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PROLOGDO.

L intento que he tenido en escribir este

Librito , ha sido no haber libros por
donde s puedan guiar los que sirven el Ofi-
cio de la Cocina , y que todo se encarga &
la memoria : solo uanhe visro, YV tan erra-
do, que basta para echar a perdera quien
usare de ¢l, v compuesto por un Oficial,
que casi no es conocido en esta Cortes
y asi las cosas del Libro no estan puestas
de manera que ningun Aprendiz se pue-
da aprovechar a4 lo menos los Espafio-
les ; antes si se signicren por él, lo erraran,
y echardn 4 perder la lmcu:nda y tam-
bien por habermeclo pedido algunas perso-
nas: y lo que pretendoes, que qualquiera
persona que se¢ quicra aprovechar de éste,
acierte las cosas con mucha facilidad , y ro-
das son ¢cosas mias , ¥ ninguna escrita por
relacion de nadie , y muchas de ellas son
de miinventiba : porque las cosas que son
escritas por relacion, muy pocas veces si-
ler verdaderas: porque las personas que din
las memorias, nunca las din cabales, y asi,
no se pucde escribir cosa que 0o se haya
experimentado. Ylo que me ha dado dni-
mo para_escribitles, haber servido tantos
afios al Rey nuestro Seiior , v haberseme

nc-



encargadorlas mayores cosas que se han ofre«
cidoen el Palacie Real, de mi Arte, con
satisfaccion de mis mayores, y por set yo
muy inclinado 4 ensefiar , porque he hecho
grandes Oficiales de mi mano; y asi espe-
ro en Dios,, que con selo este poco de tra-
bajo, que he tomado en escribir este Li-
bro, tengo de hacer Oficiales con pocos
principios que tengan, y se ha de ahorrar
mucha hacierda a los scfores, porque no
hay cosa que mas hacienda gaste cn este
ministerio en los banquetes , que trabajar &
tiento , porque piensan, que por echar mu-
cho recado es mejor, y por ahi lo echan
4 perder mas presto, y gastase fa hacien-
da, y nolace: y si alguna cosa hubiere
falta, suplico al discreto Lector lo supla,
que como hombre me habré descuidado,
que yas¢ que los grandes Oficiales no han
menester libro : mas con todo eso, por ser
todos tan amigos mios, tendrin en algo
mis cosas, y todavia hallarin algnna cosa
nueva : y los Aprendices, si hicieren lo que
yo ordeno, entiendo que no podrian crrar;
y asi, los unos por aprender, y los otros
por curiosidad , todos se holgaran de tener
mi Obrecilla. Mucho mas pudiera escribir,
mas he ido dexando las cosas que son muy

ordinarias, Tampoco me he querido meter
cn



en oficio de nadie , mas de lo que toca af
oficio de la Cocina, por no enfrascar mu-
cho al Lector 5 antes advierra, queen el ca-
pitulo de las tortas, que estd escrito en el
otro Libro , hay muchas sucrtes de rortas,
que no solo no son buenas, ni se deben
hacet, mas antes es impertinencia escribic-
Ias, como son las de castafas, y otras de
higos, y de criadillasde tierra , de nabos,
de zanaorias, v de patatas, ni de cerezas,
nise ha de echar agrio en cuso que lleve
leche, ni queso , porque son matzriales muy;,
contrarios, y hacen mucho dafio 4 las per-
sonas que lo comen. Yesto advierto, por~
que en cl otro Libro se manda echar en mu-
chas cosas queso, y agraz: hasta la torta
dec manzanas dulces, ni de camuesas, noson
buenas, si no las cchan al conservar zumo
de membrillos, que con eso seran bucnas.

ADVERTENCIA.

L cucharon con que han de batir fos viz-
E cochos, ha de tencr de largo media
vara menos tres dedos, Ha de ser de unos
cucharones lanos de pali, y un poco pro-
longados de la pala, v que sea delgada, y
un poguito honda, muy poco, ¥ no ha de

ser ancho de pala, porquc corte bien los
hua-



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

nose puede batir con cucharon angosto de
pala.
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Pag. 1

ARTE DE COCINA,

EN QUE SE TRATA EL
modo que mas se usa de guisar en
este tiempo , em Viandas de Car-
ne, y Pescado, Pasteleria, Con-
serveria , y Vizcochera, y lo
tocante para regalo de En-
fermos.

CAPITULO PRIMERO.

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

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

y importante para que qualquiet
Cocinero dc gusto en su oficio; y

para esto ¢s necesario guardar tres, ¢ quatro
cosas. La primera es la limpieza, la scgunda
gusto, y la tercera presteza, que teaiendo
cstas cosas , aunque no sea muy grande ofi-
cial, gobernandose bien, dard gusto & su se-
a for,



2 Arte de Cocina.

fior, y estard acreditado. Ha de procurar que
la Cocina estd tan Jimpia y curiosa, que qual-
quiera perscna quc entrare dentro se huelgue
de verla; y ha de tener buenas herramientas,
curiosas, para cosas particulares, y exrraor-
dinarias , como son cazolillas, barquillas, cu-
biletes , torteras , piezas llznas, moldes, y
otras muchas piezas para hacer diferencias
de platos, pucsto todo bien limpio, y colga-
do por buen orden, que no anden las piezas
rodando por las mesas, ni por el albafiac; los
asadorgs en su lancera muy limpios; y los pa-
los de masa , ¥ cucharones de manjar blanco
has de tener en una tabla, queestaticolgada
con unos clavos de palo torneados , como los
tienen los Boticarios , que sean mucho mayo-
tes, v otro como este para cedacillos , vy es-
tameiias, Esto ha de estar en la parte mas des-
embarazada de la Cocina;y si puedes alli aco-
modur [a mesa para las cosasde masa, y po-
nerle encima un cielo de lienzo , ¢ un zaqui-
zam! de tablas , porque no cayga polvo de ar-
riba, cs cosa muy necesaria. 8i fuese posible,
no habia de estir la Cocina debaxo de ningu-
na ¢asa si no 4 un lado, debaxo dec un cober=-
tizo, de manera que no habiese encima vi-
vienda de geate, salvo si es de bobeda, que
con €so, y bucna luz, estard bien. Has de pro-
curar que la blanqueen; y no has de consentix

®



Arte de Cocina, 3

%4 los mozos, ni oficiales que la manchen pe-
gando velas , aunque sean de cera, Hanse d¢
poner unos sactines hincados en las paredes
para poner las velas, y que no peguen enjun-~
dias dc gallina en las paredes, porque una en-
jundia que no sea mayorquecun real deaqua-
tro , hace una mancha en la pared blanca ran
grande como un plaro, y parcce mal. El agua
tendrds en tinajas, O en tinacos, con sus cober-
tores, y tendras quarre, ¢ seis cantaros en tuna
cantarera de palo, que no lleguen con los sue-
los al de la Cocina: estos sean vedriados, con
sustapadores: del agua de estos cantaros echa-
ras i cocer todo lo que se hubiere de guisar, v
la otra serd para labar, y fregar las herramien-
tas. No consientas que s¢ corte ningund cosa
sobre las mesas, sinosobreuntajo, quetendras
hincado ent el suelo , 2 una punta de [a mesa,
donde embarace menos; alli cortaran toda la
carne, y quebrarin los huesos, y las mesas las
haris de pino blanco, y que las freguen cada
dia con agua hirviendo, y ceniza, y estaran
muy blancas, y como no estén muy acuchilla-
das parecerin mejor que de nogal. Lacarne pi-
caris en tajos de trozos de alamo negro, que
atnque parece que tendrd la madera negra no
la ticne sino blanca. Han de ser asetrados des-
de el trozo en unos trozos de ocho dedos du
cantero, que parezcan ruedas delimony porquea

A don-



4 Ayste de Cocinds
donde picares la carne osté la hebra derecha
arriba, que de esta mancra no sueltan genero
de madera; y si L picas en tableros, aunque
sean blancos de fresno, que son los mejores, si
no picas con mucho tiento, sacards madera.
Los tableros de mesa es forzoso que sean de
nogzal, y de poco mas de una pulgada de can-
tevo 0, y echales unas cantoneras de hierro por
los bordes, dec manera que vengan & 4 cercar cask
todo ¢l tablero, y en una punta una sortiju de
hiercoen la visagra,con un botoncilloembebi~
do en la madera, que sc anda al rededor para
colgar el tablero. Estos tableros se han de col-
gar 4 la parte adonde estd la mesa de la masa.
Algunos sen amigos de tener algun aposenti-
llo, 6 recocina dentro en la Cocina, mas yo no
soy de este parecer, si no que nohayaningun
riacon en laCocina, que nose vea enentrando
por lapuerta, salvo el albanar. Auna parte de
la Cocina, en lo mas desembarazado, se pon-
dra un palo muy bien acepillado para poner
las capas, y unos clavos para las espadas de los
oicialsss ¥ con eso vease toda la Cocina, que
quando estuvieres altablero, 6 enotramesa ha-
ciendoalgo, puedes gobernar, y mandar, y ver
todo lo que pasa. No consicnras que hava ce-
nicero en la Cacina, smo que lleve laceniza la
Lavaadera cada dla, o se eche a mal, porquese.
puedebarrer el fogon,y lavasura; tenerunes-
por-



