy floreada, échaselo dentro 
acabada de cerner , ó cíemela sobre .el ¿iárido 
con un cedacillo de cerdas , porque, nq.lia ga 
burujones , échale un poco-de 3.ms5.<y. no se 
ha de batir con la harina mas de quahto se 
mezcle el harina con el batido; y  estojdecia ha
rina podría ser que no fuese menester,-tanta a l
gunas veces, por serlos huevos muy pequeño

„ s»
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y  otras veces podría ser que fuese menester 
algo mas, por ser los huevos mayores i y  así 
has de tener cuenta quando se echare el bati
do en los papelillos , que se quede como ua 
verdiiguito correoso, y que no se cstienda por 
el papelíy así veris si tienen mas necesidad de 
echarle mas harina. A  todos los vizcochos se 
les suele echar anís , aunque yo no lo echo á 
ningunos , porque su-Magestad no gusta de 
ello. Estos vizcochos se cuecen en horno de 
pan con pala de hierro delgada á horno manso 
con lumbrera, echando sobre unos papelillos 
con un cucharoncito chiquito: tiende un poco 
de batido á lo largo del papelillo, del grueso 
de un dedo chico de la mano, echale un poco 
de azucar molido por encima ; luego toma el 
papelillo por una punta, para que se cayga el 
azucar,salvo lo que quedare pegado al batido, 
que será muy poco,meterlohas en el horno,y 
así irás metiendo unos, y sacando otros, como 
se vayan cociendo, después les quitarás los pa
pelillos, que se quitan con mucha facilidad,y 
tórnalos á vizcochar en el horno. Estos vizco
chos se batemcon un cucharon,que sea un po
co angosto de pala , baten se como quien bate 
tortilla de huevos, y hase de batir con mucha 
fuerza. Los papelillos han de ser todos de un 
igual han de salir de un pliego diez y  seis, 
doblando el papel qiiairo vCzcs, y cada vez ir 
' cor-
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cortando el doblez, y  la tercera vez se ha de 
doblar ancho por largo; y  de esta manera ven
drán á salir los diez y seis papelillos, y no han 
de llevar doblez ninguno, sino lisos : y  el ba
tido ha de caer en el medio á lo largo, que como 
se echan con presteza en el horno , luego se 
queda el batido , y  vá esponjando , y así no 
son menester bordes. Advierte , que ningu
nos vizcochos has de batir con dos manos, 
como las M onjas, sino con una mano, como 
quien bate tortillas de huevos : y  si quisieres 
hacer estos vizcochos redondos , toma medias 
quartillas de papel < y; .echa de este batido en 
cada uno el grueso de un huevo , que quede 
redondo , échale su azúcar por encima co
mo á los demás , mételos en el horno , y  
saldrán unos vizcochos redondos muy bue
nos.

Memoria de los Vizcochos de almidón.

BAtirás once huevos,luego Ies echarás una 
libra de azúcar molido y  cernido , y ba

tir lohas hasta que este blanco y espeso : lue
go le echarás diez onzas de almidón , un po
co de anís , y no lo batas mas de quanto se 
mezcle el almidón con los huevos y  azúcar: 
luego haz unas caxitas de medio pliego de pa
pel , y  echarás dentro de este batido el grue-

Cc 3 so
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So dé'im dedo * cuécelos á horno manso de co
bre,-porque no sé pongan colorados, ni em
pollados * sino lisos y blancos; y  en estando 
cocidos,'abrirás los pageles* y cortarás los 
Vi ¿cochos * de manera que de cada eáxa sálgan 
cosa de diez vizcochos; tórnalos á vizcóchar, 
ráspales los suelos si estuvieren quemados j y 
liiego; tendrás azúcar clarificad o en punto* que 
no sea muy grueso * échale un poco de agua’ 
dé azahar * y  tornea cocer'hasta qíie torné á 
su punto : luego tendrás unos pocos de vizco- 
chos en- el horno callentes * y rendrás el azú
car sobre un poquitb'dé rescoldo * d irás to
mando los vizcochos con un tenedorcillo* y  
ton un inanogito de'pKimas lo irás vidriando 
ton el: azúcar * y  poniéndolos en un tablero* 
qué tenga lá una punta sobré unas cahitas* y  
iraslos remeciendo , porque no se peguen. Y  
advierte , que el vidriado ha de ser muy del
gado ■ que sea trasparente * y se vea la color 
del vizcocho , que si tiene mucho azúcar no 
vale nada ; y  si los quisieres-bañar con el l?a~ 
fio de las rosquillas, podrá s.!íY-'advierte, que 
quando vidriares los vizcochos * si el azúcar 
estuviere muy blando-, sé mojará el vizcocho, 
y  así lo podrás subir uñ poco inas * y  en, todo 
caso , ha de estar el vizéocho calielite * para 
que tome bien el vidriado j y  el tablero don
de se van poniendo ha de estar al amor de
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!a lumbre , para que se: enjugue el- vidria
do.

Batido de los vizcachas de almidón sin 
vidriado.

ST quisires hacer los vizcochos de almidón 
sin vidriarlos, son muy buenos. Harás el 

batido que esrá dicho, con las cantidades que 
se dice atrás, y pondrás el horno de cobre al 

fuego con lumbre mansa, y  hinchirás la hoja 
de obleas muy bien puestas: luego echarás del 
batido en quatro ó cinco partes , ciérralo , y  
dexalo estar un poco, y  el batido se habia es- 
tendido por todo el hornojy de queeste'nbien 
quaxados, saca !á hoja fuera* corta los vizco
chos en pedazos quadrados ó como salieren, 
tórnalos aponer en el horno á vizcochar, écha
les un poco de azúcar raspado por encima ,j y( 
de que ésten bien vizcochados , sácalos: son 
muy buenos vizcochos. También los vizco
chos de almidón vidriados, quando los echas
te á cocer éri lás caxitas de papel , si los echa
ras un poco de azúcar molido por encima , y  
después que estaban'cocidos , los cortáras, y  
vizcoehávas , sin hacerles Otra cosa ninguna, 
son muy buenos vizcochos. Advierte , que 
si les echares azúcar por encima, ha de ser no 
mas que un polvito , porque si echas mucho,

Ce 4  los
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los echarás á perder, que harán una costra, y¡ 
no los dexará cocer,

Otra tuerte dé vizcschos setos.

B .\tirás doce huevos con una libra de aziiá 
car j y  quando esté el batido blanco y  es

peso , cchale harina ¿ que esté bien incorpora
do , y  pondrás unas obleas en los suelos de las 
torteras , y  sin otra cosa ninguna echarás allí 
del batido del grueso de una pulgada * luego 
cubrirás las torteras, y  dales lumbre abaxo y  
arriba , que sea fuego manso > y  de que esté 
bien quaxado, sácalo, y  racarás de cada tor
tera una torta , y harás de ellas unas rebana- 
dillas muy delgadas,y ponéroslas á vizcochar 
en el horno sobre unos papeles , hasta que se 
pongan un poco tostados. Son unos vizcochl- 
ílos secos , y  muy buenos.

Mazapanes de dos pastas.

M Ajarás media libra de almendras dulces* 
como se suelen majar para los otros ma

zapanes, mojando la mano en agua de azahar* 
echate media libra de azúcar , majalo muy 
bien, y ha de quedar la pasta dura ; y de esta 
pasta harás unos mazapanes del tamaño que 
quisieres , redondos , altillos- de los bordes*

muy
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m uy delgados en los suelos , que parezcan;;á 
modo de pastelillos, y  luego harás otra pasta 
con otra media libradealmendras,ytres quar-, 
terones de azucar, y  majarlahas con onza y  
media de agua de azahar •, y  esta pasta ha de 
salir muy blanda , y ha de ser mucho mas ma
jada que la otra , échala en un cacito , y  dale 
una vuelta sobre la lumbre , de manera que 
de un hervor, meneándola con un cucharon, 
y  con esta pasta binchirás los vasitos de la 
otra, asiéntalos sobre obleas, y  cuécelos á fue
go manso : son muy buenos mazapanes. A l
gunas vecesá la pasta postrera se le suele echar 
eí azucar doblado , á media libra de azúcar» 
mas yo hallo , que saben poco á las almendras, 
y  quitóles un quar reron de azucar , echando 
á inedia libra de almendras tres qu arte roñes de 
azucar , y  me salen mejores. Probarás de en
trambas maneras, y los que supieren mejor á 
tu señor , de estos harás.

Mazapanes secos.

M A jarás una libra de almendras, mojando 
la mano en un poco de agu a , y  echar

le has otra libra de azucar , majala muy bien, 
de manera que no se enaceyte,y ha de quedar 
la pasta un poco dura , luego echarlas en ua 
cacito, y  dale dos hervores, meneándolo con 
un cucharon, hasta que esté la pasta blanquc-
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ciña , y  bien enjuta : luego sacala al tablero, 
sóbala un poco, tiende una hoja delgada, que 
sea del gordor de un real de á quatro, y  harás 
tus mazapanes de quatro picos , y  prolonga
dos, y  hazle Sus bordecitos repulgados : lue
go toma un poco de azúcar molido y  cernido, 
y échale un poco de agua de azahar , de ma
nera que esté como puches, quanto se puedan 
uhtar los mazapanes , vidríalos con un mano- 
gito de plum as, cuécelos sobre ostias blancas 
en un horno de cobre 5 y  si estos mazapanes 
fueren para persona que no los quisiere tan 
duros , cchale á esta pasta dos yemas de hue
vos, quando la sacares del fuego, haz tus ma
zapanes, y saldrán tiernos; nías yo á los du
ros me atengo, y  si fueren para enfermo,que 
no pueda comer, cocerás una pechuga de ave, 
pícala muy bien j luego majiíaen el almirez 
muy majada y  mézclala con las almendras , y  
el azúcar , y harás tus mazapanes como está 
dicho , y  serán mas sustanciales.

Mazapanes en alminar.

MAjarás una libra dé almendras, mojando 
la mano en un poéo de agua : luego 

tendrás tres qua'rterones de azúcar en almivar, 
ponlo en un cacillo al fuego , echa las almen
dras dentro , cueza dos ó tres harvores has

ta
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ta que este un poco espeso : luego sacalo del 
fuego , dexalo enfriar un poco : luego ve sa
cando cucharadas de el , y echándolas sobre 
obleas' lirios tnontoncillos redondos , y  cuéce
los en el horno , de manera que .se tuesten un 
pocó¿> A  estos se íes.suelen echar un poco de 
olor ó un poco de agua de azahar en el almi- 
v a r ,  y  azúcar molido por encima.

....... i • t

Vfzcocbas secos.
t -

H r'O das las suertes de vizcochotf, que he 
• X ''dicho , como son los de almidón , y  los 
de harina de trigo, si quisieres incorporarles 
un poquito mas de harina,y luego echar unas 
cucharadiílas en.unos.papelillos , ó echar seis 
en un medio pliego de papel, que no tenga 
cada nnó mas bulto que unamiez grande’, y. 
no le eches azúcar por encima, si no es muy 
poquito^ que no tenga que sacudir > cocerlos- 
has.en un horno de barro, saldrán muy tiese- 
tillos i que parezcan: tabletas, y  saldrán muy 
llanos, y  redondos como unas tortillas , rió 
se esponjarán, y  será, como digo i-á modo de 
tabletas. Su Magestad de la Reyna nuestra Se
ñora gustaba mucho de estos vizcochost

Otros



Otros bizcochos.

EStos mismos vizcochos de harina de trigo 
se batirán con las cantidades de los viz- 

cochillos Iarguillos, y  en lugar de papelillos, 
echarás el batido en unas caxitas de medios 
pliegos de papel, que tenga el batido de grue
so de una pulgada, cuécelos a horno manso, 
luego sácalos de las caxitas, córtalos , que sal
gan de cada pan diez ó doce vizcochos , tór
nalos á vizcochar, son muy buenos > y  á to
dos estos vizcochos se les suele echar un po
co de anís.

I
Otros vizcochos.

DE harina de arroz podrás hacer vizcochos, 
guardando la orden de las cantidades de 

los vizcochos de almidón : la harina hade ser 
fresca sacada del día , y  se ha de enjugar pri
mero , porque es muy húmeda , quando se 
acaba de sacar; y  después de enjuta es muy se
ca. Éstas caxas de medios pliegos de papel sa
len bien > mas como el arroz es pesado , no es 
muy á proposito para enfermos, y mas que si 
el arroz tuviese algún sabor de húmedo , se 
sentirá en los vizcochos.



V izc o c h o s  de h a r in a  d e  t r i g o , y  d e  a r r o z .  

Ornarás un quarteron de harina de arroz,
otro de harina de trigo , revuélvelo to

do con media libra de azúcar molido y  cer
nido , échale yemas de huevos hasta que esté 
un poco blando, barirlohas mucho, hasta que 
esté espeso y haga muchas ampollas, cchale 
un poco de anís quebrantado, y  haslo de ba
tir con un cucharon, que sea gordo, hecho á 
modo de remo , y  has de batir con la punta 
del cucharon , como quien dá puñadas ; y. 
quando tenga muchas ampollitas está batido-, 
haslos de cocer sobre papelillos larguillos; co
mo está dicho en los de harina de trigo , que 
son los que su Magestad suele comer mas de 
ordinario, mas estos no han de esponjar tan
to , antes has de echar en los papelillos muy 
poquito batido, y un poquito estendido, por 
que puedan salir delgadillos y algo anchuelos, 
y  haseles de echar azúcar por encima al enhor
nar , y tomar el papelillo por la punta , para 
que se cayga el azúcar , como está dicho en 
los de harina de trigo ; liase de cocer en Jaor- 
no de barro.



Una frata de natas. .