Ayte de Cocina.
porton, y cada vez que se barriere la Cocina,
que echen la basura fiera, porque no huela
mal, 6 lleguen moscas. Todas las veces que
entrares por la puerta de tu Cocina, procura
tener algo que enmendar: mirasiesta bien col-
gada laherramienta, ysiesticadacosaen sulu-
gar; y si hay por las paredes, 6 porelrecho al-
guna telarafna, hazlo remediar luego,sin dexar-
lo paradespues, porque se olvidari el mozode
Cocina, 6 portador, y tendris que tornar i
mandar, y con esto tendran cuidado, y teme-
an; y si el mozonofuere muy aficionadoAge-
ner fa Cecina limpia, no le tengas en ella,sino
despidelo Juego, porque no andes cada dia ri-
fiendo con €l; y mas, que si no se precia de ha-
cer bien su oficio de mozo de Cocina, nunca
sera oficial, Si fuere posible, no tengas picaros
sin partido, y si los tuvieres, procuraconelse-
fior que les d¢ algo, o con el limosnero, por-
qQue puedan tener camisas limpias que mudar-
s¢, perque no hay cosa mas asquerosa que pi-
€aros rotos, y sucios: mascomo ¢s una simien-
te , que el Rey Don Phelipe 11. (que Diostie-
ne) con todo su poder no pudo echar esta gen-
te de sus Cocinas, annque mando afiadir mo-
zos de Cocina, y otra sacrre de mozos de Co-
cina, que se [laman galopines, todo porque no
hubiesepicaros, y nuncase pudoremediar: so-
lo ¢n su Cocina de boca no entran mas de un-
Ag ofi-
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oficial, y un portador, y un mozo de Cocina,
y un galopin, y estos estan una semana con ¢l
Cocinero mayor, ¥ ef Domingo se mudan a
la Cocina de Estado, y vienen otros rantos por
sus scmanas, Con todo , me cri€¢ yo en una
Cocina que no tuvo picaros; como tengo testi«
gos vivos que la conocieron como es el Coci-
nero mayor desu Magestad delaReyna, Juan
de Mesones, y Amador de Ja Aya, su Ayuda,
que la conocieron muy bien. Solo esta Cocina
entiendo que se ha librado de esta gente, que
fue Ia Cocina de la SerenisimaPrincesa de Por-
tugal Dofia Juana. Si estos dan cn ser yirtuo-
$0s, y sc aficionan a aprender , en muy poco
tiempotoman principio, y estosse hacenoficia-
les: maslos'‘que son picaros vellacos, nuncason
Cocineros, antes dan en otras cosas muy ma-
Jas.Esto se entiende en las Cocinasdelosgrane
des Sefiores , que en las Cocinas chicas mas

faciles son de gobernar, y tener limpias.
Otra cosa tengo experimentada , que hom-
bre que scatorpe, 6 patituerto, nuncasalen ofie
ciales, ni sorr bien limpios. Procurese quesean
de buena disposicion, liberales, de buen rostro,
y que presuman de galanes, que conestoanda-
rin limpios, y lo serin en su oficio, que los
otros, por ser pesados, tienen pereza, y nunca
hacen cosa buena, que ¢! oficio de la Cocina,
aunque parcce que cs cosafacil no es sino ms Y
1—



Aprte de Cocina. 7
dificultoso, porque hay tantas cosas que ha-
cer, y cada cosa tiene su punto, y todose hade
encargar 2 Ia memoria: que los Boticarios, los
Medicos, y Letrados quando sc les ofrece al-
guna duda, con estudiarla en sus libros, salen
de ella con facilidad, y por eso digo , que la
gente de Coclna hade ser de buen talle, dis-
posicion, y entendimiento. Has de procurar
que en la Cocina haya coda dia ropa blanca
paracubric 12 mesa, v los asadores con la vian-
da, y para que se limpicnlasmanos; v pondris
una costumbre, que todos los oficiales, y mo-
zos que entraren por la mafiana en a Cocina,
lo primero que han de hacer sea quicarse sus
capas, y espadas, y colgarlas en el palo,'y los
clavos que estan puestos para ello; quirarse
los pufios , lavarse las manos, limpiarse en
una tohalla, que estard colgada para esto, y
trabajar con muchalimpicza. Si alguno roma-
resu capa, y saliere fuera, quandotornare a en-
trar sc torne & quitar los pufios, lavarse las
manos, y limpiarse en la tohalla, A una parte
de la mesa grande hards porer unos mantcles
limpics, y pondrassobreelloslaplata. Y quan-
dofuere hora de hacer los giyotes, haganseso-
bre los manteles, porque los platos esten lime
pios pot los suefos: y no constentas hacer gi-
gote ninguno 4 ningun mozo, ni oficial sin su
tohalla al hombro , y su tenedor, y tomari la

4 pie-



s _Arte de Cocinan
pieza, picrna,dave, coneltenedor muy bien, y
picard en cl ayre con muchagracias y advierta
cl que pjcare, que entre tanto que picare no
ha de toser, nihablar, ni ha de hacer otra cosa
ninguna , sino estar con mucha compostura,
porque es mucho descomedimiento picar , y
hablar. No consientas que enla Cecina, cntre-
tanto que se trabaje, haya conversaciones, ni
almuerzos., La geate de la Cocina antes que se
ponga 2 trabajar, en acabando de tomar reca-
do, luego ha de hacerunalmuerzo, y almuer-
zen todos, y ninguno ande comicndo por la
Cocina, que parcce mal; y en acabando de al-
morzar, lavense las manos, vy cada una acuda
4 lo que tiene a cargo. Tendris un cofreen ln
Cocina para guardaralgunascosasquesobran,
v tener las especias, y uncaxoncillo paratusvo-
hiilas, y algunos regaliliosdel sefior. La llave
del cofie daras al oficial, 6 ayndante mas an-
tiguo. Lasespecias andea en las bolsas, 0 ca-
xae,cada cosa aparte, y una cucharira en ellas,
pata sazonar en clla. Hinchele de una vez de
especias molidas, v cernidas , perque aprove-
chara mas una libra de esta manera, quelibra
y media, si sc moliese 2 remiendos. Las cuchio.
ltas se amuelen los Viernes, ¢ Sabados,
que hay menos que cortar
¢on cilas.

TRA-



Arte de Cocina. »
TRATAD® DE COMQ SE HA'DE SER-
vir en lvs Banquetes.

Qui pondré tres, 6 quatro comidas, y una
merienda, ¥ no pondré ningun plato
fantastico, sino todo cosas quese hayan de co-
mer, y dar€ a entender como se han de servir;
porgue en los banjuetes todo el toque esth
ensaberlosservir, porqueaunque se gaste mu-
cho dinero en un banquete, sino se sirve bien,
noluze,yse afrenta el sefior mucho habiendo
desordencs ¢n ¢l, y algunas veces las estami-
rando ¢l sefior desde su asiento en 12 mesa.
Hagamos cuenta quc estas comidas son de
seis platos de cada cosa: hanse de ponerseisbu-
fetes, v si ponen los bufetes ancho por largo,
scrian mencstersicte bufetes: para seis servicios
sonmenestex seis Maestresalas, y seispersonas,
que sirvan como de Veedores, para solo lle-
var la vianda desde fa Coeina 4 Ja mesa; y ca-
da Veedor ha de levarunservicio, yentregat-
lo @ su Maestresala, porqueen talesdias fio ha
debaxarel Maestresaladla Cocina; y si baxare
la primcra vez, no puede baxar las orras, por-
que se ha de servir la vianda en tresveces, Ha
debaxar el Mayordomo consus Veedores. Di-
go, pues, que ¢l Veedor que tomars cl primer
servicie, llevard cinco pages, y cstos llevzrén
icz



10 Arte de Cocina.

diez platos, cada uno dos, y detras del postrer
page ird otro Veedor con otros cinco pages,
y otros diez platos; y de esta mangra iran los
demass porque cada cinco pages serviran a su
Veedor, sin que se mezclen unos con otros; y
en llegando a Ja mesa el primer Veedor con
sus diez platos, se arrimara al Maestresala de
Ia cabezera de la mesa, y los demis vayan ca-
da uno a su Maestresala , y hagan alte, sin
asentar plato ninguno enla mesa, hasta que
llegue ¢l Veedor postrero, y en viendo que cs-
tintodoslos Veedorescon rodala vianda junto
a la mesa, arcimados 4 sus Maestresalas, alzen
todos los priticipios, salvo algunos perniles,
6 cabezas de javali, 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 pernil, para be-
ber. De esta manera estara la mesa muy lle-
na, y no sc perdera plato ninguno. En asen-
tando Ja vianda en la mesa, volveran los Vee-
dores por la segunda, y hardn Jo mismo que
hicieron en la primera , y levantaran la vian-
da del primer servicio , salvo algunos plaros
regalados, que no hayan llegado acllos, y los
perniles, y asentarin la segunda vianda; y de
esta mancra haran la tercera: y quando alza-
ren la tercera, levantaran toda la vianda, sin
dexar cosa ninguna, y asentaran los postres; y

de



Arte de Cocina. 11
de esta manera no pueac falrar plato ninguno,
que mas presto sc echa de vér la falta de un
plato , que de un servicio todo.