TOmarás un plato de- natas ó seis, escudi
llas , que todo será uno, echaríelias do

ce yemas de huevos, y  media libra de azúcar 
molido y  cernido; luego ccharlehas pan ra
llado , hasta que esté trabado , como batid o 
de vizcochos , y  un poquito mas; harás unas 
caxitas de dos pliegos de papel, untarás .por 
de dentro con un poco de manteca de bacas, 
echa el batido en las caxas de papel, del grue
so de pulgada y  media , mételas en el horno, 
y cocerse han como vizcochos, y  después que 
estén cocidas, sacalas , haz rebanadas, rebó
zalas con huevos , frielas , pasalas por :otr.a 
medía libra de azúcar en almivar , y  'ha
rás un plato de unas sortijas muy buenas., y  
regaladas , echáis un poco de canela molida 
por encima , y azúcar raspado. ; ■

Unas rebanadas de pan conservadas.

T Omarás una libra de azúcar, y  harás al mí» 
var que este' un poco grueso, harás unas 

rebanadas de pan de lee lie mol !ere. quad rada; 
queseau un poco gordas, y  tuestalasen las par
rillas, de manera que queden doradas, y  mo
tilas en vino blanco aguado, de manera que se
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remojen de parte á parte, y no se empapen de
masiado»y como el azúcar este cociendo, echa 
dentro dos ó tres , las que cupieren , sin que 
estén una sobre otra , y  cuezan dos ó tres her
vores : luego vuélvelas con la paleta , tornen 
á cocer otro poco , y esto ha de ser metiendo 
el cacito en el fuego, y apartándole muchas 
veces, porque el azúcar no se empanice;luego 

velas sacando en el tablero , mete otras en el 
azúcar, y harás otro tanto, sacalas en el ta
blero , torna á cocer las primeras , con esto se 
acabarán de calar , tórnalas á sacar al tablero, 
échales canela molida y cernida por encima, 
de manera que estén cubiertas, y  dexalas en
friar un poco ¡ luego vuélvelas con la paleta, 
échales otra tanta canela por el otro lado , y 
harás otro tanto á la$ otras, y has de hacer de 
manera que las rebanadas, quando se remojen, 
no quede nada por remojar , que es ten tier
nas , muy bien conservadas, y que no esté el 
azúcar empanizado por encima de ellas, sino 
que parezca diacitrón, porque si no se caíase la 
rebanada con el vino,no se calaría tampoco con 
el azúcar; y  si se empapase demasiado con el 
vino , hadase pedazos en el azúcar; y  si qui
siese subir mucho el azúcar para rr a varia, se 
empanizaría,y no tienen buen comer: han de 
quedar enteras, tiernas y  secas, que todo se pue
de hacer, que aunque son un poco dificulto-
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sas , después que hayas hecho la experiencia, 
las harás con mucha facilidad 5 y  quando las 
hicieres, no te duela el azúcar, que lo que te 
quedare en el cazo , se puede aprovechar pa
ra otra cosa. También te pudiera aconsejar que 
las hicieras en una tortera ancha, porque se 
hicieran mejor T y  con menos azúcar» mas co
mo la tortera no se puede poner y  quitar tan
tas veces en el fuego , como el cazo que tiene 
astil, con mucha f. cilidad se re empanizada el 
azúcar , y se te echaran á perder las rebana Ja'.: 
harás un cacito que sea un poco ancho de sue
lo, y con el las harás con mucha facilidad.

Tabletas de masa.

B atirás seis huevos frescos, quitándoles una 
clara , echarle has media libra de azúcar 

molido y cernido, batir loshas como quien ba
te vizcochos, hasta que este muy blanco , y 

muy espeso ¡luego echaie un poco de manteca 
de bacas, cosa de un quarteron , una gota de 
vino , un poco de olor y un poco de anís que
brantado: luego echa harina de trigo floreada, 
rodo la que pudiere embeber el batido , de 
manera que quede una masa encerada,y soba- 
la muy bien: luego harás una hoja de esta ma
sa, tendiéndola con el palo de masa, y quede 
del gordor de un real de á dos , y corta con la

cor-
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tott aderas titas tan anchas como qhatro dedos, 
fornarlashas á cruaac , dc minera que queden 
quebradas, y  «recelas sobre -papeles polvorea-» 
dos de harina;, enrtth horno de cobre á fuego 
manso i y  si quisiérks bañar algunas, la me
moria de baño;hallará$ escrita en el capitulo 
de rosquillas. Hánse'de secar al Sol. De esta 
misma inasa podcá$<hacer> tabletas con canela, 
echándoles canela, molida en cantidad , htftta 
que se pongan bien morenas, y  echiles algún 
poeí>;de olor. También puedes hacer unos pa
necillos redonditos del tamaño de una cerme- 
ñai.-no. se han.de (bañar. También podrás ren- 

, der esta masa m uy delgada, cornó ojudas m ny 
.delgadas, y estas no se han.de bañar, y  son 
...muy' b u e n a s - ■ \ ■ .

: : Un jplato de pApiri. . tostada con cañas , bm'Vot 
mtxidos y ojudas. ' ■ ¡

Reirás una hoja de masa delgada y  re* 
,donJa , luego asiéntala en un plato urrta- 

.. do con manteca de bacas, luego harás un papin 
. comuna azumbre deieche, media libra de ha

rina' de arroz ó. de trigo ,..un par !de cañasdo 
baca en trozos , ocho yemas dejhuevos, un 
poquito de sal, y  media libra-de.aiucar : lue
go quaxarás este papin, echadohas en piaroso- 
bte la hoja de masa frita, harás docena y  me
dia de yemas de huevos mecidos , echarár.los 
por encima dei papin , y otras pocas de cañas

Dd de
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de baca dasm enuzadas«y echarlehas azuca» 
molido por encima , de¡.manera que haga cos
tra , p»nIo en un horno a  que se cueste un po
co , y sírvela, callente: Antes de echar los hue
vos mexidos se han de hincar muchas ojlíelas 
por el papin. Sobre este plato se podrá pones 
un gigote de capón , ‘si quisieres.

Perdices rellenas.
T Omarás las perdices , descarnarleshas las 

pechugas, picarás la carne con buen to
cino, luego tomarás la tercia parte de esta car
ne , freirlahas con un poco de tocino , de la 
manera que se ha^e para los pollos rellenos, 
echa ríe has huevos crudos, y revuélvelos sobre 
la lumbre hasta que este bien seco: luego sá
calo al tablero, pie alo muy bien, luego mézcla
lo con lá otra carne , fnezdese todo, échale 
unas yemas de huevos hasta que este' un poco 
blado, sazona con todas especias, sal y  zumo 
de limón, v torna á poner esta carne en lis- pe
chugas de las perdices: luego meterlchas unas 
broquetas para que se tengan en el asador , y  
empapélalas con medios pliegos de papel unta
dos con manteca , atalas con un hilo bien 
atadas , luego espeta en el asador, y  ponías á 
asar: quando esten asadas, córtales todos los 
hilos, y  quitóles el papel, y tendrás aparejadas 
yemas de huevos batidas, y  rebozarlashas con 
un manojo de plum as, de manera que esten

muy
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imuy bien cubiertas: luego échales Un poco de 
manteca caliente poí encima , y  sírvelas con 
ruedas de limón.

Un plato de carnero adobado.

TOmarás camero que sea de pecho, haras
ió pedazos , luego échalo á cocer con 

agua , sal y  un poco de tocino; qtiamdo esté 
cocido sacalo en el colador, que se escurra, pon 
un poco de miel al fuego en Úna Sartén, quan- 
do esté caliente , echa el carnero dentro ? y  
friase en la miel hasta que esté un poco colo
rado ; luego echáis un poquito de vino , un 
poco de caldo, unas almendras mondadas t y  
tostadas: luego sazónalo con todas especias, 
canela y un poquito de azafrán; echarlehas un 
poco de zumo de limón ó de naranja, y  sirve-* 
lo sobre unas rebanadas de pan tostado, 

Torreznos lampreados.

T Omarás tocino de pemil, que sea bueno, y¡ 
esté bien remojado, que no tenga s a l , y  

cortarás unos torreznos un poco grandes , y, 
ponlos á asar en las parrillas,que estén medio 
asados: luego córtalos en rebanadas delga das, 
atravesada la hebra , ponlos en una olla ó en 
una cazuela i échales un poco de vino tinto, y  
caldo ó agua,rhasta que se bañen, sazónalo de 
especia y  canela, y  cuezan hasta que estén tier
nos , échala un manojo de ver v a s , mejorana, 
hysopilio y  ajedrea , échale dulce de miel ó 

Dd a azur
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azúcar, que estén biendulces> y ¡sí estuviere 
la salsa rala, pondra$Ia áespesaf qnpoco con I 
un poco de harina quemada, ó un pqcp de pan 
tostado ',fcmoiadp.cn vinagre, majado en el 
alníirézi, y  pasadorpor: un cedacillo; y'sUIe 
quisieres.echair, unas hojas de laurel (,bleq po
drás ; mas n$ ha, de, dar mas de un hervor 
solo, y  esto, liadle seCquando quieran sevir los 
torrezno^ 5 y  4j este tiempo se Ies hade echar 
un poquito de agrió,quesea muy poco. Tam
bién. Íes podrán echar á estos torreznos almen
dras mondadas y tostadas, ó ciruelas pasas, 
quitados los huesos , y partidas por medio. Con 
estas salsas lampreadas podrás servir lenguas 
,y ubres de.baca , cociéndolas primero, luego 
tostarlas1 y lamprearlas y también se les pue
de echar membrillos,y juntamente con peros 
agrios , y todo lo demás que está dicho.

Membrillos asados.

EScogcrás los membrillos, quesean grande*] 
y  sanos, cortarleshas un poquito: del pe

zón , para que haga asiento, que se pueda te
ner derecho en el horno. : luego por la parte de  ̂
arriba les quitarás una coronilla muy peque
ña , y por allí le harás un agugero por donde le 
quitarás todas las pepitas,y qüe quede.elmem- 
brillo por de dentcomuy lim pio: lue:;o le la- 
varis con un poco de vino , echáis:, upa? gp*
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tas- de agua de azahar, y hínchelo .de azúcar 
molido : luego tornale-á asentar la coronilla 
que quitaste encima , y  envuélvelo en medio 
pliego de papel, de manetarque quededá coro
nilla descubierta, poníos á asar en el horno, y  
quando 'este'n asados , los bailarás llenos, de al-. 
miVar j yacíalo todo en ti n,plato , echale mas 
azúcar molido , un poco de agua,, y  pon el 
plato sobre las brasas, de manera que de dos ó 
tres hervores i luego después de mondados los 
membrillos , asiéntalos en’ un plato, tórna
los á hinchir de estcalmivari^ de manera que 
Vayan llenos, y  mas sobre para que yaya en el 
plato. Estos membrillos podrás dsar de otra 
manera, mondafidoLas comóestá dicho, echar* 
les sus gotas de agua de:azahar , luego hin- 
chirlos de azúcar y  canela molido, tórnales á 
poner sus coronillas, y  clavarlas, á cada una 
con tres clavos de especia:: luego hacer un po
co de masa de cemtte , tender una hoja un po
co gorda y  redonda, asentar el membrillo 
en medio pie, luego recoger la masa, que se 
vengará, juntar sóbre la coronilla de] membri- 
11o  ̂ y pegarla muy .bien , mojándola con-un 
poco .deagua ̂ demahera.que no. se abra:luego 
poi^ii cocer estos me ¡librillos empinados en el: 
horno .,:y  quando:estébiénxocLda:lw masa,co
me empanada , sacales-muy d.erechosy y  p a í 
tela masa., de maneta que uq ŝc.rompan, los 

; ' Dd3 mem-
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membrillos, Kalíarloshas mas bien asados i y  
llenos de almivar. Estos se suelen servir así en* 
teros sin mondar, para qua en la mesa los 
monde el Maestresala ¡ es muy buena suerte 
de asar membrillos*

Como si han de aparar ¡ai aves tn la cocind,

T Omarás un capón acabándolo de sacar de!
asador , vuélvelo la pechuga abaxo , y  

meterlehas el tenedor por medio del lomo , da 
manera que lleguen las puntas del tenedor á 
tocar en el hueso de la pechuga: luego vuelve 
el tenedor ácla arriba , y  dale un corte én la 
pierna detecha por la paite de adentro i luego 
dale otro por la parte de afuera , de manera 
que venga á juntar el uno con el otro, de ma
nera que no quede ia pierna asida mas de en 
la junta del hueso de la ¿adera: luego le dá otro 
cortecillo} apartando la carne del muslo tam
bién hasta la junta de la cadera : luego le dá 
otro en el artejo de la pierna i luego le dá orto 
corte poí la junta del alón, que vaya por la pe
chuga abaxo , de manera que la junta quede 
bien desasida lluego volverás la mano con el te
nedor, y  harás otro tanto del otro lado : luego 
le darás Otro corte en la pechuga de manera 
que no atraviése nihguno de los otros cortes,y 
apartarás Un hüesezueló qtte tiene a ll í : luego 
íe darás ótró corte * apartando la punta de la pe
chuga de las cadffas: luego le darás otros dos

cor-



Corles por los lados de la rabadilla , «¡tic lle« 
guen hasta las caderas. Estos cortes todos se " 
han de dar en el a y re , sin que el capón llegue 
al plato, ha de haber en el plato unas rebana* ... 
dilías de pan, en que cayga la sustancia del ca* ¡ r 
pon: luego volverás el tenedor l^s puntas acia ; 
abaxo, y  darlehas una cuchillada en medio de; ¡ 
los lomos, y  con esta cuchillada cortarás ello- 
mo al capón, lo harás soltar del tenedor, luego ¡t 
vuélvelo la pechuga arriba,.echóle sal por los ¡ 
cortes, y  de aquellas rebanadillas de pan tam- ; 
bien metidas por entre los cortes; tapalo con >: 
otro plato, ponlo sobre un poco de lumbre 
tin poquito , y  sirvelo así caliente.

Las perdices, se han de aparar de la mis* > 
*na manera que los capones. *

Las palomas, gangas , pluvias f  otros pa* .< 
ataros pequeños, se han de aparar, de esta iiu- - 
ñera:tomándolo con el.tenedor por el lomo, y,.;.: 
darle dos cortccillos en las piernas hasta !a Cal
dera, luego un corte por el encuentro del alón- 
derecho , que baxe por.toda la pechuga ab a-i 
xo , luego otra por la otra parce de la misma 
manera, y luego otro corte, que cruce.estos, i 
dos: luego volver el tenedor las punta*;aba¿x<f»,(-> 
darle una cuchilladilla en el lomo , y  con eso * 
se soltará el tenedor > luego volver las pechu
gas arriba, y  echarles: sal ó la s



Como w  han de aparar ios pabvt. ' ‘ *
Ornarás el.pabo con el- tehedor-, le darás
un corte en la pierna’derecha;por la parte 

de-adentro ; otra por la .pacte-de afuera. ,■  que 
ívctigan á juntar entra mbos>enía junta del hue
so de la cadera y otro Corre por la pulpa de la 
pierna ¿ que vaya arrimado por el hueso-aban 
x o , y  otro por la partéde afuera por el artejo r 
luego otro corte por ebfcnttiehtro del alón de
recho , qúe baxe por toda la pechuga abaxb: 
luego harás otro tamo del otro lado , porque 
esras aves grandes han de llevar quatro cortes 
en'fa pechuga, porque son grandes las pechu
gas , y  con do’s Sería poco: luego le darás otros 
dos ó tres cortes por los dos lados de la raba
dilla , que llegue hasta el medio del espinazo, 
y  otros dbs á los lados del pescuezo, que ven- 
gan á juntar casi con estotros i luego una cu
chillada en medio del ionio %-y con esta solta
rá el tenedor * luego vuelve el pabo la pechu
ga arriba , echale sal por ios corres , y  unas 
rebanadillas de pan metldqsíemre ellos,' 

f De esta inistna manerase cortan los gansos, 
las abu ta rd a s lo s  faisanes >y todás las aves 
que'tiendo ‘grandes pechugas; : •

_ ■ ' Corfí de tftrJom

F ^nttráff'ol jééhon enctpJato bo<a,abaxo f y  
luego le darás un corte, hincando el cuchi-



Hoi&axo de «ría órej.i: luego irás cortando has- 
t a la  cola por un lado del espinazo , y'otro 
desde jürtto al degolladero, que vaya aí rede
dor de la espaldilla, y  véngan á parar baxo del 
codillo * de manera que quede la espaldilla 
medio desasida : luego le darás otro desde la 
cola , qué vénga ¿ando la vuelta al rededor 
dé! m uslo, que avenga á acabar entre las pier
nas , de manera que venga á quedar toda la 
pierna casi cortada; luego dale otros cortes del 
otro cavó: luego híncale la punta del cuchillo 
en medio de la cabeza , y  abrirás los cascos á 
una parte y á otra , de manera que queden Io$ 
sesos*muy bien descubiertos, echarleshas u» 
poco de sal y  pimienta, y  tomarás el lcchon 
cotí el tenedor, y cuchillo, y  asiéntalos sobre 
su sopa.

Como se aparan las Liebres t 
Ondrás la liebre en un plato boca abaro,

m étele el- tenedor p or m edio -los lom os, 
dale un cotte desde la col a-hasta la espald illa , 
de m anera que Se rom pa iim y  b ien  el hu eso , 
v u e lv e  ta pierna de la  liebre ■, que ven ga  á to 
car en la  e sp a ld illa ,p o rq u e  ha de v en ir á pare
cer flor d é í is  : Iuego dale dos cortes en la car
ne de la pierna á ra íz  del hueso , u n o  de den
tro y  cifro-dé'fuera : lu ego  dale otro eü rtep or 
encima lA o sp ild ílla , de m anera q u e quede ca
si toda desasida :• lu ego  le harás o tto  tan to

por
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por el otro lad o : luego le dá una cuchillada 
en el pescuezo , de manera que pueda volver 
la cabeza á asentarse sobre las espaldillas: lúe* 
go alza el tenedor las puntas abaxo , y  dal* 
una cuchillada en medio del lome, de manera 
que corte todo el espinazo, con eso caerá la lie* 
hre en el plato, y  parecerá una flor de lis, co
mo tengo dicho. Los conejos se han de cortar 
de esta misma manera.

M EM O RIA DE CONSERVAS*
Aibérchigot.

T Omarás loi al berc higos , mondarlo shas, 
sácales los huesos , pásalos por un poco 

de agua caliente, hasta que estén tiernos, lue
go sácalos, ponlos en un batreñón ó olla, ten
drás el azúcar clarificado , y echárselo hasta 
que se cubran , al otro día sacar el azúcar, po
nerlo á hervir, hasta que haya cocido un par 
de hervores, y  luego tórnaselo á echar 5 y  esto 
ha de ser ocho dias , hasta que est¿ el azúcar 
en punto , porque se ha de ir menguando de 
manera, que estén siempre cubiertos los alber- 
ch igos} y  si hicieren alguna espuma en tste 
tiempo , pondraslos á la lumbre á que de'n un 
hervor. Y  advierte,que estos albe'rchigos nun
ca han de cocer con el azúcar, ni han de llegar 
á la lumbre,sino es que acaso hicieren la espu
ma que tengo dicho, que con solos los coci- 

1 míen-



TA r t e  d e  C o c in a . 4x7
mientos del azúcar se conservarán muy bien. 
E l azúcar siempre se ha de echar frió. 

D u r a z n o s .

TO m arás los duraznos , m ondarlos y  CoCer- 
loshas en a g u a , hasta q u e  estén tiernos, 

lu ego  has de hacer con ellos lo prop io  que á 
los a ib e 'rch íg o s , sa lv o  q u e  les has de cocer el 
azú car m as su b id o  de p u n to  , y  pasarlos por. 
e 'l , q u e den u n  h e r v o r , échalos en su  b arre - 
ñ o n  , y  darles los prim eros dias los h ervo res 
m u yU u a v e s , p o rq u e  no se a rru g u e n , y  en lle
g a n d o  á los q u atro  co c im ien to s, irlo s  su b ien 
d o  de punto h asta  ocho cocim ientos en  todo; 
y  esto se entien de, que los cocim ientos han  d e  
ser en el azúcar , que los duraznos no han de 
v o lv e r  a l fu ego  mas de aquella  p rim era  vez  
q u e  h irv ie ro n  en el azocar.

Melocotones..

LÓs m elocotones has de hacer con ellos lo 
propio que con los duraznos.

Bocados de duraznos.

HAS de tom ar los d u razn o s, ponerlos á co
cer en agu a  con su  cascara y  to d o , hasta 

q u e  este'n b lan d o s, después m ondarlos , m a
chacarlos , pasarlos p o r un  harnero , después 
de m achacados y  tom ar para cada lib ra  de d u 
raznos una lib ra  y  dos onzas de azú car, c lari
ficarlo y  ponerlo en punto , hasra q u e h aga 
unas v e x ig a s ; y  en v ien d o  q u e está bien cocí-
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do el azúcar , echarle dentro la pasta det du
razno, y cueza hasta que.tome un poco , que 
no se escurra á una parte ni á otra , ni se pe
gue al dedo después de frío , y  echarlo después 
en,sus vidrios ó en sus tablas , adonde hubie
re de estar; y  si fu eré para caxas , h ase -de to
mar dos onzas mas de. azúcar en-* cada libra, 
que vendrá á ser,una libra y un‘ quaiteron á 
cada libra de duraznos.,

Peras en almivar. . . '

HAnse de tomar las peras > echarías en agua 
fría , ponerlas al fuego , darles, un her- 

vor , luego echarlas en agua fria , porque ño 
se manchen , después mondarlas, punzarlas 
por dos partes, tomar azúcar clarificado frió, 
echar las peras en un barreño, echar el azúcar 
por encima, darle ocho dias hervor al azúcar 
hasra que este' espeso, y  siempre se le ha 
de ecliár frió.

Caxas de perada.
H  Atase de tomar las peras, y  cocerse, 

echándolas en agua fria, después de 
cocidas mondarlas, y  machacarlas, ó rallarlas, 
v  tomar para cada libra de peras uná de azúcar 
molido, y  revolverlo coala  pasta, ponerlo á la 
lumbre que cueza hasta que espese, y  se eche 
un poco en un plato den una tabla, q.uc:se en
frie , y  en no pcgau<dosc;á la rabia,ni>al dedo, 
echarlo fuera de la luiribrc, y  si no ip‘quisie

ren
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ren hacer J e  esta m an erar clarificar el azú car, 
ponerle en un punto q u é  haga uná b o lita  en el 
dedo,, y  entonces se podrá echar la pasta. Y  s í 
fu ere ,p ara  bocados.,.liase de tom ar á'tres c u a r 
terones dé azú car, ponerlo á c la r ific a r ,  ó  m olido, 
y  poñetílo eu el m isino p u n to .

- i  • Zlonjas.

HA  ose de tom ar,, y  ponerlas á la lumbre, 
sacados los agrios en una legía muy fuer

te, hasta que>escen'muy cocidas, luego sacar- 
. las ,■ etíharías en agua:, tenerlas allí ocho ó mue

ve dias , mudando cada dia el agua > y^en es
tando bien.dulces, ponerlas á escurrir del agua, 
luego meterlas en conserva , como á loSTlimo- 
nes, darle los mismos cocimientos i y estos ade
lante los hallarás escritos.

Limones centres.

Hio se  de tomar Loa limones de los chicos, 
y  hacer una legía muy fuerte /  ponerlos 

á cocer en e lla , hasta que estén muy tiernos, 
sacarlos-fuera de la lum bre, echarlos en agua 
por .espacio.de nueve dios, mudándosela cada 
dia una ó dos veces, luego echarlos en sus 
ollas, y  darlesnuevé cocimientos : los quatro 
que.no harás mas de hervir el azúcar, yHia de 
ser a segundo d ia , porque si se dlei-a cada dia, 
se arrugarían los limones; y  en pasándo de los 
quatru cocimientos, se cocerá mas el azúcar, 
hasta que esté en su punto.

Raíz
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Rxtz de Borraja.

HAS de tomar las raíces de borrajas, han- 
se de raer, y  así como se ván rayendo, se 

haa de ir echando en agua fría, luego echar
la á cocer en agua, que este cociendo? y  quan- 
do esté tierna, irla sacando, arrópala en unos 
manteles, ó paño de lienzo , luego tomarla, 
y  ponerla á dár un hervor en el azúcar clarifi- 
cadoi sacarla del perol, echarla en un bar
reño, ó en una olla, y luego darlehas dos, ó 
tres cocimientos, y con eso estará acabado de 
conservar.

Azúcar rosado colorado.

HA s de tomar una libra de rosa,después de 
haber le cortado el pie de abaxo,y macha

carla en el mortero? y  asi como la vayas ma
chacando , le has de ir echando su azúcar mo
lido, hasta que este' muy machacado, y  ha de 
ser la cantidad del azúcar dos libras para una 
de rosa, y  ponerlo á la lumbre, hasta que cue
za un poco. Si es para bocados, ponerlo al Sol? 
y  si es para vidrio, ó ollitas, coceriohas un ta
tito mas.

Flor de borrajas.

T Omarás una libra de flor de borrajas, 
pasarla por un poco de agua tibia, lue

go sacarla, has de tomar libra y  media de 
azucar, ponerla á cocer, que este' muy subi
do de punto , echar dentro una libra de flor

de
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5de borrajas, y ha de hervir mucho, hasta que 
haga un punto suave en el dedo, y luegoechar- 

■ !a fuerai.y si es para en hoja, para una libra de 
flor has de echar media libra de azúcar, y has 
de poner el azúcar en un plato, que echando 
unagota de agua se quiebre; y esto seentlendc, 
«jue no se ha de machacar, sino echarla así en-, 
tera. La flor de la hoja quedará como vidriada.

' L a  flor de la malva se puede conservar de la 
misma manera que la flor de borraja.

. Flor de Romero.

HAS de tomar una libra de flor, y  libra y  
media de azúcar, y  poner el azúcar en 

punto subido, echar dentro la flor de rome
ro, y  no-ha de dár mas de dos, ó tres hervo
to, echarlo fuera, y  ponerlo eh su vidrio , ú 
ella vidriada..

Azúcar rosado blanco.
Anse de tomar quatro libras de azúcar,

media azumbre de agua con quatro cla
ras de huevos, y  batirlas con aquel agua; coa- 
forme al azúcar que echaren, se ha de echar á 
cada libra una ¿lata de huevo, y  medio quar- 
tillo de agita-, y  cueza luego con esta agua, y  
estas ciaras de huevos sobre la lumbre, para 
que se clarifique, y no se saque espuma ningu
na, y  hase de tomar, colar el azucar por un 
paño, ponerte en un cacito, hasta cantidad 
de media libra de a2ucar, y hase de cocer, y ir
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meneando aquel azúcar con un cucharon Hasta 
que haga unos ojos, luego cchale un .poqui
to de zumo de(Jlimón , menearlo.-^, cchac lun 
poco- de.rosa dentro ,.y  echarlo sobro unos pa
peles blancos criaos tortas. Y- advierte, que el 
azúcar de retama e§ muyblapdo puraelazupar 
rosado blanco, y  el.azucay;d_epanes muy'pe- 
co , y  se resquebrajan mucho las tortas ,$íel 
azúcar rosado, y  así'es necesario fichar la mi
tad del uno , y la mitad del ptro.,.(y  cou'e*to 
saldrán las torras esponjadas, y lisas.