Cimo se ba de servir la vianda en la Cocina.
A tengo dicho como s¢ ha de llevar Ja
vianda desde la Cocinag 3 1a mesa, y ¢6-

mo se ha de servirs ahora me falta decir como
s¢ ha de servir en la Cocina. Para un servicio
de i seis se ha de hacer una mesatan ancha,
que quepan seis platos 4 lo anchos y porque
en las Cocinas nunca hay mesas tan anchas,
ni son menester, para este dia podrds hacer
esta mesa de prestado en medio de la Cocina,
si es anchi, 6 4 Ja puerta, debaxo de algun
cobertizo: v si no hubiere comedidad para es-
to,en nnaCocinamuy pequeiia lo podras ha-
cer,teniendo una mesa en quequepan tres pla-
10s por ancho en hilerx, y diez por largo, ¥y
para los otros tres plaros pondris unas tablas
cn Ia pared, como las tienen los Confiteros, ¥
Boticarios, y suplirin por mesa, y pondras
seis platos por lo ancho ¢n hilera, Ahora pon-
dras seis pabos en la cabezera de la me-
sa, los tres en la mesa, y los otro tres
en las tablas que estin en la pared : luego
pondris seis platos de ollas, y luego iras
poniendo todos tus diez , ¢ doce scrvicios
de aseis. Ahora para servir esta vianda, que
son sesenta platos, hallaras seis hileras de a
dicz
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diez plates por lo Jargo , y cada hilera es un
trozo. La primera hilera dards al primer Vee-
dor, v estc vaya al primer Maestresalas y lue-
go otra hilera al segundo, y de esta manera
vayan nnos tras otros , sin que se mezclen:
unos con otros ; y cada uno llevara un trozo
quc es de cada cosa un plato. Ydespues que
est¢ asentada la vianda en la mesa, tendri ca-
da Caballero delante de side todo quanto hu-
bierc en la mesa, y que lo pueda alcanzar to-
do desde su asiento , que eso han de tener fos
banquetes , que cada Caballero que estuviere
ala m¥sa, tengaen su bufete de todo quanto
hubiere en Ia mesa, que aunque la mesa sea
muy larga, y lamirare toda, no vea cosa que
no tenga delantede si: que si el Caballero
viese alguna cosa en la.mesa que no la ruvie-
se delante de si, no estaria bien servido el ban-
qucte, porque la mavor falta que puede ha-
ber en los banquetes es servir mal, 6 faltar al-
gun plato; que claro estd, que si habian
de ser scis pabos, y hurtasen uno desde la Co-
cina a la mesa, y no parcciesen alli masde cinco
que quedaria un bufere sin pabo, y se echa-
ria luego de vérs y si faltase rodo un servicio,
que son seis platos, no se echaria de vér en ln
mesa, si no fuese quien supiesedetodala vian-
da, y por eso se ha de tener muy grande cuen-
ta, y hacer mucha diligencia para que entren

los



Arte de Cocina. 13
los serviciosenteros en la mesa, pues estodo ¢l
toquc de que parezca muy bien el banquere,
6 se haga una falta muy grande. Y con esto
me parece que estd dado a entender como se
han de servir en los banguetcs.

BANQUETES POR NAVIDAD.
Erniles, con los principios.
Ollas podridas.
Pabos asados con su salsa,
Pastelillos Saboyanos de ternera ojaldrados.
Pichones, y torreznos asados.
Plarillo de artaletes de aves sobre sopas de na-
tas.
Bollos de vacia,
Perdices asadas con salsa de limones.
Capirotada con solomo , salchichas, y per-
dices.
Lechones asados con sopas de queso, azu-
car, y cancla,
Ojaldres de masa de levadura con injundia
de puerce. -
Pollas asadas.
Secundo.
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, cafias , y huevos
mexidos.
Empanadas de licbres.
Platillos de avesa la Tudesca.
Truchas fritas con tocino magro.
Ginebradas.
Terceio.

Ollos rellenos con picarostes de ubres de
P terncra asados.
Gigotes de aves.
Plarillo de pichones ahogados.
Cabrito asado, y mechado.
Tortas de cidra verdes.
Empanadas de pabos en masa blanca.
Besugos frescos cocidos.
Conejos con alcapatras.
Empanadillas de pies de puerco.
Palomas torcaces con salsa negra.
Manjar blanco.
Bufiuelos de viento.

Las frutas que s¢ ban de servir en esta vianda
fpor ol
Ubas, meloncs, limas dulces, ¢ naranjas,
pasas, y almendras, or¢jones, manteca fresca,
petas, y camuesas, aceyrunas, y queso , con-
servas, y suplicaciones,
Una
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Una comida por ¢l mes de Mayo,

Erniles con los principios.
Capones de leche asados,

Ollas de carnero, aves,y jamonesde tocino,
Pasteles ojaldrados.
Platillos de polios con habas.
Truchas cocidas.
Gigotes de picrnas de carnero.
Torreznos asados, v criadillasde carnero,
Cazuelas de natas.
Dlatillos de artaletes de ternera, y lechugas,
Emnpanadillas de torreznos con masa dulee.
Aves en alfitere frio can huevos mexidos.
Platos de alcachofas con jarretes de tocino.

Segunda.

GAzapos asados.

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

Pastclones de ternera, caias, pichones,
y criadilias de tierra.

Ternera asada, y picada.

Empanadas de¢ palominos.

Platillo de pichones con criadillas de carnero,
y cafias.

Empanadas Inglesas de pechos de ternera , y
lenguas de baca.

Ojal-
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Ojaldres rellenas de masa de levadura,

Fruta de cafas, .

Pollos rellenos sobre sopas doradas.
Empanadas de. venado.

Pastelillos de conservas, y huevos mexidos,

Tercera vianda,
Almén fresco.

Pollas asadas sobre arroz de grasa,
Pichones ensopados sobre ojuelas.
T'astelones de salsa negra.

Cabrito asado, y mechado.

Tortas de dama,

Lechones en salchichones.

Empanadas frias., o

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

Frutas de piilas.

Bollos maymones.

Las frutas que se ban de servir en esta vian-

) da son.

‘Alvaticoques, fresas, cerezas, y podria ser
que hubiese gnindas si fuese ¢l banquere al
cabo del mes de Mayo 5 natas, limas , pasas,
almendras, aceytunas, queso, conservas,
confites, y suplicaciones. En esto no hay que
decir , porque ha deservir en toda la fruta
que hubiere, y requesoncs. _
Una



" Arie de Cocina. 7
Una comida por Septiembre.

Erniles con los principios.

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

Platillo de palominos con calabaza rellena.

Perdigones asados,

Bollos sombreros.

Ternera asada, y picada.

Empanadas de pichones en masa dulce con
torteznos.

Torras de ternera, cafias y almendras.

Pajarillos gordos con pan rallado sobre sopas
doradas.

Truchas frescas cocidas.

Concjos gordos asados.

-Segunda vianda.
Apones asados. o
Plarillo de terneta con albondegillas de
ternera, mollegas, y higadillos.
Tortolas asadas.
Platos de membrillos, y pollos relienos rebo-
zados.
Cazuelas mogis de verengenas.
Plaros de salchichones, ¥ cecina.
Platos de capones rellenos, cocidos con arte-
B .

les
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les sobre sopas blancas.

Pasteles de. terilla.

Quesadillas de mazapan.

Empanadas de liebrés en figura de leones.

Bollos de rodilfa.

Pichones asados con costillas de carnero y
pan rallado.

Tercera vianda.
Dhilas asadss.
Platillos de cafias con huevos encafiu-
rados.
Pollos asados con salsa de agriz. .
Tortas de alberchigos €n conserva.
Empanadas frias.
Cabrito asado y mechado,
Platillos de Palominos con lechugas.
Manjar blanco.
Piernas de carnero en gigote,
Cazolillas de natas, czfias y manjar blanco.
Sulchichones de lechones cortados en ruedas,
mezclados con otros salchichones y len-
guas.
Fruta de pifas,

4 Las fruras de esta vianda han de ser ubas,
melones , higes, ciranelas, naras, pasas, ul-
mendras, melocotones, confites , conservas,

aceytunasy queso y suplicaciones, -
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Una merienda.
Erniles Coados. e
Capones 6 pabos asados calicntcs.
Pastelones de rernera, pollos y caias ca-
lientes.
Empanadas Inglesas. ' Coe
Pichones y torreznos asados.
Perdices asadas. ' SEPRNE
Bollos maymones 6 de vacia.
Empanadas de gazapos en masa dulce.
Lenguas, salchichones y cecinas. .- |
Gigotes de capones sobre sopas de natas. -
Tortas de manjar blanco, natas y, mazapan.
Ojaldres rellenas.
Salehichones de lechones enteros. .
Capones rellenos frios, sobre alfitete frio,
Empanadas de pabos.
Tortillas de haevos, torreznos y. pu:atostcs
calientes.
Empanadas de benazdn.
Cazuclas de pies de puerco con pmoncs.
Salpicones de baca y tocing magro.
Empanadas de truchas. :
Costradas de limoncillos Y. huevos mcxxdos.
Concjos en huerta.
Empanadas de tigbres.
Fruta de prestifios. |
Truchas cocidas.

Ba Co ‘ﬁtr



20 "Arte de Cocinal
Roclos de masa dulce.
Panecillos rellenos de masa d¢ levadusa,
Platos de frutas verdes.
Gileas blancas y tintas.
Fruta rellena.
Empanadas de perdices en masa de bollos,
Buhuelos de man)ar blanco y frutillas de lo

mismo.

Empanadillas de qna)ada 6 ginebradas.
Truchas en escabeche.
Plato de papin tostada con cafias.
Solomos de baca relienos.
Quajada en platos,
Almojavanas.

I la merienda fuere un poco tarde, con ser-
S /it pastelones de ollas podridas, pasari por
cena. Ensaladas, frutas y conservas, no hay
para qué poneflas aqui, pues se sabe que se ha
de servir de todo lo que se hallare, conforme
a] tiempo en que se hiciere 1a merienda. Y ad-
viertas¢, que todos los platos que van escritos
en estas viandas, 10s hallarin escritos en el Li-
bro, la 6rden de como se han de hacer, y los
recados que son menester para ellos,

€ Las volaterias, ninguna se ha de pefar
en agua,y sise peluren, séan pichones, porque
esta volaterfa noriene casi hebrs, y ast nopier-
de mucho pelmdosc en agua. Y sise lmbmr::in

e
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de rellenar pollos 6 pichones, es forzoso pew
larse en agua, porque no se pueden rellenar
cn otra manera. Las palomas torcaces, chor~
chas, sisones, y otras-aves sclvages, si estu=
vieren bien limpias y bientratadas, biense pue-
den asar sin lavarse,annque yo no uso de ello,
por asegurar la limpieza, Quanto a lo de pelar
en agua, defiendo; de mancra, que no se -pela
cosa en agua en las Cocinas de sy Magestad,
si no ¢s para rellenos,, como tengo dicho,

CAPITULO.IL
De todo gm;a;q‘de asado.