Calabazate.. ' T '

HAS de tomar la calabaza, quitarle la «|>r- 
teza, y lo que tiene dentro *-ficharlapn 

sa l, y  de que este salado ¿ sacarlo de la -sal, 
echarlo ep. agua cj^ra hasta que,este desalado, 
ponerlo á cocer hasta que este bien cocido, 
tomar un alfiler, y hincarlo en la calabaza? y  
si$ecayere del alfiler, echarlo Cuera de la lum
bre, ponerlo á escurrir, luego ponerld-eq su. 
vasija, tomar azúcar clarificada, echárselo Hir
viendo,- como sale de la lumbre, y luego darle 
nueve cocimientos, hasta que.haga el azu$ar 
un punto, que haga hilos entre los.dedos. Cú
brase como el diacitron. ■ ,

Tallos de lechugas. 1

HAnse de tom ar, modados,, después de 
mondados,:echarlos en sal, y conservar

los de la misma manera que la-calabaza.
By-



Use idos de cal a b asm.

ST quisieres hacer bocados de calabaza, háié 
de tomar, cocer la'cal abaz?, rallarla, ó 

machacarla, pasarla por una cifra, y á cada, 
libra de calabaza, después de escurrida, has de 
tomar una libra y  un quartéron ¿le azúcar, y  
ponerlo á clarificar sobre la lum bre,'y en es
tando espeso, echar la pasta de la calabaza den
tro, menearla con un cucharón , y cueza 
unos hervores, y  en estando bien espeso, echar
lo fuera, hacer los bocados con un-’ cucha-: 
ron, ponerlos en. una rabia , ponerlos á se
car al Sol hasta que estén secos, luego vol
verlos con un cuchillo, y  ponerlos que se se
quen por otra parte»

Ralees de escorZóiiWsi ~

HA.se de lavar, y  ponerla á cocer en agua 
fria, y  en haciendo una espumitáj echar

la afuera del agua, y  echarla en otra agua fría, 
i  irla rayendo muy sutilmente,. y'jéühairla en 
otra agua limpia, luego echarla-étf-otra agu í 
clara a cocer, cueza hasta que ésté-tierna, y  
luego echarla en un barrenon-, ó ein: una a llí. 
Tomar azúcar clarificado , echarlo sobré la 
escorzonerayy darle sus cocimientos ocho dias, 
hasta que este muy espeso el azúcar , ;y-en su. 
punto. . u * '*

Es P e -



Peras sesos cubiertas.

HAnsé de tomar ( sacarse del aimívar, po
nerlas á escuriiri, lomar el azúcar, cla

rificarlo, y  ponerlo en pinito ,.como para hue- 
■ vos inexlaos, echar las.peras dentro, pones 
el azúcar á herbir con Imperas, e' irlas quitan
do la espuma que hicieren, irlas meneando 
con la espn madera, cuezan, y  vayales toman- 
,do el punto hasta que hagan bferrugas por la 
.espumadera, luego quitarlas de la lumbre, 
lomar una berguera,y sacar loque quisiere po
ner; y eft estando un poquito fuera de la lum
bre,tomar,y batir uhpoeo el azúcar, hasta que 
este' cpmo blanco del .color de las propias pe
ías , luego revuélvelo, y  irás echando fuera 
del perol; hasta que se enfrie no se han de qui
tar de la berguera.

■ -Membrillos para mermelada.

HA.se de tomar el membrillo, ponerlo á 
cocer en agua fria, hasta que esté muy 

blando , Jupgo sacarlo del agua , mondarlo, 
cortarlo hasta el corazón, machacarlo, ó ra
llarlo, y-para cada libra de membrillo se ha de 
echar libra y quarteron de azúcar, si es para 
caxa; y si es para bocados libra por libra ̂  y se 
ha de tomar el azúcar, clarificarlo, y ponerlo 
en. un puntot meciendo el dedo dentro, moja
do primero en agu a, luego tórnalo á meter

en
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en águ a , s i se h iciere u na p elo tilla  eí azú car, y  
echar luego la pasta del m em b rillo , darle u n í  
v u e lta , deshacerlo m ucho con el cucharon , 
tórn alo  á la lu m b re  hasta q u e  h ie r v a , y  lu e
g o  echarlo  fu era .

Diacitrón.

HA S E  de tom ar la c id r a , m odarla de la  
cascara, y  de los ag rio s , lu ego  sacarlo , y  

de q u e h a y a  tom ado la,sal, échalo en ag u a  cla
ra , que este' fr ia , hasta q u e cueza, y  este' m u y  
tierno, sacarlo , echarlo  en agu a  clara, y  tenerlo  
dos d ia s , m udándole las ag u as : lu e g o  echarlo  
en co n serva , en el az ú ca r , clarificado  con sus 
h u e v o s , echarlo en las o lla s , ó  barreñones 
donde h u b iere  de estar el d ia c itrp n ,y  este' trio  
el azú ca r ,ir le  sa ca n d o c a d a d la e l a z ú ca r ,y  ir lo  
cociendo» y  s i fa ltare  azú car, ir le  añad iendo 
hasta queeste' el azúcar espeso ,que se p egu e  en 
los d ed o s, e ir lo  co c ien d o , y  d exarlo  en su  a l-  
m iv a r ,  y  para cu b ierto  sacarlo del a lm ivar, 
ponerlo  á escu rrir en un h arn e ro , lavarlo  con 
u n  poco de agu a  t ib ia , tom ar el p rop rio  azú 
car clarificado , ponerlo  un poco m as cocido 
que para h u evo s m ex id o s, echarlo, dentro d e l 
azú car, q u e  lo  cu b ra  e l azúcar por e n c im a , y, 
cueza con el azú car, hasta q u e  con u n a esp u 
madera , soplando salgan unos, v e j i g a s , p o 
nerlo á¡ en friar un p o c o , lu ego  d arle  un p o 
co de lu m b re , echarlo  fu e ra  sobre unos es- 

1 ) a p a r -
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p arto s ,ó  sobre u n a b e rg u c ra .E l a lm ív a r  sicin* 
p ie  se ha de echar fr ió . '

M E M O R I A  D E  J A L E A S .
Jalea 4í  Membrillos.

Ase. de tom ar e l m e m b rillo , m ondarlo ,
sacarle el co razó n , y  h acerle  pedazos, 

ponerlo  á co cer, y  conform e el m em b rillo  le 
echarás el a g u a , que se' c u b ra ; de que estd  
b’ien cocido, q u íta lo  de la lu m b re , tom a u n  
paño gru eso  , cuela aq u ella  a g u a ,  y  m em 
b rillo , exprim iéndolo  m u y b ie n ,y  á tabacazo- 
de z u ca tm o , que saliere de e llo , echar dos ca
zos de azúcar en un p u n to , que haga un h ilo  
en el dedo, y  ponerlo á cocer todo ju n to , h as- 
ta que h aga o rto  h ilo  com o el d e  a r r ib a : lu e
g o  echarlos en su s v id rio s.

Memoria de jalea de Granadas.

HA S  dé tom ar la  g ra n a d a , sacar el g ra 
n o , ponerlo con m u y  poca cantidad de 

ag u a  á  cocer no m as de q u an to  se c u b ra ; y  de 
que este'bien ebeida,sacar aquel zu m o, y  ag u a , 
esprím elo por un cedazo de cerd as, y  á «..os 
cazos de aq u el zu m o has de echar uno de a z a ^  
car c larificad o , que tenga el punto com o para 
hü evos m éH d b s, ju n ta r lo , y  ponerlo  i  coj  
ccr hasta q u e silba un p u n to , que h aga  uivis 
£otas, que echítndol s en un,a t a b li l la r íe *  cór
ra  u u na parte, ni ú o irá ; y i estas ¿ou-s se bar. de

echar
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ichar fon tina espumadera, que sean las poras 
como lentejas, y  entonces está buena la jalea, 
y  se puede echar en. sus vidrios.

. . . .  Memoria de $alea de Amacenas.

HAse: de tomar media arroba de amacenas, 
y  ocho librasde azúcar clarificado, y po

nerlo á cocer con las amacenas, echarla po* 
co. mas de media .azumbre, y  media de agua, 
ponerlo á hervir, todo juqtp , y  cuezan hasta 
que esten deshechas, echólas á escurrir en un 
paño, ó en un peda?q , sacar aquel almivar, 
ponerlo á cocer; que haga, un punto, que se 
pegue á los dedos, y  entonces está buena, y  se 
ptiede poner en sus vidrios.

Memoria de jalea de agraz.

H AS de tomar el agraz, desgranarlo, me
dia arroba, ó;seis libras, Jq que quisieres, 

ponerlo á cocer con la cantidad de agua que 
se cubra, luego colarlo por el paño , ó el ce
dazo, y tener azúcar clarificado;.y ,a tres partes 
ide zumo de agraz echar dos de azucat clarifi
cado,, que tenga muy poco punto, quando so 
eche en el zumo, y  ponlo á hervir, hasta que 
haga un punto como las amacenas.

Quartoi de membrillos.

HAnse de tomar membrillos crudos, «¡ro
tarse por medio, sacar el corazón antes 

que se monde, después de mondados, poner
los á cocer poquito, quanto se caliente bien .el 

Ec % agua,
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a g u a , sacarlos del agua , ponerlos a 'enfria* 
en un p e ro l, tem ar para calda lib ra  de aquel 
m em b rillo  otra de a íu c a r  c larificad o , tom ar 
aquella  agu a  d o n d e 1 se cocieron , echar tanta 
a g u a  como, azúcar , y  antes mas que: menos', 
ponerlos a cocer en una lu m b re m u y  su ave ; 
q u e  v a y a  ro c ian d o , taparlós_ qu aridó-ván  á 
■ medio cocer con una tab ld yY éo cerlo h as hasta 
q u e  veas q u e hace puntó e sp eso , y  lu egd  
■ quitarlos de la luríibrét - -

Carne de membrillos-delicada. " 1

HA se de tom ar él m em b rillo  el m ejor q ú í  
h u b ie r e , p o n erlo á  cocer en ag u a  fria'i 

cocerlo m u y  b ien ,h asta  q u é ;Cste m u y  blañdoi 
después dé cocido tom ar-, m ondarlo, y  cor
t a r lo  de m anera que no sé llegue a l córazoríj 
m ach acarlo , pasalo por un cedazo íiruy es* 
peso de cerd as,y  ácada íib rad e  m em brillo  q u é  
se pasare,una lib ra  y  qu arteron  de azücar cla
rificado con h u evo s, y  colado por un p a ñ o , y  
lu e g o  ponerlo á cocer haStá q u e h aga  unos 
o jos grandes el a z ú c a r ; y  de que h aya ' hecho 
estos o jo s, sacarlo de la lu m b re , y  m enearlo 
con un rem o de m anjar b lan co , ó  con un cu* 
charon de palos y  de que éste un poco me
n e a d o , echar e l azú car fu era  de la lum bre, 
echarle  el m e m b rillo , ponerlo á cocer to *  
d o  ju n to  en la  lu m b re hasta que c u e z a , y  este 
u n  p o q u ito  espesoj y  estando espeso , sacarlo
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fuera idel p ero l, y  con esto está acabado de/ 
hacer.

Ciruelas de Genova,

TOmarás las ciruelas, pasarlashas por agua 
callente, sacarlas has luego al punto , y¡ 

ponerlas! escurrir, y deque ésten escurridas, 
ponerlas en unos barre ño ncillos pequeños vi
driados, moler azúcar, y  ir polvoreando ca
da lecho de ciruelas que fueren echando, y¡ 
echarás de esta azúcar, y  dexarle estar hasta 
otro dia que se escqrra aquella aguaza, lue
go tomar azúcar clarificado, y  cocerlo, que 
tenga gran punto.

Nueces en conserva,

TOmarás las nuezes quando están tiernas,.
que no este'n quaxadas, que será .quince 

dj.as antes de S. Juan,.poco mas ó menqs, .con
fórme la tierra donde están los nogales,y pun* 
zarlashas con un punzón dos ó tres veces: lue
go échalas en agua por nueve dias, mudándo
les el agua cada dia: luego harás unalegía fuer
te co.n ceniza, dexala asentar, cuélala por 
un cedazo, echa las nueces dentro, dales dos 
hervores, luego sacalas en un poco de agua 
tibia, desalas estár allí-un poco, y  échalas en 
agua fría: luego sacalas, ponías en unas alor- 
¡£s, ó barreños, y  harás el azúcar que te pare
ciere en almivar, de manera que las cubra, y  
échaselo tibio: luego dexalas hasta otro dia, 

Ee 4 tor%
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tórnalo á cocer, tornaáelo á echar tlM 'o,'yde- 
xalo estar hasta otro día: luego echa las nueces, • 
y  almivar todo junto en el cazo, ó pero!; pon
ías á cocer, y acabalas de conservar: luego de-' 
xa las enfriar un poco,saealas en sus ollas, y sa
zona de especias, clavo, y canela, á cada cien j - 
nueces imá onza de cada cosa} y  si las quisie-r 
res hacer con miel,¿ cada ciento se ha de echar’ 
una azumbre de miel, y  otra de aguas háse de 
cocer, y  espumar,y de que las meces estén co
cidas, ytiernas, echéiise ert-a miel, conserven-1 
se, y  á cada azumbre de miel se le ha de echara 
una onza de canela, y  otra de clavory quando' 
se quisieren sacar de la;luinbre, se íes ha de 
echar un peco de esta especia, que den un par 
de hervores con ella} y después de quitadas de 
k  Jumbte, sé les ha de echar la demás especia, ■ 
dexáñdo im poco para ir echando’ en lechos, 
quando se van echando en la olla}y esta sazón 
se entiende también con las de azúcar. V ad
viértese, que si las nueces fuesen muy chicas, 
que se podrían echar ciento y  dnquenta nue
ces á cada azumbre de miel.