UN pabo s¢ ha de perdigar sobre las partie
lias, despues de bien limpio, y s¢ ha de
embroquetar con dgs broquetas de cafia, 6 de
otra madera que no amarge: luego espetarlo
en su asador , empapelario, poniendole deba-
xo del papel unas lonjas de tocino delgado,
le echaras sal, y se podran hincar algunos cla-
vos en las pechugas , aunque alguios no lo
nsan, Para la salsa de este pabo tomaras dos
onzas dealmendras mondadas, y rostadas en la
sarten, las majaras , asaras dos higadillos de
gallinas 6 el del pabo, que estén bien secos,
s¢ majard todo junto, le echaras dos onzas
de azucar, de que esté todo bien molido, lo

B3 des-
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desatatds con caldo’ que no ‘tenga grasa, Jlo
echar§ e un cacillo, ponlo a ¢ocer, de ma-
nera qué-dédos, 6 rres hervores, meneando-
lo sientpre con un cuchiron , lucgo calarlo
por ut dedacille, 6 cstamena, ’ echatle un po-
co de canela moﬁdm,-y’ tin poco de zumo de
limén. Hasc dé servitfela‘esta salsa.

Un ¢apon-se-dsa dé 14 misna manera, sal-
vo que no se ha de perdigar, ni cmpape!ar oi
meter ‘cldvos. L 471 m4$ ordinaria , que se
sitve para capones, ¢s de granadas; esta se ha-
ce de esta manéra: 'f'o*m-aras dos granadas
acedas para cada cnpom las desglanalas,
pondras los grdids eff wna estamefia, 6 ceda-
cillo, estrujarlos con un cucharon hasta que
suelten roda la tinta ¥ aﬁﬁo quc ncnen lue-
8o echarle. dos onzas-de azucar, ‘un poco de
vino tinto., unnas rajifas de canc]a tres cla-
vos enterps’ , cueza hdsta que estd un punto,
y sirvela en su platillo, d-escudilla fria. Con
esta ‘salsa se-puede’ser¥ir un capon asado, y
hecho carbonadas tostddas en las patrillas, ¥y
asentadas sobre unas rebanadas de pan tosta-
do. Luego hacer la ‘salsa de granadas (como
esta dicho) ; anadiendo ‘mas oranadas y mas
azucar, echarsélo por cnctma y sirvase ca-
liente.

e
Ca-
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Capén en gigote sobre sopa de natas.

Ste capdn, despues de asado, podras picar
E las pechugas, y hacer carbonadas de las
piernas ¥ las caderas: lnego hacer una sopa de
natas con vizcochos. Esta adelante en el.capi-
tulo de las sopas 1a hallaras escrita como se ha
de hacer. Despues de liecha Ia sopa y cocida,
asentars las carbonadas del capon sobre ella,
y lo picado de la pechuga enmedio, sazonado
de sal y un poquito de agrio, de manera que
¢l agrio no llegue 4 1a sopa,.y sirvase caliente.

Gigoke de una picrna de carnero.
UNA pierna de carnerocn gigote se ha de
asar y picarse muy menuda: luego tener

el zumo de otra pierna que sea recicn muerta.
Esta se ha de asar, que.no sea muy scca, lue-
go punzarla muchas veces, apretaria con el
tenedor y la misma. canilla de 1a pierna, 6 con
una prensa, y sacard media qractille d¢ zumo
¢ substancia. Esta se ha de echar sobre ¢l gi-
gote de la pierna manida que esta picada, sa-
zonandolo de sal. Hase de servir caliente, sin
echarle otracosa ninguna, Y sino hubierc otra
pierna de que sacar la substancia, quando se
ase la pierna del gigore, pongase debajo de ella
una graserilla, 6 un plato con un poco de agua
‘¥ um poco de sal, y vayase recogiendo la subs-
: 4 tan-
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tancia que cayere de la pierna, y con esto ce-
bari el gigote, y servira de substancia. Y si
acaso se asaren mas piernas con las del gigote,
con hacer lo que esta dicho, sacarlas todas
juntassobre la substancia de la graseritla, y de-
xarlas estar un poco, destilaran lo que bastara
para hecer el gigote del Sefior, pues que las
otras seran pata cl tinelo, 6 para el estado. Es-
te gigote con substancia es bueno para servir
con perdigones , asando los perdigones y
asentandolos sobre unas rebanadillas de pan
tostado, y luego echar el gigote con mucha
substancia por encima, sazonandolo de un po-~
quito de especia, un poco de znmo de limon,
Yy una gota de vino. Adviettase, que en nin+
gun gigote ha de caer gota de caldo , porque
s¢ echa 2 perder.
Como se hace la Ternera. '
A ternera, lo mas ordinario es echarla en
adobo de ajos, oregano, vinagre vy sal,
y asarla, para ella, que esté en adobo 6 no,
Ia salsa ha de ser de oruga. Esra se hace tostan-
do un poco de pan, de manera que esté ne-
gro, y echarlo en remojo en vinagre: luego
moler un poquito de la oruga, echar qua-
tro 6 cinco partes de pan remojado sobre ella,
molerlo junto con un quarteron de azucar,
de manera que no esté muy fuerte la oruga,
desatarlo con un poco de vinagre, pasarla
por
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por un cedacillo & estameha, y echarle un
poquito de canela. Esta salsa se sirve fria, Otra
oruga se hace de miel, y se puede guardar
muc%\os dias. Adelante diré como se hacen
entrambas , y pondre las cantidades , Ia miel,
y como se ha de beneficiar.

Las palomas torcaces se asan de manera
que no estén muy asadas, sesacan y se-
falan por sus juntas, se les echa mucho za-
mo de naranjas, un poquito de pimienta
v sal, se vuelven las pechugas abaxo, y se
ponen un poquito sobre las brasas, de manera
que no cuezan, Sirvense calientes.

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

Palomas torcaces con salsa de almendras,
Saras quatro palomas, y apartarias y aho-
garlashas con un poco de tocino gor-
do, un poco de cebolla cortada muy menu-
da
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da, fuego echales caldo quanto se bafien,

vayan cociendo poco & poco , sazona con to-
das especias, tomaras un quarteron de al-
mendras, tostarlashas con su cascara, y ma-
jarlashas muy bienenel almircz: luego las des-
ataras con un poco de caldo, y pasarlashas
por un cédacilio 6 estamefia. }:chatas €stas
almendras dentro 1a vasija donde estin las pas
lomas, y echarlehas seis onzas de azucar,
un poco de agrio, vayan coeiendo poco 2
poco, has de sazonar con todas especias,
cancla, y sirvelas sobre rebanadas de pan tos-
tado. Estas palomas estofadas son buenas con
sajsas de ciruelas. Esta salsa de cirnelas se ha-
ce de esta manera: Cocer las ciruelas, y pa-
sarlas por un cedacillo,de manera que o que-
de por pasar mas de los hussos, y con la mis-
ma agua donde se cocieren Ja ciruelas se pue-
de hacer la salsa, sazonarla con todas es-
pecias ¥ cancla , echarle azucar , de ma.-
nera que esté bien dulce, y agria, y que es-
t¢ un poco incorporada como salsa negra de
harina, y ha de llevar su vino, ni mas, ni
menos que la de harina quemada, y es muy
buena para pastelones de lenguas de baca, é
pies de puerco, y para anades, y para otras
muchas volaterias selvages. -

Co-
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: C‘omo e dderezan las Perdices.

N: lns ‘perdices no hay que decir para ellas,
E porque lo mas ordinario se comen asa-
das. Ea salsa‘de €stas sesuele hacer selafiando-
1as pdr las junturas, echando un poco de li-
'mon, ‘y un poco de vino, plmlCnm y nuez de
‘especia,’y estofarlas un poqulto de manera
que no cuezan; y si le quisieres echar un po-
‘¢0 dé manteca de bacas fresca, serd bnena.
Otra salsa de limones se suele servir con las
perdices, tomando limones, mondarlos, cor-
tarlos merwdos, y echar un poquito de vi-
nagre, pimienta, sal, y una gota de vino
blanco, y echarlo por cnq1:.na de las perdices
asi como salen del asador, y no s¢ ha de ca-
lentar mas, porque amargaria; y si le quisie-
res echat alquna vez azucat, de manera que
vaya agndulce no sers malo.

‘Como se aderezan las Chorchas.

AS-chorchas se sirven de 1a manera que
tengo ditho en las palomas, los sisoncs,

Yy otras aves sclvages, aiadiendoles un poco dc
Vino 'y yervas, como es mejorana, salvia y
hyqopﬂlo Estas chorchas, dicen, que lo que
ticnén én las tripas no ¢s cosa sucia, y asi los
estrangeros las suelen sacar las tripas con el hi-

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

Grullas asadas.