Asede tomar las cogollas del hinojo dulce,
que esten bien granadas, y verdes, y  co

gerlas con su pezón algo largas, luego ar. rías, 
que estén muy recogidas, porque no haga mu
tilo bulto, y tomarás azúcar clarificado en al-

Hinojo conservado.

mi
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mívar muy subido de pinito, pon las dichas 
cogollas de hinojo dentro, y  allí se ésten todo 
el tiempo que quisieres, porque se irá espon
jando , y  cociendo en el propio aitntvar i y  
quando [o quisieres servir ála mesa, saca una 
ó dos cogollas, ú loque quisieres , y tendrás 
acucar molido,cernido con ambar,6 almizcle, 
y  echárselo por encima a las cogollas q.ue hu
bieres de servir, y con la humedad que tienen 
tomarán muy bien el azúcar, quedarán blan
das, y servirlashas por plato de postre , y co
merán el hinojo , y  servirán los palillos para 
mondar Jos dientes.

Carbcnadillas As Ternera estofadas.

T omaras tres libras de ternera-de pierna, y  
cortarlashas en carbonadillas muy delga

das al través de la hebra, y  batirlashas con la 
vueltad?I cuchillo: luego picarás media libra 
de tocino gordo con un poco de verdura muy; 
picado, untarás el plato con el, ó una cazuela 
de barro , asentarás un lecho de las carbona- 
dillas, cchale ún poco de especia, un poco de 
rocino por encima de todas ellas , y  un poco 
de sa l: luego echa otro lecho de carbonadi- 
llas, un poco de tocino picado con la verdu
ra, torna á sazonar con especias y  sal, y  de esta 
manera gastarás todas las carbonadillas, y  to
cino : luego pon el plato ó cazuela sobre uní 
paUda-deimiibre , tapalo con otro plato, dc-

xa-
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xalo estofar por cosa de media hora : luego 
destapa el plato, y  hallarás las carbonadillas tor 
das pegadas unas con otras, vuélvelas así jun
tas como están, torna á tapar el plato, tórnalo 
á poner sobre la lumbre por otra media hora, ■ 
tórnalo, á sacar de la lum bre, despégalas 
unas de otras todas , óchales un poco de caldo 
de la olla, quanto se'bañen, dexalas cocer po
co k poco por espacio de otra media hora , y, 
hallarlashas cocidas échales un poco de aza
frán, y  zumo de limón; y  si fuere tiempo de 
agrá?, podrás echarle algunos granos, tin quar- 
to de hora antes que se saquen, y  sírvelas so
bre rebanadillas de pan. Este platillo no ha 
de llevar huevo ninguno, ni verdura, mas de* 
lo que se picó con el tocino, que serán peregil, 
cilantro, y  yérva buena; y  si no hubiere pla
to, se podrán estofar-en una cazuela, y  tapar
lo con un plato de barro al estofar.

Un plato de cabrito.

COrtarás el cabrito en pedacitos, ahogar»
1 oshas con tocino , cebolla, échalo en 

una olla,y echale caldo, ó agua caliente,quan
to se cubra: luego sazona de especias, pimien
ta , nuez, un poco de gcagibre, sa l, y  un 
poco de verdura picada, y tendrás seis yemas 
de huevos cocidos duras, y  un migajoncillo 
de pan, todo remojado en caldo: luego maja- 
lo , desátalo con el caldo del platillo , pasa-
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ló por un cedacillo , quaxntás el platillo coa 
esta salsa, y  ec’nale á doce, que esté un poqui
to agrio. El cabrito han de ser dos quartos de
lanteros para.un plato: sírvelos sobre rebana
d la s  de pan. Este platillo se hace de carnero, 
de paxaiillos, de pechos de ternera, y  de mu
chas cosas.'

'Manjar blanco de pescado,

TOmatás una pescada cecial remojada, cor* 
tarlehas los lom os, échalos á cocer en 

harta agua 5; y  quando este cocido, sacalo, 
limpíalo de las escamas, y  el pellejo, y  de todo 
ló que tuviere, que no sea blanco, y  de las cs-

Sin as, luego deshazlo muy bien con los dé
os, echa este pescado en una servilleta, vele 

echando agua fría, y  estregándolo con una ma
no dentro la servilleta, y deshaciendo todo el* 
pescado , de manera que no quede nada ente
co, sino como una felpa: luego tomarás tanta 
cantidad de esté pescado , como si fuera una1 
buena pechuga de gallina deshilada, y un po
co mas, échalo en Un cazo, echale un poquito 
de leche , bátelo con el cucharon de manjar 
blanco, de manera quenoquede ningún buru
jón: luego echale una libra de harina de arroz, 
vele echando leche poco á poco, y  revolvién
dolo con c! cucharón hasta cantidad de azurn-, 
b rey  quartillo., echale una libra de azúcar, 
pon lo á cocer-Sobre las tre vedes, velo revol-

vien-
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Viendo á una mano con el cucharon de imnt 
jar blanco.

Tardará en cocerse tres quaitos de hora. De 
fste manjar bJancov podrás hacer todas las co
sas que están escritas en el manjar blanco de 
carne; y  con las mismas cantidades podrás ha
cer pap in de arroz, y  apellarlo en pellas como 
t i  manjar blanco; y si lo quisieres servir blan* 
d o , con echarle un quartillo mas de leche* 
quatro huevos, y sazonarlo dp sal, saldrá muy 
bueno. Y advierte, que este manjar blanco de 
pescado lo podrás hacer de las colas de las lart- 
gestas, y  de ranas; también se puede hacer de 
puerros blancos, aunque no es tan bueno:Puc- 
aese hacer con leche de almendras , sácandq 
tres quartillos de leche de cada libra de almcn^ 
días.

Papin de harina de trigo,
* T  Ornarás tres quarterenes de harina florea- 
1J -  da de trigo , y  una libra de azúcar moli
do, todo junto en un cazo: luego echale medro 
quartillo de leche , desata el harina, y  el azú
car , de manera que no tenga burujón ningu
no, y este' el batido como puches: luego batirás 
seis huevos con claras,ó doce yemas muy bien 
batidas, échalas con la h arin a,y  bardo m uy 
bien: Juego ve'echando leche hasta una azum
bre, y  un quartillo, antes mas que menos, que 
sea cerca de azumbre y  media, sazónalo de

sal;
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Sal j y  sí tuvieres una poca de buena manteca 
fresca de bacas, échasela dentro;y si la mante
ca no fuere muy buena, no eches ninguna, y¡ 
ponlo á cocer sobre las trevedes, velo andan
do á una mano con un cucharón de manjac 
blanco, porque no se pegue ni se ahumé, y en. 
dando dos ó tres hervores, sacalp , e' hínche 
los platos, sírvelo callente con unas hojuelas 
muy pequeñitas hincadas en el papin, ó unas 
rebanadas de pan blanco, cortadas en dados 
menudos, y  fritos en manteca de bacas, yt 
echarlos por encima del papin.

Pastelón de cidra verde.

MAliarás media libra de almendras dulces.
muy bien majadas, echale seis onzas de 

azúcar, y  harás pasta de mazapán , que esté 
tnuy bien majada, ponía sobre el tablero, mez-* 
cíale un poco de harina, y  de esta pasta levan
tarás un vaso de un pastelón, y  dexalo hecho 
dcjdc la noche pira la mañana: luego tendrás 
cidra rallada, y  conservada, como está dicho en 
ía torta de cidra rallada, y la misma cantidad 
de la tbrta, antes mas q ue menos, y tendrás diez 
y  ocho huevos hilados, y revolverás los hue
vos, la cidra, y  trozos de cañas de baca, todo 
revuelto, y de todo esto hiríchirás el pastelón, 
y  ha de es’tár todo frío : luego tendrás el hor
no bieia caliente, asienta el pastelón sobre
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la hoja del horno , sobre dos ó tres obleas, 
echale un poco de alcorza molido j>or enci
ma, mételo en el horno, dexalo estar por un, 
quarto de hora, sin descubrir el horno, y ha
llarás el vaso muy tieso, y  cocerá lo que esta 
dentro con la grasa de las cañas. Para este 
paste'l son menester dos libras de azúcar, una, 
para conservar la cidra * y  seis onzas para el 
vaso, diez onzas para los huevos hilados, y  
diez y  ocho huevos..

Una cazolilla de ave para enfermo.

DEscamarás.Ia carne de una buena pechuga 
de ave, ó de capón,y picarlahas" sobre un 

tablero blanco, de manera quesalga muy blan
ca la carne, y picarás con ella una enjundia del 
ave recien muertajó un poquito de tocino 5 y  
en estando picada,echarlehas quatro yemas de 
huevos, ó dos con ciaras, y sazona con un po
quito de pimienta, una migaja de nuez, y  un 
poco de cilantro seco molido; luego desata es
ta carne en una cazolilla de barro, ó plata, con 
buen caldo de la olla muy bien desatada , de 
manera que este' bien rala, pon la cazolilla so
bre unas brasas, vela revolviendo con una 
cúchala, hasta que cueza, no lo dexes hacer 
burujón ninguno, y se vendráí  hacer un pastel 
en bote muy blanco, y tendrás crestas de pollos 
cocidas, y  las turmillas de los pollos, y  echar- 
lohas en la cazolilla , '  cuezanla 4°s hervor

res;
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« s ;  quaxalo con dos yemas de huevos, y  zm- 
mo de lim ón, y  ponerle unas rebanadillas de 
pan muy chiquitas como una uña de. un dedo, 
todo al rededor de la cazolilla, y  sírvela en la 
misma cazuela; y  si quisieres echar un par de 
alones de pollos bien cocidos blancos en lugar 
dalas crestas, podrás; y  si la quisieres alguna 
vez hacer agridulce, con echarle un poquito de 
azúcar molido al quaxar, y  añadir un poco de 
mas agrio , tiene muy buen gusto; y  si lleva 
dulce, le has de echar un poquito de canela; y  
si quisieres servir este pastel en bote en uñ pía* 
tillo, podrás con sus rebanadillas de pan, y  al
gunas mollegltas de cabrito asadas encima: y  
si fuere para sanos, con añadirle un poco de 
.mas especias, y  echar otra pechuga de ave, es 
muy buen platillo en cazuela, ó en plato.

Y advierte, que lo que tengo dicho, que se 
puede hacer de ave, se puede hacer también de 
ternera, con ponerlo con car bonadillas, y de ter
nera asadas, y  mechadas; y  si fuere para sanos, 
echarle sus cañas de baca,y sus yemas de hue
vos duras. Mas advierte, que quando tengas la 
.carne picada cruda,y sazonada de especias, sal, 
y  huevos, que podrás untar una tortera, ó ca
zuela con un poquito de,manteca, y  haceren 

jella unas rosquillas de1aquella carne, con sus 
trochos de cañas por encima,ó una rosca gran
d e^  poner la tortera sobre un pocode lumbre,

y



cubrirla con una cobertera , ponte otro poco 
de lumbre encima T se cocerán en un quarto 
de hora, y sírvela sobre una sopilla dorada, 
ó sobre una sopilía de lechugas. Y si quisieres 
mezclar un poco de pasta de mazapán con es
ta carne délas rosquillas, podrasi mas hasle de 
echar media doceiaa de yemas de huevos du
ras majadas, v de todo esto hacer las rosqui
llas, ó rosca grande. Todo esto se puede hacer 
de carnero de pierna.

Icarás carne de dos libras de ternera, ó de
cabrito, con media libra de tocino gordo, 

y de que este' bien picada, metele quatro hue-i 
vo$, y  sazona con todas especias y sal, y un po» 
co de zumo de limón, ó una gota de vinagre. 
Tomarás los pescuezos de quatro palominas 
con sus picos, y harás de carne picada quatro 
palominos contrahechos, poniendo los pies, 
pescuezos, unas yemas de huevos duros en 
quartos por encima, y algunos trocitosde ca
ñas: luego de la carne que te sóbrate, rellenarás 
quatro lechugas, ó escarolas, y pondrasió lúe*, 
go todo en una tortera untada con manteca, 
panlo con fuego abaxo y arriba, y  pondrás los 
palominos cocidos, salpimentados con pi
mienta y  sal, y  pan rallado, y  pontos en otra 
torrera con lumbre ábaxo y  arriba, y  tóstan- 
scha el pan: luego pondrás unas rebanadas de

Palominos armados.

pan
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•pan en un plato , pon palominos armados, y  
palominos salpimentados , y  lechugas ó esca
rolas rellenas, armarás tu plato, y otras veces 
sin palominos, sino con la ternera, lechugas 
rellenas , una buena cola de carnero tostada, 
con pan rallado, y algunas carbonadillas, pon
drás armar el plato , y  echarle zumo de limón 
ó de naranjas por encima. Con la carne de las 
lechugas podrás hacer rellenos con redaño de 
carnero.

Platillo de asadurillas de cabrito.