LAS grullas asadas se snelen setvir hacien-
do gigote de la mirad de la grulla, y I2
otra media mechada y asada. Asentaris la
media grulla entera en el plato sobre rebana-
das de pan tostadas, y pondriés el picado al la-
do: Juego haras prebada, echando ea una sat-
tén un quarteron de azucar molido, medio
quartillo de vino tinto, la mitad de medio
quartillo de vinagre, un poco de caldo, sazo-
nards con todas las especias y canela, y cueza
hasta que empiece 3 tomar punto, echarlahas
encima de Ja media grulla picada, y ponla a
estofar un poco.

Si
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St quieres servir esta grulla picada con un
poco de adobo de terriera, un poco de pimien-
" ta y un poco de zumo de limon sin dulce, ni
otra cgsd ninguna, es muy buena. Las molle-
jas de las grullas son'muy grandes y muy tier-
nas. Esras, limpiandolas , echandolas en ado-
bo, Inego abrir las tripas, labarlas, echarlas
tambien ¢n 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 limdn & naranja, es co-
sa muy regalada.

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

Todas las aves selvages podrés servir con
estas salsas picantes, afadiendoles algunas
yervas del jardin, como ¢s salvia y mejorana,
vy las podras servir con salsas ncgras de bena-
26n en potages ¢ en pastelones; las quales
‘sulsas hallaris escritas e ¢l capitulo donde se
sgata de javali.

Lag
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. * Tyt

Las Anades, y Zarcetas. ,
T AS anades y zarcetas serviras asadas con
X4 salsa de membrillos. Tomaris los me¢m-
brillos , mondarloshas, partelos por medio,
cortalos en rebanadillas delzadas, tomaras to-
cinoen dados, y freirloshas hasta que est€ blan-
c0; luego echards dentro un poco de.cebolla
picada y los membrillos, ahogarloshas hasta
que estén blandos: lucgofsazonarés con espe-
cla negra, canela y echaras un peco de vino,
vinagre, azucar y un poco de caldo, tendras
las anades asadas, mechadas, aparadas, y asen-
tarlashas sobre unas rebanadas de pan tosta-
do: luego echards la salsa por encima, Esta
sulsa puede servir con sisones, alcarbanes,
pluvias, gangas y otros pajaros selvi:ges, con
liebres asadas, si son ticrnas, y si no son tier~
nas, picarlashas, descarnandolas, y juntando
la carne de la licbre con otra poca de ternera
O carnero, Y sazonaras con todas especias, su
tocino picado y huevos, tfornaras 4 armar la
liebre en una cazucla grande, la pondras al
fuego con lumbre abaxo y arriba, y de. que
este cocida, asentarlahas sobre rebanadas de
pan tostado, echaras por encima y par losla-
dos la salsa de membrilles; v advierte, que si
‘no hubiere membrillos, podras hacer esta sal-
$a con peros agrios. )
Gi-

-
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Gigote da Lichres.

AS licbres rambien son buenas asadas y
<4 picadasen gigote con aceyte , vinagre y
pimienta. A estas liebres, si quietes, echarles-
huas una prebada en lugar del aceyte y vina-
gre, echando en la sartén an poco de vino
tinto , un poco de vinagre, y azucar, un
quarteron para cada plato, un poco de caldo,
Yy sazonaris con pimienta, gengibre, canela
y algunos clavos enteros, y cueza hasta que
¢l azucar vaya tomando punto: luego echala
por encima del gigote de la liebre, y ponla 2
estofar un poco. Esta prebada puede servir
tambien para echar por encima de las liebres
armadas, y para encima de gigotes de palomas
sisoncs © anades, y para encima de gigotes
de venados.

Conejos.

OS concjos lo mas ordinario es servirlos
con aceyte y vinagre, Si los quisicres
servir con salsa de alcaparas, tomaris un po-
co de buen aceyre, freiras cebolla picada muy
menuda, tendrds las alcaparras bien desala-
das y cocidas, echalas en una saxtén con la ce-
bolla, y el aceyte, hecha pimienta,un poco dé
vinagre , denle un herbor, sciialards los

€O~
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conejos , asentarloshas en el plato, echaras 1a
salsa de las alcaparras por encima, y si le quic-
res-echar dulce alguna vez, bien podras.

Conejos en mollo.

LOS conejos en mollo asarloshas, y cortar-
loshas en pedazos , freirds cebolla corra~
dalarga con aceyte, echards los conejos den-
tro, y dexarloshas ahegar muy bien: luego
sazonaras con pimienta, nuez y gengibre, y,
echaris caldo de la olla quanto se cubran los
conejos, y cuezan muy poco 2 poco, hasta que
estén bien cocidos, echale un poco de vina-
gre v azafrdn, y servirleshas sobre rebanadas
de pan blanco. Esto se entiende que ha de ser
con buen aceyte de Valencia, o con otro acey=~
te que sea muy bueno.

) Gigotes de Conejos.
" A Saris dos conejos, despues de asados
picaras las piernas, los lomos , vy,
asentards este picado sobre tnas rebanadillas
de pan blanco, pondris las espaldillas, v,
lus cabezas de los conejos. al rededor; y lue-
go mezclards un poco de caldo con un po-
co de aceyte , vinagre , pimienta, y sal, y
echarlohas por encima del gigote, pon-

le & estofar un poco , y sirvelo calientes ¥
si
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$1 quieres guardar el lomo de un‘conejo, y
hacerlo rebanadillas, y asentarfo por encima
del gigote , parece muy bien.

Otrs gigote de Conmejos. frios.

Saris los coacjos, picaris toda la carne
_ de los lomos y piernas; sin dexarmas de
las cabezas , sazonarasde sal, y pimisntas y
Iuego hards una ensalada de todas yerbas, y
compondris. el plato de tu gigote, y ensalada,
haciendo ceme una rosca en el plato, yendo
poniendo montoncillos de carne, y otros de
ensaladz, y en cl'medip pondris un poco de
ensalada muy bien puesta; con todas las cosas
quese suclen echar, sus ruedasdelimon,y sazo-
nala de aceyte y' vizagre, luego adornala por
1a parte dc afuera con alzunas rajas de diaci-
on ; granos de granada, coafites y todas las
cosas que suclen poner a las ensaladas; y en
medio pondras unos.cogollos de lechuga en-
teros en pie, y por encima del gigote o salpi-
con ; aceitunas quitades los hueses. Este plute
es bueno para meriendas, porque se ha d2 co-
mer frio. Algunoslos llamanconejosen huerta.

Salpicin de Baca.
Ues que traramos de salpicon, quiero avi«
sar que quando te pidiercn saipicoa de ba-
€1, que procures tener ua poce de buen to-
cl4
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cino de perpil eocido , picado y mezclado con
la baca , Inego su pimienta , sal , vinagre, sn
cebolla picada mezclada con la carne , y unas
ruedas de cebolla para adornar el plato , ¢
muy buens, y tiene buen gusto.

Poljos asados con su salsa.

OS pollos asados pocas veces se sirven con
salsa,salvosihay agraz. Para esta salsaro-
maras los granos del agréz , tendris en una
sartén tocino frito en dadps, que estén bien
fritos, sacagloshas fuera de lasartén 3 echa-
ras los granos del agriz & freir, .datléshas
dos ¢ tres vueltas sobre. ¢} foego, y no mas,
porque no s¢ cuezcan demasiado , echaris
azucar ,-canela, pimienta y un poco de vina-
gre , asentaris los pollos: sebre rebanadas
de pan tostado,.y echards la salsa de agraz

por enclma. _

Pollas rellenos. )

SI quieres rellenar pollos , tomards un poco
de tocino en rebinadillas, freirlohas, y
quando est¢ medio frito, echaras un poco de
cebolla cortada i lo laggo, y freirlahas 2 medio
freir : lnego echaris un poco de carne cruda
picada , y freirlohas rodo , revolviendolo con
nna paleta , hasta que esté 1z carae perdigada,
y echaras alli yerva buena, cilantro verde, y
un poco de mejorana : luego butirds me:iiiu
to B
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docena de huevos para quarro poflos, echar-
loshas en la sartén; revolverlohas conla pa«
leta hasta que esté bien seco, sacarlohas al
tablero, picarlohas muy bien, meterlehas
quatro huevos erudos, 'y sazonards con espe-~
cia negra, azafrin, agrio de limdn 6 naranja,
y sal-l Este relleno es el mas ordibario. Si no
tuvieres carne para este relleno, con higadi-
llos de gallihas, 'y los .demds materiales , lo
podras hacer. Siquieres rebozar estos pollos
rellenos , podris echar en .el relleno agrio
dulce 5 y quande tengzs los pollos. rellenos,
y espetados en ¢l asador., -tomaras los pies
de los. pollos cortados por la punta, agu-
zards el hueso del pie, y meterlohas por la
cabeza del pollo. En cada cubeza del pollo
pondrds los pies, de manera que parczcan
cuernos de yenado, asarloshas, y quando
estén asados rebozarlos con yemas de huevo,
de manera que estén bien cubiertos, yendolos
asando, y dando con unas plumas, y las ye-
mas rebozando tambien los: pies, que estin
puestos en las cabezas de los pollos, Quando
estén bien cubiertos tomaras un poco de man-
teca caliente, echarselahas por encima, y
espojara el rebozado, echards-un poco de
azucar por encima, sacarloshas, y servirlo-
has con unas ojuelas , porjue no se sirven so=
bre sopa, porque abultan mucho, que con.

Cz2 qulie
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quatro pollos han de estir, puestos por la ra-
badilla , que vengan a quedar los cuernos
sobre las espaldas. ~

Empanadas de Perdices.