TOmarás quatro asadurillas de cabrito , y  
perdigarlashas en agua cociendo: luego 

mecharás los hígados muy menudos, ó tos re
bozarás con un redaño , los espetarás en un 
asador , y  echa á cocer los libianos con agua y  
sal. i después de cocidos , pícalos sobre el ta
blero muy bien, con buen rocino gordo, y  un 
poco de redaño , sazonarás de sal y especias, 
eehale quatro huevos, un poquito de agrio ,y  
■ tomarás un redaño , é irás haciendo unos re
llenos , envolviendo un poco de relleno en un 
poco de redaño, y asentándolos en una torte
ra , pon lumbre abaxo y arriba ; cuezanse, 
hasta que este'n dorados, y sírvelos sobre una 
sopa con los higadillos asados entre ellos. Ad
vierte , que quando tuviste estos livianos sazo
nados de especias, sal, huevos y  acedo, podrías 
hacer de ellos pastelillos de escudilla, añadien-

h'f do



450 Arte de Cocina.
dolé un par de huevos mas, y un poco de azú
car y  canela. Estos se hacen cortando unos tro
c ía»  de un rollo de ojaldrado , y hacer unas 
como cubiertas de pastelillos, pomerlos dentro 
en las escudillas, ¿ irlo s subiendo con ei dedo 
pulgar, y  igualarlos con los bordes de las es
cudillas: luego hincharlos de los livianos, po
nerle media yema de huevo encima de cada 
uno, y cuezanse así descubiertos; y  si los qui
sieres cubrir con una cubierta de ojaldrado, 
podrás:, y  al servir, ráspales por encima azú
car, y  un poco de canela: y si los quisieres ha
cer en pastelillos de masa dulce , como los de 
las cabezas de carnero , podrás, y  son muy 
buenos; si quisieres hacer de estos livianos 
pastel en bote,quando los acabes de picar, frei- 
lás un poco de cebolla nuiv menuda con man
teca de puerco, echarás allí los livianos, aho- 
garloshas, échalo,todo en una cazuela, échales 
agua caliente quanto se bañen, sazona de to
das especias y  sal, y  cueza un poco: luego qua- 
xala con quatro huevos, y un poco de agrio. Y  
advierte, que quando tuviste los livianos ade“ 
rezados para pastel en bote, pudieraslos echar 
en una cazuela ancha de suelo, y échale su ce
bolla frita, un poco de dulce de azúcar ó miel, 
y  sazonarás de todas especias y canela: luego 
baúr seis huevos con claras, echarlos dentro 
darles una vuelta , que su mezclen, poner la
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tortera al fuego con lumbre abazo y  arriba, y  
quaxarseha. Luego conarlahas como torrijas, 
y  sírvelas con azúcar, canela, y zumo de na
ranja. Y advierte, que todo lo que se ha dicho 
de los livianos de cabrito, mucho mejor se 
puede hacer con livianos de ternera ó carne
ro, con sus hígados asados, y medí idos.
Cómo se aderezan los hígados de venado , y  de 

ternera.

L OS hígados de venado , y de ternera san 
muy buenos perdigados en agua cocien

do , no mas de quanto pasen por ella; luego 
córtalos en unas rebanadlas grandes, y m uy 
delgadas, tomar un poco de manteca en una 
sartén, calentarla mucho , ech r allí las reba
nadas del higado, que no se fría mas de quan
to esté la sangre muerta, sacala , echale sal, 
pimienta, y zumo Je naranja. De esta manera 
están tiernos,y sabrosos, porque si el higado 
se frie mucho, ó se cuece, se pone duro. 

Manecillas de Cabrito.

LAS manecillas de cabrito has de limpiar 
muy bien,y echarlas á cocer con una ce

bolla entera, y  un poco de tocino i quando es
tén cocidas, pica el tocino, y  cebolla con ver-, 
dura, peregil, yerva buena, y  cilantro, verde, 
quita del caldo de las manecillas , que no 
quede mas de quanto se cubran : luego echa 
el tocino, y verdura , sacona de todas espe-

H  % cías
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cías y sal, y  quaxarlashas con yemas de hue
vos, y acedo, apartando primero la flo r, y 
échasela por encinta después de servidas en el 
plato. Estas manecillas podrás hrcer en pa:te'l 
cociéndolas, luego sacarle les huesos de ks 
canillas, picar un poco de tocino con ver
dura, sazonar las manecillas de especia y sal, 
luego poner un poco de tocino y  verdura 
en e l suelo del paste'l, poner las manecillas 
poner encima de rodo otro poco de tocino^y 
verdura , y cierra tu pastel, de que este coci
do, bate quatro yemas de huevos con un po
co de vinagre, y  caldo de las mismas inaneei- 
Iks, y cébalo. Y si quisieres hacer este pastel con 
salsa negra, has de cocer las manecillas, re
bozarlas, y hacer tu pastel, y el tocino no ha 
de llevar verduras; y qliando este cocido, ten
drás hecha una salsa negra, como la de los 
pastelones de jabalí, e hinche el pastel de esta 
salsa*y sino, hínchelo de una prevada, que. por 
estár atrás dicho como se ha de hacer, no Jo 
digo aqui. A  donde se trata de los gi jotes de 
grullas lo hallarás, y en otras panes. Estas 
manecillas se pueden cocer, luego salpimen
tarlas con pimienta, pan rallado, azúcar y  
canela; y tostadas en una tortera , servida?

' obr.’ una sopa dulce , adornada con . Igunos 
lii:..-i i llo-í de gallina, son mav buenas. Ptie- 
.úCüsc U:.¡ ci es.os pasteles de pies de puerco, y

da



Tjirte de Cocina. 453
<te ternera rebozadas, y  frhzs, y  hacer pasteles. 

Potítge de trigo.

T Omarás un quartillo de trigo limpio, que 
no tenga otras semillas , vociarlohas con 

agua muy bien rociado, de manera que se 
humedezca bien la cascara : luego échalo en 
el almire'z , velo majando poco á poco, y se 
irá descascando hasta que tenga quitada toda 
Ja casca: luego sacalo , ahuyéntalo dé lascas- 
cas , y  quedará todo el trigo sin casca, y en
tero: luego exhalo á cocer con agua, sal, bue
na manteca de bacas fresca, y  sus especias: la 
manteca ha de ser buena, V mucha, para que 
se empape bien el trigo. Si le quisieres echar 
dulce de azúcar , bien podrás, .añadiéndole 
canela; y si le quisieres echar leche como al 
arroz, podrás; mas la manteca siempre la ha 
de llevar. De esta manera se adereza el farro 
gordo, y la sémola, salvo que no se ha de des
cascarar, porque ello está yá aderezado.

Colas de camero con agraz.

TOmarás un par de colas de carnero, y  per- 
di garlashas en las parrillas , de manera 

que estén medio asadas: luego echata$ á cocer 
con agua , sa l, y  tocino gordo; quando este'n 
cocidas, tomarás dos libras de agraz, desgrá
nalo , y échalo á cocer con agua; y quando' 
estén cocidos, échalos en el colador, y  dexa- ■ 
les escurrir: luego pasalos-por unccdazillo,

F f  3 de
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de manera que no quede por pasar mas de Jos 
granos, yendole ecbandp del caldo de las co
las , y  sacarás las colas de la o lla , ponías en 
una cazuela , echale el agraz pasado , sazona 
con rodas especias, y  un poquito de azafrán, 
cuezan un poco con la salsa, y  sirve lo sobre 
rebanadas testadas.

Una escudilla-de almidón.

T Omarás quatro onzas de almendras, y pe
íalas en agua caliente, échalas en agua 

fría por espacio de media hora; luego majalas 
en el almirez, mojando la mano á menudo en 
agua caliente} qliando este'n bien majadas, 
ve echando agua tibia cantidad de un quarti- 
Ilo, algo menos: luego pasarasla por una esta
meña ó servilleta, torna á majar las gran
zas , torna á echar la leche en el almivar, tór
nala á colar, y echale tres ó quatro onzas de 
azúcar; y  digo tres ó quatro, porque son me
nester quatro; mas los pobres no echan todo 
lo necesario, y con tres bastará, y tendrás echa
do en remojo una onza, ó menos de almidón 
en un poco de agua fría: luego derramarás el 
agua muy quedíto, y  quedará el almidón en 
el suelo de la escudilla, deshazlo muy bien 
con una cuchareta» échalo en el cacillo con 
ja leche, y  un granillo de sa l, ponlo á cocer, 
cueza dos ó tres hervores, y  sírvelo acabado de 
cocer, porque no se quaxe mucho, y por esta

or-
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orden podrás hacer las que quisieres.' 

Platillos de lechugas, y  otras yervos.

Perdigarás las lechugas en agua cociendo, 
porque echándose estando el agua cocien

do,quedan las verduras siempre verdes,y des
pués de perdigadas las lechugas, sacarlas has 
en el co’ador, y  exprimirlas: luego tendrás to
cino frito en dados,ó buena manteca de bacas, 
freirás en ella cebolla picada muy menuda, y; 
ahogarás las yemas muy bien: luego le echa
rás agua caliente , y caldo , quanto se bañen, 
sazónalas de especias, y sa l; y si quisieres 
quaxar con huevos, y su acedo, podrás; mas 
yo no las querría quaxadas, sino a s i, si las 
quisieres picar , medio picadas son muy bue
nas. Y  advierte, que no se trata de otras ver
duras por evitar prolixidad, porque rodas se 
aderezan casi de una manera, como son lechu
gas, escarolas, borrajas, achicorias, riponces, y  
otras muchas yervas; y si fuere dia de carne, 
con perdigarlas, picarlas medio picadas a h o 
garlas , echarlas su caldo, y sazonarlas de es
pecias , estarán buenas echándoles su agrio. 
Quando las quisieres servir, si las quisieres 
quaxar, es bueno echarles dulce de azúcar, y  
canela, y zumo de naranja.

■ Huevos encanutados,
^ T ’Omarás una libra de azúcar en almivar, 

que este un poco subido de punto: luego 
F f4  ba-
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batirás dos docenas de yemas de huevos , y  : 
echarloshas en alnúvar poco á poco , pasan- 
dolos por una espumadera, cociendo el azúcar 
a mucha furia , y  después de hechos los hue
vos hilados, harás una masa fina sin azúcar; • 
luego tendrás unos cañutos de caña aparejados 
untados con manteca ó aceyte : luego tiende 
Una hoja de la masa larga y delgada , de una 
ochava de ancho , y cortarle los bordes con 
la cortadera : luego un cañuto en la punta de 
la masa , ardíalo hasta que se cubra toda la 
caña , cortarlo con la cortadera , ajcfsta los 
bordes del cañuto , luego echarlo á freír con 
manteca ó aceyte, en estando frita la masa,sa-' 
cala fuera , tira por la caña , y  quedará echo 
e! cañuto de masa , y  de esta manera podrás 
hacer los demás. Luego hínchelos de loshue- 
vos hilados, asiéntalos sobre unas hojuelas, 
echaun poco de almivar por encima de rodo, y  
pondrás unos pocos de huevos mexidos encima 
de los cañutos. Este plato se sirveFrió.

Una empanada de pichones.

TOmarás quatro pichones del nido , que 
sean tiernos, después de pelados y  lim

pios , tomarás tocino de pem il, cortado en re- 
banadillas muy delgadas, y  remójalas que no 
tengan sal : luego esprimelo del agua , sazo
na les pichones con espacias y. sal , y  tiende 
una hoja de masa dulce de empanadas Ingle-
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sas , asienta los pichones sobre ella, echa las 
rebanadillas de tocino dcbaxo y  encima, cier
ra tu empanada , y  sírvela caliente.

Estocafix.

ESfe "estocafís es un pescado extraordinario, 
que no hay en España , sino se trae do

Flandes; no se puede remolar en agua clara, 
aunque este muchos dias en ella; liase de ha
cer de una legía que no sea muy fuerte, y de- 
xa r!íi enfriar , luego colarla , que quede cla
ra, echar el pescado en ella,que este tibia, lue
go desalo esítir de la noche á la mañana, y es
tará remojado, y  muy blando. Advierte, que 
este pescado, antes que se eche en remojo, se 
ha de aporrear con un m azo, ó con un paloj 
y  después de remojado se ha de echar á cocer: 
luego deshacerlo, que tiene unas lonjas como 
abadejo , y  freír un poco de cebolla con un 
poco de manteca, echar allí el pescado, aho
garlo muy bien , echarle un poco de pimien
ta , nuez , y  gengíbre , luego échale leche 
quanto se bañe , dale unos hervores, y sír
velo caliente. Advierte , que este pescado po
drás servir sin otra cosa mas que con solo 
manteca , mostaza, y  sus especias, y con esto 
tiene buen gusto.

Hongos,

LOS hongos son muy buenos cociéndolos 
■ primero con agua y sal, luego ahogar

les
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los con buen aceyte, y cebolla, y  echarlos en 
una cazuela de barro: luego picar n n poco de 
verdura,y inajarla en un almirez con un miga- 
jon de pan, de manera que este muy majado, 
como salsa de peregil: luego sazona con todas 
especias, unos pocos de cominos, un grano 
de a jo , desata esta salsa con un poco de caldo 
de garbanzos, y  cueza con ella; y quando Los 
sirvieres, echa un poco de zumo de limón por 
encima. Estos hongos se pueden ahogar con 
manteca, luego echarles un poco de vino, una 
gota de vinagre, sazónalo con todas especias, 
un poquito de azafrán, y  con solo eso sin ver
duras, estará bien. También podrás estregar 
un grano de ajo dentro de un plato, luego 
echar un poco de aceyte i y quando este' bien 
caliente , echar allí los hongos crudos, tapar 
con otro plato, dexarlos allí ahogar muy bien 
y  de quando en quando revolverlos, sazonar
los de sal, y quando este'n bien ahogados , sa
carlos, servirlos con naranja , y  pimienta. Es
tos, perdigados, y escurridos , puestos en un 
barril con sal, y hinojo, son buenos, y  duran 
mucho.

Fruta de almendras.

M,Varás media librado almendras muy ma
jadas, de manera que no se cr.accyren: 

luego les echarás dentro quarroyemas de hue
vos, y  un poquito de harina: luego echa mas

ye-



yem as,y menéalo hasta que este bien blando: 
luego tomarás una sarte'n con manteca de ba
cas , que sea poca, y ponía á calentar: luego 
echa de aquel batido dentro con una cucharí- 
ta , y  harás unas torrijas muy delgadas, que 
parezca calabaza frita, luego pasalas por almi- 
var,y  sírvelas con azúcar raspado por encima.