Mpanadas de perdices con masa de bollos:
tomaras las perdices despues de peladas;

y limpias, perdigarlashas en las parrillas,
y darlashas un golpe en las pechugas, de
‘manera que estén medio asadas, ponlas ‘en
uma pleza con un pequito de¢ vino, de todas
especias, y su sals tendras unas lonjas de
tocino gordo muy delgadas, y otras chiqui-
tas de tocino magro muy rewmojadas, y dexa-
lo estar de esta manera por media hora, to-
ma hatina, y haz una masa encerada con hue-
vos, agua , sal y un poguito de manteca, y
tiende una oja un poco larga y gorda, y
rendras manteca fresca de bacas lavada y so-
bada : pondrés muchos pedacitos de manteca
por la oja de masa, que tome la mirad de
ella, y rociarlahas con un poco de harina, y
doblarlahas que cayga encima de Ja manteca
def otro pedazo, que no Ia tiene, tornarla-
has 2 teoder larga, tornards a poner otros
bocaditos de manteca por toda ella, echa-
ris otro poco de harina, y arrollarlohas co-
mo ojuldrado. Luego corrards cerca de ulrv
. pal-
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yalmo de este rollo de masa, recogerds las
puntas, y hards una torta redonda : luego to-
mards unas-lonjas de rocino gordo, y pon-
draslo sobre la masa: luego pondras sobre
ellas otras chiquitas de tocino magro : laego
pondras una perdiz , la pechuga para abaxo,
y luegola pondras en las espaldas etra lonja
de tocino gordo, ¢ iras recogiendo la masa,
de manera que todas las orillas vengan a jun-
tarsc en las espaldas de la perdiz , mojandolas
con un poco de agua, porgue quede cerrado
como cerradero de bolsa : luego volveras la
perdiz la pechnga hicia arriba, y amoldarta-
has de manera que no se vea por donde se cer=
16, ¥ tomards los pies de la perdiz , € hincar
Joshas en la empanada, lasufias afucra do-
rarlahas con yemas de huevo , ponlo sobre
un papel , y metela en ¢l hotno, Son muy -
buenas cmp"{nadas , ¥ llamanse empanadas
sin repulgo.

Empanadas en asadors

A que hemos comenzado a decir de estas
empanadas extraordin:vias, pondrc aqul
otras dos maneras de empanar en asador. To-
maras tortolas, perdices, o palominos, (':
pichones , cortarleshas los alones muy 4
raiz, y las piernas recogerselashas ,-de manera
que qucdgn muy redondas , cspetarloshas, y
C3 asat-
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asarloshas 5 y quando estén asados., tendrds
hecho un batide de harina de arrdz , azucar,
yemas de huevos ¥ una gota de vino : lm.go
echarés 4 lo que se asa un poco de sal y espe-
cias: luego iras dorando con el batido lo que
se estd asando 5 y quando este bafio estuviere
bien seco, echarlehas un poco de manteca,
dcxarlohas secar mas , y luego dule otro ba-
fio con unas plumas; y de esta manera iras
haciendo hasta que no se vea nada de la vo-
laterfa : luego lo rornaras & rociar con man-
teca, echales azucar molido por encima, y
quedarin redondas como empanadas, y p:lrc-
ceran empanadas Inglesas en el gusto.

Otras empanadas en asador.

Omar?s carbonadillas de piernas de terne-

ra muy delgadas, batirlushas con la
vuelta del cuchillo, mecharlashas v echa-
las en adobo,de la misma ternera , afadiendo-
le especias, luego esperarfashas en un asador
dc!&ado,y que V'wzm muy juntasy apteradas,
y en un-asador puedes hacer tres empanadas,
apartmc’ o una de otra dos dedos 5 Y quando
estén asadas, haris una masa fina sin azucar,
y sabarlahas mucko , que haga correa, ten-
derfahas delgada , y hards levantar el asador &
14 mesa, tomards aquella hoja d> masa, ¥
un-
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untarlahas con manteca, y revuelvela sobre ¢l
un tercio de las chuletas., que d¢ ires 6 qua-
tro vueltas: luego le pondris un papel por
encima, untado con manteca , atalo por las
puntas y por medio : luego haz otro tanto a
las otras empanadilfas. ¥ despues que est€
todo hecho , ponlas. a asar hasta que estd Ia
masa bien cocida, y que tenga colors luego
quirales €l papel, rocialas con mantcca, y
echalas azucar raspado por encima,

Sopa de P;erdiaﬂ.

ASar:’ts las perdices, luego las cortaris,
apartando todx la carne de os hucsos, y
hacerlahas tajadillas pequefias: luego haras
una sopa de pan blanco , cortado con la mano
a bocadilles, de manera que esté la.sopa bien
alta : luego pondris por encima la carne de
las perdices : luego romaras caldo de fa olla, ¥
echale un poco de buen aceyte y vinagre, que
esté bien agrio, pimienta y un poco de sal,
echalo por encima de la sopa y de la carne,
ponla a' calentar , v sirvela caliente. Esta
sopa es sopa de gazpacho caliente. Esta misma

sopa podras hacer de conejos , benefi-

ciandola como Ia de las '

perdices.

Cq Peya



40 . Arte de Cocina.

 Perdices asadas con aceyte.

Ondras & asar las perdices : Juego tomaras

un poco de buen-aceyte, echarlehas dos
partes de-agna, echales sal, de manera que
est€ saleda , y barelo miicho, hasta que se
ponga blincas y con esta salsa irds nntando
las perdices quando se:van asando : Juego ha-
ras otra s2Jsa come esta, .y sirvela con las

perdices asi fria en su trinchero. Esta salsa
ha de llevar harta sal.

Anades e.ttqffada.r;

") Erdigards las anades en las parrillas,de ma-
P nera que estén medie asadas: Iuege dales
a cada una un golpe en-la pechuga: tuego frei-
ras tocino en dados con un poco de cebolla, ¥
asentarés las anades en unaolla, y echa ¢l to-
cino,y lu cebella por encima,y ahoguense un
poco : luegp echale un poco de vino blanco, y
un poco de vinagre ; v echale agua caliente,
quanto s¢ cubran las anades: luego sazona con
todas especias y sal,, y echale dentro dos 6 tres
membrillos en quartos: luego pondris un bor-
de de masa 4 la olly; y asentards otra pllita lle-
na de agua sobre lalolla de los anadeones , de
manera que ajuste muy-bien con la masa, y
ponla sobrg un poco de rescoldo , de manera

- gue
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que cllezca poco a-poco ; y quando estén coci-
dos sirvelos sobre unas rebanadas de pan tos-
tado con su sa'sa por encima; y no eches los
membrillos , que ccmo no llevan dulce, no
'saben bier. Si quieres echar dulce en estos
anadores , bien podrds, y podris servir los
membrillos con ellos ; y si no hubiere mem~
brilios, podrés echar ciruelas pasas, cociendo-
las, y pasandolas por nn cedacillo , y desatar-
las con el mismo caldo de les anadones | y
echaselo dentro, v un poco de azucar, ¢ bue-
na miel y canela molida, y dexaras algunas
ciruelas enteras, anitados los huesos, para que
vayan pot encima de las anades 3 y sirvase co-
mo esta dicho,

g Lechones asados.
OS lechones lo mas ordinario es asarsc , w
servirse con sopa de queso : de sopas no
digo por ahera nada, porque adelanie haré

un capitule que trate de ellas.

Salsa de Lechon.

TOmar:'ts el higado del lechon asado, ma-
jarlohas con unas almendras tostadas con
cascara, una revanada de pan tostado ¥ remo-
jado con caldo, y majarseha todo muy bien,
pasarlohas por un cedacillo ¢ estamefia, y
sazonaras de todas especias y canela | y cuece

un
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un hervor , ethandole quatro onzas de azus
car , y un poco de zumo de limén. Y si quig-
res hacer esta salsa sin dulce, echarichas un
grane de ajo asado , un poquito de qireso , ¥
sus especiass v no has de echar genero de
agrio adonde entrare queso.

A /n Lechon en salchichon.

TOmarés un lechon que sea grande, mayor
de los que suelen asar; y despues que es~
té muy bien pelado, corrarlehas los pies, y
abrirlohas por [a barriga, v despues de des-
tripado, iraslo descarnando, de manera que to«
da Ia carne vaya pegada en el pellejo, arriman-
do cl cuchillo 1 los huesos. Hase de desollar ca-
beza y rodo, que no quede en los huesos nin~
guna carne, y echar el pellejo con su carneen
agua que se desangre, y luego escurrirlohas, y-
pondraslo sobre el tablero, la carnaza acia ar-
riba. Tomaris sal molida en cantidad, y sem=
brarselohas por encima , de manera gue esté
bien salado: luego tenddras pimienta, clavo,
nuez y gengibre,todo mezclado, y echarlohas
por encima, de manera que quede todo ne-
greando, y arrollarlohas , comenzando por Ia
cabeza, y despues que esté arrollado, atarlehas
Ias puntas muy recio, porque no se salga la sa~
zon: luego lo irds liando con hilo de vala muy

apr'
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apretado, y dexarlehus un poco enarqueado,
como verga de ballesta, y pondraslo a. cocer.
con tocino, vino , vinagre , salvia , mejorana
y otras yervas ; ¥ un poco de agua , quane
to se cubra, sazonandolo de sal y especias,
que est¢ un poco subido, y servirlohas frio
con algunas flores 6 ruedas de Jimoén, qui-
tandole primero todos los hilos con que estu-
vo atado : vy si quieres servirlo en ruedas con
limones , parece muy buen plato. Cortando
este lechon en ruedas, parece ojzldrado, y
sirvelas sobre algunas hojas verdes , y ador-
nadas con ruedas de limones.

Una pierna de carnero estofada.

TOmar;’xs una pierna de carnéro, que sea re-
cien muerto, y golpearlehas con la mano
del almiréz,demanera que estén quebrantados
los huesos, mecharlahas con mechas gordas
de tocino, que la atraviesen toda por de den-
tro, derecho por 1a hebra, ponle unos clavos
de especia hincados, y algunos ajos: lucgo me-
telaen una olla, y echala tanto vinagre como
qQuepa en una cascara de media naranja, y otra
tanta agua, un poco de pimienta y nuez de es-
pecia, v no hade llevar otra especia : echale
un poquito de sal, tomaras un poco de ma-
sa , naras unrollito, y pondrisle por cl bor:ic

c
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de la olla: luego pondris encima otra ollita;
que ajuste en la boca de la olla grande, de ma-
nera que con la masa no pueda respirdr; y de
csta manera la pondris al fuego , que sea un
poco de rescoldo, y la ollita que esti sobre la
olla grande, ha de estar llena de agoa , por-
que de otra mancra se sccaria la olla de la pier-
ra. Quando haya estado al fuego hora y me-
dia, sacarlahas del fuego; quita la ollita, vuel-
ve la pierna , torna 2 poner la ollita sobre la
olla,-vacia el agua calienre de la olla , ternala
a henchir de aguna fria , dexala acabar de co-
cer , hallarlahas muy tierna , v con dos escn-
dillas de substrancia : sirvela sobre unas reba-
dillas de pan tostadas, y echa la substancia por
encima. Si Ia quicres servir picada como gi-
gote, tambien es buena. Y advierte , que sl
no quisieren ajos en clla, que importa poco
que no los lleve , quesin ajos se puede hacer.

Otra pierna estofada de otra manera.

Olpeadras la pierna muy bien, perdigaria-

has sobre las Parrillas, y de que este bien
perdigada | metele unos clavos y unos ajos , y
metela en una olla, echale un poco de vino
tinto ,-un poco de vinagre , sazona con espe-
cia negra, echale tocino en dados , frito
con un paco de cebolla picada., su sal, agua
O
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¢ caldo, hasta que se cubra la pictna, tapas
1a con una cobertera , y podris echar dentro,
si quieres , algunos membrillos » peros agtios
o aunendms tostadas ;5 y si alguna vez la qui-
sieres hacer dulce podras anadiendole mas
agrio y canela; y si la salsa estuvicre muy,
rala, espesarlahas con un poguite de harina
quemada , desatandolo con el mismo caldo
de [a pierna, :

Otra pierna estofada de otra manera,

ECharés a cocer una pierna de carnero, y
quando esté mcdio cocida, sacarlahas, ¥,
dexala enfriar, y picarlahas como para gigo-
1e, pondrds alli tambien los huesos , y echa-
le un poco de caldo , un p.oqu;.to ds vino
blanco , una gota de vinagre, pimienta,
nuez , gengibre, un poco de manteca de ba-
cas fresca , media cebolla cruda entera, y un
poco de oregano molide, ponla sobre una
poca de lambre en un plato 6 cazuela de bar-
1o, tapala, dexala estofar media hora 4 po-
ca lumbre corta unas rebanadillas de pan
muy dclgadas , asientalas en nn plato, com-
pon los huesos de la pierna encima, lue-
go echaris el picado con su salsa , 2 me-
dia cebolla eeharas 4 mal, echalc un poco de
zumo de limon ¢ de naran]a encima, v sicvela

. cia-
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-caliente. De esra. manera pucdes estofar car-

bonadas de cabrito con sus huesos , y carbo-
nadas de pierna de ternera,, ul‘l".dlCl‘ldO]CS mas

caldo , despues que esten estofadas , para que

e puedan cocer bien,

Una pitrna de Carnero vellena.

TOmarﬁs una pierna de carnero, que no sea
manida , desuellala, abriendola por la
parte de adentro, de manera que no se rompa:
Iuego descarnala , pica la carne , y de la mitad
haras un relleno , perdiga indo 1a carne con st
cebolla y tocino, como estd dicho p.ra los po-
llos rellenos, echando alli unas hojas de yerva
buena , mejorana y quatro huevos; y de que
esté bien scea , juntala con otra carne que es-
t¢ crnda, plcala junta, sazona con todas es-
pecias, un pat de huevos , sal, el zumo da
un limén, y un poco de mejorana picada: lue-
go tendras el pellejo de la pierna sobre ¢l ta-
blero , asido-aljarrete , ponlezun poco de re-
dafio por Ia parte de adcntro tornala a coser
con una mechadera y un poco de hilo de’ va-
la, espetale en un asador , atandola muy bien
porque no se ande, ponla a asar, v pondras
debaxo una pieza con un poco de caldo, adon-
de cayga la substancia de Ja pierna , tomaras

unas rebanadillas de pan , ponlas en un plato,
-
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saca la pietna , asientala sobre ellas , toma
la substancia , echale zumo de limén , un
poquito de especia , dale unos cortes a la
pierna por encima , y echale la substancia,

Una pierna de Carnero 4 la Francesa.

AS de desollar la pierna , descarnarla, v,
picar la carne , echando con ella tocino,
cebolla cruda , un poco de mejorana , aje-
drea , hisopillo, quatro haevos crudos , es-
pecias ; un poquito de vinagre y sal, ponle
un redafio sobreel pellejo por la parte de aden-~
tro , luego echaras la carne sazonada , coser-
lahas con una mechadera y una hebra de hilo
de vala , despues ataras la pierna con nnas
vuclras de hilo, ponla en un perol 6 en una
olla, echale alli caldo quante se cubra, tocino
frito en dados , un poco de cebolla cruda
cortada 4 lo largo , un poco de manteca
de bacas fresca , vino, vinagre, salvia 6 me-
jorana y hysopillo, cuezase con todo esto
hasta que est€ cocida , luego echale un poco
dé¢ harina quemada , que no est¢ muy negra,
desatada con ¢l mismo caldo , dc manera que
fio est€ muy espesa, ni muy negra, sino un
poco parda, y asentarlahas sobre rebanadas

de pan tostadas , durlehas unos cortes , y
eeha la salsa por encima.

Otra
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Otra pierna de otra maners, -

Tra pierna s¢ hace armada, descatnando
O toda ia pierna, y picar la carne con su
tocino , sazonarla consus especias:, qiratro é
seis huevos , sal y un poquito de agtio, y ar-
marla en una cazuely grande, de manera que
parezca la misma pierna, y ponerla por enci~
na algunos trezos de cafas de, baca, y algu-
nos piflones hincados , algunas yemas de hue-
vos dures, cuezase con Inmbre abaxo y arri~
ba,y sirvela sobre una sopa. De esta manera
s€ arm'm gallinas , pichones y cabrito, salvo
que los t:ornanchones de las gallinas se han
de cocer primero, y despues armar sobre ellos,
sc ha de perdigar la- mitad de la carne hacer
un relleno , y mezclarlo con fa otra. mitad do
carne cruda , porque esté mas tierno, -

Un platzlla de pichones. pallo;
é palominos.

Omarés media docena dec pollos pelados
y limpios , cocerloshas & medio cocer,
luego asientales en un cacillo 6 cazuela de
barro , tomaras unas Jechugas perdigadas, y
sr:ntar]ashas sobre los pnllos luego pica un

poco de verdora , 5erVabuena , peregil ¥
ci-
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tilantro verde; luego toma tocino en dados
muy menudos, freirlohas hasta que esté
bien frito, luego echa la cebolla cortada muy
menuda, friela con el tocino, y echala sobre
los pollos: luego sazona con pimienta, nuez y
geagibre, echale caldo hasta que se bafien
los pollos, 6 palominos, ponlos cocer, v
hazlos apurar hasta que queden con poco cal-
do, luego batiras quatro yemas de huevos,
y una gota de vinagre , y sacards primero de
Ia flor del platillo'en un- plato: luego quajards
el platillo , llegalo at fuego, ¥ nro cueza por-
qué no sc corte , ¥ pondras unas rebanadillas
de-pan en el plaro: luego echa el platillo sobre
las rebanadillas con el mismo cacito, y echa lx
flor por encima, y un poce de znmo de limdn
6 naranja. Ajvmrtu, que todas Jas veces que
puedas hacer cada platillo de por si, que cs
mejor que no hacer muchos juntos, y va con
méjor gracid; y luego buscaris algunas cosi-
1las con que adornat log platillos , como son
mollejuelas de cabrito 6 de terneras y con so-
Yo agraz, y verdura son buenos, sin lschugas
y sin hueVos.

Paﬁos rellenos cocidos.

|" 08 pollos relienos cocidos con lechugas
rellenas con carné sazonada como para al-
bondeguillas , que no lsengan mas de carne,
to-
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tocino , huevos y de todas.especias , sin per-
digar, y rellena los pollos entre cuero y carne,
asientalos en un cazo o cazuela, y luego per-
diga lgs lechugas , quitalas.el cogollo del me-
dio, y en su lugar se hinchara dela carne del
mismo relleno de los pollos, atalas por las
puntas, asientalas con los pollos rellenos, y,
echales cebolla frita con tocino y todas espe-
cias, echale un poco de verdura picada, y
“caldo, hasta que se cubran las lechugasy cue-
zan , hasta que apure ¢l caldo, quanto se ba~
fien los pollos. Luego quaxaras este platillo
con quatro yemas de huevos , batidas con un
poco de vinagre, sacando primero la flor, y
podris sacar los polles y partirfos por medio,
y ir armando el plato , poniendo entre pollo
y pollo lechuga rellena. Y despues que estc ¢l
plato compuesto , echaras la flor por encima,
porgue le di mucha gracia. .