Ornarás carne de puerco, tanta cantidad
de magro, como de gordo, pícala muy 

picada, sazona con pimienta, gengibre, hi
nojo , y  sa l, échale un poco de vinagre bien 
aguado, para que entre mas cantidad, y  se hu
medezca la carne, y  tomarás tripas de puerco 
de las angostas, hínchelas, pasalas por agua 
cociendo, y ponías á enjugar. Hanse de servir 
asadas, y  no se pueden detener machos dias. 
Advierte, que si en lugar del hinojo les echa*- 
ses anís, tienes muy buen gusto.

A Sarás una pierna de car ñero, y  quando es
te casi asada, sacarlahas en un plato, pi

carla has con un cuchillo , de manera que la- 
pase de parte á parte muchas veces: luego do
blarás el jarre re, apriétala con el tenedor , y  
sacarás medio quartillo de substancia.La pier
na ha de ser de carnero muerto de aquel dia. 
Esta.substancia se saca de aves, y  de perdices: 
esta es necesario haber prensa para ellas; y  si

Salchichas.

Substancia asada.

no
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no la hubiere, en acabándola de sacar dd asa
dor, se apretarán entre dos platos mnv apreta
das, punzándolas también con el cuchillo. Es
tas sustancias se han de poner en un plato so
bre un poco de nieve, y helarscha toda la gra
sa que tuviere : luego la apartarás con unas 
plumas grandes de gallina al borde del plato, 
echarás la sustancia en otro vaso , sazonarlas- 
his de sal, calentarlashas, de manera, que no 
cueza, y así se ha de dár al enfermo.

Cómo se manen las aves en dos horas,

TOmarás el capón , tí pabo por las dos alas, 
y con la otra mano le tunarás los dos 

pies, se los meterás en el fuego, y tenlo ha1 ta 
que se quemen bien: luego 1c hincbirás la bo
ca de sal, de manera que parezca que se ahoga, 
y  entonces lo degollarás, lo atarás por los píes, 
lo meterás en nn pozo , de manera que llegue 
la cabeza al agua, desalo estar allí Jos horas, 
y  lo hallarás manido, y  tierno.

En Ies platillos lo mas de las veces los pon
go de pollos, pichones, ó aves, y  es porque 
son los mas regalados: mas con todo eso, se 
pueden hacer de carnero, de cabrito, y  de ter
nera, guardando la orden de los que están es- • 
fritos, y  de muchos pescados, como es con Ja 
salsa de carnero verde, se pueden aderezar ra
nas, mero, congrio, cazón, pulpo, y otros 
muchos pescados, ahogándolos primero con

buen
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buen aceyte,ó buena manteca con su cebolla; 
luego echadle la salsa del carnero verde.

Todas las veces que en algún servicio se 
dicen cantidades de materiales, como son 
huevos, azúcar, ó otros qualesquier mate
riales, y no se dice para cjuantos platos, se en
tiende que es para un plato, porque lo mas or
dinario es hacer el servicio sencillo de un pía-, 
to de cada cosa.

Platillo de Cardillos.

LOS cardillos siempre vienen por Quares- 
ma, y entre Pasqua, y  Pasqua* estos se 

aderezan de esta manera : Mondar los cardi
llos , córtales las puntas, y  hendidos por el 

, pezón : 1 negó freír un poco de cebolla cortada 
menuda con manteca de bacas, ó buen aceyte, 
y  perdigarás los cardillos con agua y  sal, y sa- 
caraslosen un colador á que se escurran: lue
go echarlos con la cebolla frita, y  ahogúense 
un poco: luego échales agua caliente quanto 
se bañen, y sazona con todas especias, y sal, 
échales un poco de verdura picada, y  celia le 
un poco de leches y  si no hubiere leche, qua- 
.xalos con unos huevos, y  acedo;y si fuere día 
de carne, en lugar de manteca de bacas, sea 
tocino, y grasa de la olla,y las cebollas sean de 
las buenrs, y mézclala con ellas ajetes, porque 
le dán muy buen gusto. Sobre estos cardillos 
se suelen servir cecinas,y salchichones, ó cosas

sa-
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saladas. De esta manera se aderezan las orti
gas , las romazas, y otras yervas*

Potages de Castañas.

LAS castañas apiladas se suelen gastar por 
Quaresma. Echarás á cocer las castañas 

con agua , y  sal, quando estén bien cocidas, 
tendrás un poco de pan tostado , y  remojado 
en vinagre: luego picarás un poco de verdura, 

■ peregil, yerva buena , cilantro verde , échala 
en el almirez, y  majala muy bien; luego echa . 
el pan remojado, y unas pocas de castañas raa* 
jese rodo, sazona con todas especias , y  cane
la , desátalo con un poco de vinagre, y  caldo 
■ de castañas, échales dulce de m iel, que ésten 
bien dulces, y  un poco espesas, y morenas; 
Con lo qual doy iin á este Linro , porque en 
el casi todo lo que hallares es al uso Español; 
pero siendo Dios servido, y tengo salud , en
tiendo sacar á luz , y  ampliar este Libro con 
algunas cosas estrangeras 5 y también pondré 
algunas cosas fantásticas, que sirven para 
banquetes , las quales son mas de curiosidad, • 
y  obstentacion, que de necesidad,

P I N.
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D E  L O  Q U E  SE C O N T I E N E
en este Libro.

D
C A PIT U LO  PRIM ERO .

Ti la limpieza de la Cocina, y del 
gobierno que ha de tener el Co

cinero Mayor en ella. Pag. i.

C A PITU LO  SEGUNDO.

DE todo genero de asado.
Capón en gigote, y  sopa de natas. 

Gigote de una pierna de carnero.
Cómo se hace la ternera.
Palomas torcaces con salsas de almendras. 
Cómo se aderezan las Perdices.
Cómo las Chorchas se aderezan.
Grullas asadas.
Las Anades, y Zarcetas.

■ Gigote de Liebres.
Conejos.
Conejos en mollo.
Gigote de Conejos.
Otro de Conejos fríos.
Salpicón de baca.
Pollos asados con salsa.
Pollos rellenos.

2r..
3 3*
2 3 -
24.
24.
27.
27.
28. 
30. 
3 r * 

3 i- 
32.
3 2«
3 3 - '
3 3 -
3 4 *

_ 3 4 *
Em-



Empanadas de Perdices. %6 .
Empanadas en asador. 3 7 -
Otras diferentes. 3 ?.
Sopa de Perdices.
Perdices asadas con aceytc. 40.
Anades estofadas. 40.
Lechon es asados. 4 1.
Salsa de Lechon. 4 1.
Un Lechon en salchichón. 42.
Una pierna de carnero estofada, 4 3 -
Otra diferente estofada. 44.
Otra de diferente estofado. 4 5 -
Otra pierna de carnero, rellena. 
Otra.á ía Francesa.

4 6 .
47.

Otra diferente. i í
Un platillo de Pichones, Pollos ó Palorn Ht P O V5 4* 

. 
.*>

Pellos rellenos jochías. 4 9.
Platillo con membrillos. j r .
Otro platillo, con yervas. 52.
Platillos sin verduras. 5 3 *
Capón á la Tudesca. . 5 5 .
Platillo de aves con acederas* 5 *5.
Una Ave á la Portuguesa. 5 6 .
Gallina rellena en ahítete. 5 7 -
Otra Ave en ahítete frió. 5 7 -
Gallina Morisca. 58.
Pichones ensapadas. 5 8 .
Capón relleno con ostiones, 60.
Otro relleno. 61.

Otro
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Otro diferente relleno. 
Empanadas de pollos ensapados. 
Cómo se hacen los rellenos.
A r  tale tes de aves.
Otros diferentes.
Otros de ternera.
Otros de cabrito.
Una cazula de ave.
Platillo de artalctes.
Palominos ahogados.
Otros diferentes ahogados. 
Carnero verde.
Pollos rellenos con membrillos. 
Pepitoria.
A l b onde guillas de ave.
Otras albondeguillas.
Otras Castellanas.
Otras Reales.
Una liebre en lebrada.'
Olla de liebre.
Gigote de liebre.
Empanada de liebre. 
Albondeguillas fritas.
Otras de pan rallado, y grasa. 
Platillo de cañas de baca.
Fruta de cañas.
Madrecillas de gallinas rellenas. 
Potage de acenoriás.
Acsoorias , y  pescado cecial.

Gg

4
6 2.
63.
64.
65.
66.
67.
68 .
6 9 .
70.
7 *-
72.
7 3 *
7 4 -
7 5 *
76.
7 7 -
78.
7 9 »
So.
81.
82, 
82.
* 3 -
84.
85.
86. 
87.
87.
88. 
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Ensalada de acenorias. 89.
fru ta  rellena. jo .
Costrada de asadurillas de cabrito. 92.
Cómo se asan los paxaros gordos* 9
Cazuela de paxarilios. 93.
Salsa blanca, 9 4 .
Substancia asada. 95.
A r  tale tes de ternera. 95.
Sopa dorada 98.
Sopas de natas. roo.
Otra diferente. loo.
Una cazuela de natas, 102.
Torrijas de natas sin pan. j o j .
Migas de natas. 104.
Migas de leche. i 06.
Migas de gato. 107-
Tortas de natas. 108.
Otra diferente. 109.
Torta de agraz. •’ n o .
Otra de cydra verde. l io .
Otra de Uniones verdes. m .
Otra de orejones. 1 1 2 .
Otra de almendras. 1 1 3 .
Otra de ternera, ó cabrito. 1 1 3 .

■ Oirá de pichones, ó natas. 2 14 .
Orra de Alberchigos. 1 14 .
Costrada de íimoncillos, y  mazapán. 1 1 5 .  
Torta de Guindas. 1 1 6.
Otra de Borrajas. 1 1 6.

Otra



Otra de Acelgas. 1 1 7 .
De las cantidades para hacer tortas , y

otras cosas. 1 18 .
’Albondeguillas de borrajas. 120.
Plato de todas frutas. 1 2 1 .
Bollo de bacía. 12 2 .
Bollo maymon. 124 .
Otro bollo sombrero. 125 .
Otro de rodilla. 127 .
Un rebollo. 128 .
Bollo roscon. 129 .
Pasrelon de mazapán. 130.
Bollos pardos. 132 .
Bollo firete. 13 3 .
Otra manera de masa de bollos. 135 .
Ojaldre de torreznos. 136 .
Ojaldre relleno. 137*
Otro con enjundia de puerco. 138 .
Otro de mazapán. 140.
Otro con leche. 140 .
Una ojaldre tropezada. « 4 1 .
Panecillos rellenos de conservas. 14 2 .
Pasteles de tetilla. 143.
Panecillos relie nos. 144..
Ojaldres vizcochados. X444**
Pasteles ojaldrados. 145.
Pastel de ave para enfermo. 14 6.
Pastel de pollos, ó Pichones. 14 6.
Sopa de capirotada. 148.

G g 2 Olla
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Olla podrida en pastel. 149.
Pasteles de cabezas de carnero. 150.
Para beneficiar un Javalí. 1 5 1 .
Queso de cabeza Ja  valí. 152 .
Adobos de solomillos. 154*
¡Empanadas frias de Javalí. 154 ,
Otras calientes. 15Ó.
Pastelones de Javalí picados. 157 .
Otros diferentes. 157*
Orros pastelones de Javalí. 158.
Otros diferentes. I59,
Empanadas de Javalí. ido.
Cómo se cuece el Jav a lí fresco. id i.
Cómo se sala el Javalí. 1 6 t.
Cómo se adereza iin Venado. 162.
Platillo de puntas de cuernos de venados, 163, 
Lo que se hace del redaño del Venado, 164» 
Migas de grasa de Venado. 16%,
Empanadas de Venado. 165,
Solomillos de Venado. 165.
Cómo se sala el Venadof. y cómo fresco. 166. 
Tasajos de Venado. ióS.
Para llevar lacarne de Venadeen nnviage. ró8; 
Empanada de pecho de baca. i 6 9 -
ÍPara aderezar una frasia de remera. 1 7 r.
Para aderezar la cabeza de ternera. 1721.
Sesos de ternera. . 173»
Empanadas de ternera. 174.
lApot, • E7 4

) Era-*



Empanadillas do masa dulce. 
Empanadillas de pies de puerco. 
Empanadillas de sardinas.
Empanadillas de criadillas de cierra. 
Empanada Inglesa.
B  u ñ uelos de v iento.
Otros diferentes.
Otros buñuelos diferentes.
Almojábanas de quaxada.
Otras diferentes. -V.
Buñuelos de queso fresco.
Quesadillas fritas de quaxada. 
Quesadillas de horno.
Fruta de cañas. ■
Empanadillas de quaxada. ' £1 • 
Otras diferentes. 1?i '
Fruta de fillos. ' V  • !
Fruta de chicharrones. *■
Fruta de Prestiños.*' f ' -
Fruta de piñas.
Platillo de jadeo de manos dé ternera. 
Platillo de cabezuelas, y dé otras cosas. 
Otro de cabezuelas.
Fricases de cosas fiambres. '
Cabezuelas de cabrito rellenas.
Otro platillo de cabezuelas.
Otro diferente.
Picatostes de ubre de ternera. ' ' :
Otros de riñones de ternera.

G g 3

4 6 9 . 
175 . 
17  6. 
177 .
17 7 .
178 .
180.
18 1 . 
*8 r .
182.
183.
184. 
185-, 
18 6.
185.
188.
189.
190. 
I 9 o. 
192.
19 3 .
194. 
1 9 ?. 
1 9 ¡S.1 
I 9 <?.’
197.
198.
1 9 9 .
ÍOO.
201.'
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Morcillas blancas de Cantara. *o i.
Morcillas de puerco dulces, 202.
Salchichones de carne de puerco, 203,
Chorizos de puerco. 204,
Longanizas. 204.
Solomo de baca relleno. 205.
Manjar blanco. 206.
Buñuelos de manjar blanco. 207.
Otros diferentes. 208.
Picatostos de manjar blanco. 209.
Frutillas de majar blanco. 209.
Cazolillas de manjar blanco. 210 .
Tortas, de manjar blanco. * 10 .
Cómo se ha de hacer el arroz. 2 1 1 .
Buñuelos de arroz.,-'. .212.
Cazuela de arroz. 2 12 ,
Arroz á la Portuguesa. - 2 13 .
Arroz de grasa. 2 13 .
Cazuela de arroz sin dulce» 2 14 ,
Platillo de alcachofas. 2 14 .
Alcachofas asadas; * 15.
Platillo de alcachofas, 2 16.
Potagc de habas. 2 17 .
Otras diferentes. 2 18.
Habas en día de carne. 2 1 8.
Sopa de lechugas. 2 I9 .
Lechugas rellenas. 22°*
Otras en dia de carne. 2 2 1*
Cazuela mogi de berengenas. 222*
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Berengenas rellenas. 224.
Otras en dia de carne. 224.
Platillos de almendrucos. 2 2 y,
Garbanzos dulces con membrillos. 225.
Otros diferentes. 226.
Cómo se adereza la calabaza. 227.
Potage de calabaza. 2 28.
Calabaza rellena en dia de pescado. 228.
Calabaza en dia de carne. 220.
Calabaza rellena en platillo. 23 I.
Plato -quaxado de calabaza. 232.
Calabaza frita. 232.
Potage de calabaza redonda. 233.
Sopa de calabaza redonda. 234.
Cómo se aderezan los nabos. 234.
Nabos quaxados. * 3 1 '
Nabos lampreados. n 6'
Sopa de nabos. 23 6 .
Como se adereza el relleno. 237.
Potage de Arbejas. 23$.
Cómo se aderezan las Espinacas. 239.
Espinacas á la Portuguesa. 23 9 -
Fruta de Borrajas. 240.
Fruta de Frisuelos. 241.
Borrajas en caldo de carne. 242.
Sopa de Borrajas. 242.
Otra manera de Borrajas. 243.
Para aderezar pescados. 244.
Para aderezar el sollo. 244.

G g 4 So*



Sollo asado.
Albondeguillas de sollo.
Pastel de sollo.
Pastel en bote de sollo. 
Costrada de sollo.
Empanada Inglesa de sollo. 
Empanada de sollo.
Artaletes de sollo.
A^uja paladar.
Como se aderezan ías Truchas, 
Cocimiento de Truchas.
Otro diferente.
Truchas estofadas.- 
Sopa de Truchas.
Cazuela de Truchas.
Plato de Truchas, y  berzas. 
Pastelón de Truchas.
Cómo se adereza el Atún. 
Costrada de Atún.
Pastelón de Atún.
Salpicón de Atún.
Atún lampreado.
Olla de Atún.
Eseaveche de Atún.
Cazuela de lampreada.
Empanada de lamprea. 
Lamprea asada.
Lamprea en cecina.
X ivia  , Calamares, y  Pulpo.

2/\.6.
247.
247.
248.
249.
249.
250.
251.
2 J 2 .
2?2.
252.
* 5 3 -,

2 5 *. 
2 *<S. 
a 5 <5.
257- 
#58. 
2 5 9 . 
2 5 9 . 
2 60. 
2 6o*
261.
261.
262.
262.
2*3.
Có-



Cómo se aderezan los Caracoles. 
Caracoles rellenos.
Paste'1 de Caracoles.
Criadillas de tierra- 
Platillo de criadillas de tierra.
Cazuela de criadillas de tierra. 
Criadillas de tierra con huevoSd 
Pastc'I de criadillas de tierra. . 
riatillo de cardo. **
Otro diferente.
Pastel de cardos.
Cebollas rellenas.
Para aderezar las Carpas.
Sopas de Carpas.
Pasrd en bote de Carpas.
Albpndeguillas de Carpas.
Para freír , asar , y  cocer un pescado 

todo á un tiempo sin partirlo. 
Cómo se guisan las Engullas.
Cazuda de Engullas.
Enguilas en pan.
Un barbo estofado.
Barbos en moreta.
Besugos ea escaveche.
Sardinas rellenas en escaveche.
Cómo se guisan las Langostas. 
Langosta rellena.
Cómo se aderezan los Cangrejos. 
Cómo se aderezan los Ostiones.

'4 7 ?
264.
265.
266. 
2 66. 
«¿7. 
2Ó7. 
4 6 8. 
2 69’ 
2 69. 
a 70.
2 7 1.
272. 
474. 
274. 
27 6.
276.

277.
27 9 .
280.
2 8 1. 
<281.
282.
283.
284.
285.
28 6,
287.
288. 
Pas-
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Pasteles de Ostiones.
Cómo se aderezan los Mariscos.
Pastel de Ranas.
Pasteles de pies de Puerco.
C azuda de pies de Puerco.
C azuda verde de pies de Puerco. 
Pasteles de piñones f y  huevos mexidos, 
Huevos hilados. - 
Otros diferentes.
Platos de huevos mexidos.
Huevos esponjados.
Huevos de alforja.
Huevos con cominos.
Capirotada de huevos.
Otra de huevos rellenos.
Otros huevos rellenos.
Huevos crecidos.
Huevos en escudilla.
Huei*os revueltos.
Huevos arrollados.
Tortillas de agua.
Tortillas Cartujas.
Tortillas dobladas.
Tortilla blanca.
Tortilla con agua y  sah 
Tortilla  con queso fresco.
Huevos de capirote.
Platillo de huevos dulces.
Huevos dorados.

28S. 
28 9.
290.
291.
293.
2 9 3 .
2 9 4 .
2 9 5 .
2 9 6 . 
2 9 9 .
2 9 9 .
300.
30 1.
302.
303.
304. 
3 0 * . 
3o 6. 
30 6.
307.
307.
3 <>8 .
3 o9 .
309.
310 .
3 “ .
3 1 1 .
3 12 .



Fricases de huevos.
Huevos en puchero.
Huevos escalfados con leche.
Otros estrellados con leche.
Torrijas de pan.
Sopa borracha.
Otra diferente.
Otra sopa borracha.
Otra sopa borracha fría.
Empanada de pemil de tocino. 
Empanadas de menudos de Pabos. 
Pastel de Membrillos.
Pastelillos Saboyanos.
Pemil cocido sin remojar.
Cómo se hace el alcuzcuz.
Cómo se guisa el alcuzcuz.
Ojaldrillas de manteca de bacas.
Otras diferentes.
Cabrito relleno asado.
Cabrito relleno cocido.
Platillo de Cabrito.
Otro de medio Cabrito»
Sopas á la Portuguesa.
Sopa de baca á la Portuguesa.
Otra diferente.
Cómo se adereza la ubre de la Javalina. 
Conejos rellenos.
Conejos en empanada.
Perdices asadas con acey’té.

3 1 *-
3 *5 -
316 .
V 7 .
3 18 .
V  9 . 
3 *9 .
320.
3 2r- 
3 2 1 - 
3 22. 
3 23 - 
32S. 
325. 
3 26.
3  2 9 . 
3 3 ° . 
3 3 J .
3 3 2 .
3 3 3 .
3 3 4 -
3 3 5 - 
3 3 5 . 
3 3 $. 
3 3 7 - 
3 3 8 . 
3 3 ?* 
3 4 i .  
3 4 i .  
Pas-
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Pasteles de carnero, y  de tocino, ’3 4 i .
A r  tale tes asados. 3 4 2 .
Torta de Dama. 3 4 4 *
Otra diferente. 3 4 T-
Otra torta de Dama. 3 4 ¿ .
Torta blanca. 3 4 7 -
Costrada de mollejas de Ternera. 
Bollo de mazapán.

3 4 7 -
348.

Pan de leche. 348.
Torta de dátiles. 3 4 9 .
Quesadillas Ac mazapán* 350.
Pasteles flaones. 350.
Otros diferentes. 3 0 -
Pasteles de leche. . 3 0 -
Sustancias de enfermos. 3 5 2 .
Sustancia de pobres. 3 5 <f-
Sustancia asada. 3 5 ^
Una escudilla de caldo. 3 5 7 .
Escudilla de almendrada. 3 5 8 .
Escudilla de Borrajas. 360.
Manteca de almendras amarilla. 360.
Otra de almendras blanca. 361.
Farro de cebada. 362.
Pistos para enfermos. 363.
Una panetela. 3*4 *
Otra diferente. 3* 5 -
Ginebradas. 3 66,
Otras diferentes. 3 * 7 -
Conserva de manjar blanco. 368.

Ca-
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Capón medio cocido, y  medio asado. 369.
Gallina á la morisca. 370.-
Panecillosde colaciones. 370.
Ojaldrillas fritas. 37
Buñuelos de queso asadero, 373.
ñoclos de masa dulce. 373.
Bruta de sartén, -jf 374.
Me m o r i a de 1 os Mostac hones. 375.
Memoria de la mostaza negra. 3 7 7 -
¡Vinagre de sahuco. 37?.
Otro diferente. 380.
Agraz para todo el año». 381.
Otro diferente. 382.
Pepinos en vinagre. 383.
La oruga de miel. 383.
Oruga de azúcar. 384.
Sopa de Aragón. 385.
Manteca de nazulas.
Mantequillas de leche de cabras- 3^7 -
Aceyte de huevos. 3 ^7 -
Aceytc de almendras sin fuego. 3^8-
Pella de manteca en asador. $$9 -
Memoria de los vizcochuelos. 3? 2*
Bo I lit os par dos. 3t^-
Tortillas delgadas de aceyte. 3? 3*
Memoria de las rosquillas. 3^4 -
Otras diferentes. 3^ 5 -
Baño blanco de rosquillas. 3^ -
Gilea de vino. 3 9 -̂

M e -
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Melindres de azúcar. 400,
Bizcochos sin harina. 400.
Berengenas en escaveche. 401.
Adobo de aceytunas. 402.
Bizcochos de harina de trigo. 403.
Bizchos de almidón. 405.
Bizcochos de almidón sin vidriado. 407.
Otros vizcochos secos. 408.
Maza pan de dos pastas. 408.
Mazapanes secos. 409.
Mazapanes en almivar. 4 :0 .
Bizcochos secos, 4 1 1 .
Otros diferentes, 4 12 .
Otros vizcochos. 4 12 .
Bizcochos de harina de trigo, y  arroz. 4 13 . 
Bruta de natas. 4 14 .
Rebanadas de pan conservadas. 4 14 .
Tablfetas de masa. 4 i 5 .
Plato de papin tostado, 4 17 .
Perdices rellenas. 4 18 .
Plato de carnero adobado. 4 19 .
Torreznos lampreados. 4 19 .
Membrillos asados. 420.
Cómo se aparan las aves en la Cocina. 422. 
Cómo se aparan los Pabos. 424.
Corte de Lcchon. 424.
Cómo se aparan las Liebres. 425.

M EM O RIA  D E CO N SERVAS. 
Alberchigos. 4  2 6*

Du-



Duraznos.
Melocotones.
Bocados de duraznos.
Peras en almivar.
Cazas de perada.
Toronjas.
Limones ccutics.
Raíz de borrajas.
Azúcar rosado colorado»
Flor de borrajas.
Flor de romero.
Azúcar rosado blanco. 
Calabazate.
Tallos de lechugas.
Bocados de calabaza.
Raíces de escorzonera.
Peras secas cubiertas. 
Membrillos para mermelada. 
Acitrón.

479
427.
4 * 7 *
427.
428.
428. 
4 2 9 -
429.
4 ?o,
4 3
430.
4 3 1. 
4 3 1*
432. 
432.
4 3 3 -
4 3 3 - 
4 3 ,4 -
4 3 4 -
4 3 5 -

M EM O RIA DE JA L E A S .
Jalea  de membrillos. 4 3 **
Jalea de granadas. 4 3 *-
Jale'a de amacenas. 4 3 7 -
Jalea de agráz. 4 3 7 -
Quartos de membrillos. 4 3 7 -
Carne de membrillos delicada. 438.
Ciruelas de Genova. 4 3 ^*
Nueces en conserva. 4 3 *

H i-



480 Tabla del
Hinojo conservado. ,t -
Carbonadillas de Ternera.
Platillo de Cabrito. . __
Manjar blanco de pescado.
Papin de harina de trigo.
Pastelón de cidra verde.
CazoUUa de ave para enfermo. 
Palominos armados.
Platillo de asadurillas de Cabrito. 
Aderezo de higado de Venado , y de 

Ternera.
Manecillas de Cabrito.
Potage de trigo.

. Colas de Carnero con agráz.
Escudilla de almidón.
Platillo de lechugas, y  otrasyervas* 
Huevos encanutados. •
Empanadas de Pichones.
EstOCafix.
Hongos, cómo se aderezan^ i 
Fruta de almendras.
Salchichas.
Sustancia asada.
Cómo se manen las aves en dos horas. 
Platillos de cardillos.
Potage de castañas.

440.
4 4 1.
442.
4 4 3 -
4 4 4 - 
4 4 5 ’*
4 4  <S- 

■ 448*
4 4 5 .

451.
451.
45  3*
4 5 3 -
4 5 4 - 
4 5 5 *
4 5 5 -
4>fi.
45,7 - 

' 4 5 7 *- 
, 4 5 8 -

459. 
4 5 9 *
460.
461.
462.

L A U S  DE O.
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