En cste relleno de pollos y. lechuges po-
dris echar yemas de hoevos. duras, y cafias de
baca al tiempo que sc rellenan. Tambien po-

dras echar algunas veces & estos platillos azu-
car y canela por encima, afiadiendo mas agrio
de limones 6 naranjes, -

Advierte, que el dulce no se ha de echar
quando cueza , sino quando esti ya pueste
en el plato, y es muy buen gusto cl agrio y
dulce. Quando tubieres muchos platos de cd:_i-

a
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~da cosa, hards estos platillos de esta maneras
Laslechugas rellenas hards & parte en una pie-
za grande, y los pollos rellenos en otra, y quas
xaras el platillo -de los pollos 0 el de las le~
chugas, y quando vayas sirviendo , mojaras
Ias sopas ¢ rebanadas con el caldo que esta
quaxads, y irds componiendo tus pclatos de
pollos rellenos y lechugas, echando de la flop
_por encima.

- Esto basta para enténder que lo mismoes
hacerse de pollos,, como pichones ¢ gallina,
porque aunque tengo dicho que partan los
pollos por medio, parecen bien enteros, Las
lechugas entrometidas entre pollo y pollo, y
luego echaras azucar v canela por eacima, y
la flor del platillo , anadiras mas agrio de li-
mon 6 haranjas y si aciso no tuvieres pollos
ni pichones recien muertos, y no los pudicres
rellenar , rellenalos por de dentro; y siacaso
no hubiers lechugus , ‘puedes rellenar escatos
las.

Platillo con membrillos.
EStos platillos podras hacer sin rellenos: to-
maris los pollos 6 pichones 4 medio ce-
.cer., parrirloshas en medios ¢ en quarros, ¥
asentarloshas en un cacillo é cazucla,y freiris
tocing en-dados, que sea muy menudo, y cstd
bien frito. Luego echa ¢ebolla picadamuy me-
guda, fricla, y echards membrilles cortados
D del*



53 Arte de Coclna. L
delgados , como quien corta cebolfa farga, ¥
ccharleshas en la sartén con la cebolla, y el to
cino, y frielo hasta que los membrillos estén
blandos,y echalo todo en €l cacillo, de manera
que queden cubiertos los pollos 6 pichones:
luego sazonards con pimienta , nuez , gengi-
bre y canela, y echaris un poco de vino , un
pequito de vinagre, y cosa de seis onzas de
azucar,y echarlehas caldo hasta que se bafien
pot encima, y cueza hasta que se apure, que
quede como conservado:sirvelo sobre rebana-
das de pan tostado , y componlo ¢on algunas
torrijas , 6 algunas abres de rernera tostadas.
No los saques con cucliara, sino con ¢l mismo
cacito lo puedes echar en ¢l plato, porque
quede de la misma manera que estd en ¢l ca=
cito, Estos platillos no es bueno hacerse mu«
ches juntos , porque no se¢ ariden cucharean-
do, sino cada plato de por si, ¢n cazuelas ¢ en
cacillos. En lugar de los polles echensc lens,
guas de baca eocidas. '

Otro platillo con yerbas.

PAra hacer platillo de polles, pichories, ga=
Hlinas 6 otra qnalquiera cosa, toinaraslos
pellos 6 pichones, cocerloshas a2 medio co-
cer, v asentarloshas en un cazo 6 caruela,y to-
mards las yerbas perdigadas,como son lechu-
gas , escarolas, riponces 6 chicorias dulces

]
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0 amargas, quec todas son buenas, y irds mu-
dando cada dia su manera de ycrbas y volate~
ria; y asentaraslas yerbas sobrelos pollos o pi-
chones, freiras cebolla con tocino, echar-
selahas por encima , echaras caldo hasta que
s¢ bafien , picaras un poco de verdusa, pere-
gil 6 yerba buena, y echarsclo por encima, y
sazona con todas espccias » ¥ de que esté el
platillo cocido, quaxarlohas con yemas de hue-
vos batidas, y un poco de vinagre,apartando
primero la flor; ¥ no cueza mas de medio her-
vor, porque no se corte, Sacarlohas en ¢l pla-
to sobre rebanadillas de pan , y echarlehas la
flor pot encima. Pongo aqui esta mancra de
quaxar los platillos, porque es lo mejor. Tam-
bien se pueden hacer de otra manera, que es
hacer un brodere, y despues de hechos sus
platos, echarle del brodete por encima, y lne-
go echarle un poco de la flor del platillo, yes
muy acomodado quando hay muchos platos
que servir: mas con todo €50 aconscjo que se
quaxe cada una de por si, Ya tengo.dicho que
a cstos plaullos se les puede echar dulcequan-
do quisicre, mas no han de cocer con ¢l, sino
echarselo quando lo sirvieren en el plnto y
hadeser azucar y canela; afladiendomas agtio
de limdn 6 naranja. Este brodete , para servir
los platillos , se hace batiendo yemas de hue-.
vos, y un poco de vinagre, y echar caldo con-

) 3 fur-
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forme la cantidad que fuere menester, y potiers
los sobre ¢! fuego, trayendolo a una mano, de
manera que 1o se corte ydcxarlo L poco ra-
Jo. Suelen echar un poquito de azafrin, Seran
menester ocho yemas de huevos para una
azembre de calde, y cste servira para quatro
6 cinco platos. _
- Platillo sin verduray,

I no hallares verduras, toma carnerod ter-
nera, picala, y sazonalo como parzal-
bondegpillag, con sus huevos, especias y toci-
no, Incgo echalo en un cacito, echale cal-
do, desatalo, ponlo sobre el fuego , velo me-
neando y hatis un pastél en bote,:y mete alli
los pollos ¢ pichones,sazonalo mdo y podras
poner cl elloalgunas caftas de bam. La vola-
teria que-entrare en estos plarilios, ha de estar
cocida del rodo, sacarlohas en los platos , y
pondris vemss de huevos duros por encima,
vy wdornaris ¢l plato con algunas tortijas cor-
cadus arigostas. Estos pollos con ternera ¢ ca~
brito, podras hacer con albondeguillas , asen~
tando los pollos en un.cacitlo, y sazonar con
fodas especias , 'y un poco de verdura picada,
y freires:un ‘poeo de cebolla con tocino, vy
¢chasele dentro, v eclhiarléhas caldo hasta que
s¢ cubian bien : *luego “harés albondeguillas
sobrc los pollos;y cuczandos hervores; y qua-
xa-

¢ :
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xalos con yemas de huevos batidos con um
poco de vinagre, v sirvelos sobre rebanadas.
de pan, y zamé de limon 6 naranjas: por en-’
cima, Advierte, que antes que veaga-tl agraz
un ines, vienen los agrazones , que s¢ llaman
por otro nombre grusela , ‘y- por orro se 1la-
man ubaspin. Esros nacen en una manera de
espinos, quesirven de agraz para los platitlos.
Para cada platillo son mienester quatro pollos
y scis hueves, sin los demas adherentes que-
se suelen echar por encima , como son molle.
jas, higadillos, y carbonadillas mechadas.

Capén & la Tudesca.

Omaras un capén queesté cocido, pon<
: draslo en un cazo concaldo, vy tendris
cosa de {ibra y media de ternerade pierna.me-
dio cocida , picarlahas sobre el trablero,. vy
echarlahas en una pieza , echale déce yemas
de huevos crudas, un poco devinagre, y sazo-
naris con todus.sus espedias , y echalo donde
estuviercel capén,dz manera quecl capdn esté
bicn cubierto,’Y advierte qus clicaldor donde:
estubicreel capénha de tener buena grasa.De-
mas de eso le-echaris dos o tres-cafiis de ba-
ca hechas trozos , y ha de cocer el capon con.
la teknera poeo.a poco cosade una hora: lue~
go sacaras el capon sobre rebanadas de pan,

¢

3 Da com-
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componiendole aquella ternera al rédedor , y
pot encima, y pondrasle yemas de huevos du~
ras por encima, para adornar ¢l plato com
las cafas.. - -

Un plat:‘lfo de aves con acederas.

Omaris las aves, pollos, ¢ lo que qui4
sieres , cocerlohas, y asentarlohas en
un cacito ¢ cazucla, y echarlehas encima mus
chasacederas crudas, y tomaras tocino en da-
dos muy chicos, frielos mucho hasta que
estén blancos, echales cebolla cortada m uy
menuda, friela, y echalo todo ¢ncima de las
acederas’ Y sazomatis con todas especias, ¥y,
echale. ealdo quanto se bane , ponlo a cocer,
y cn dando un par de herveres, sacarlohas
dal fuego, Este platillo no se quaxa con hue-
YOS ;. suvclos sobre rebanadas de pan, y ¢
muy apetitoso.

Una ave & la Portuguesa.

Omaras una ave cocida y rellena , salpi<

- mentada ; asentarlahas sobre oyuclas Y
cercartahas ‘con huevés hilados y conservas,
eomo son cérmenas, diacitron cortado y otras
conscrvas y ojuclas, Este plato se sitve frio.

o Cow vy
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Una gallina rellena en alfitete, g

Ards una masa con solo huevos,sal y un
H poco de manteca, de manera que no ha
de llevar agua ni vino, mas de solo huevos, .
haras ojuelas un poco gordas, freirlishas con
manteca de puerco, vy tendras una ave rellena
y cocida , y asentarlahas sobre lasojuelus , y
tendrds hechio un brodete con buen caldo y
grasa, y echaras al rededor del ave unpocode
ellos , de mancra que no s¢ mojen todas las
ojuclas, echaras azucar y canela por enci=
ma de todas las ojuelas, y sirvase caliente.

.

Otra ave en alfitete frio.

=4

Omaras las ojuelas de la misma manera

A que esta dicho atrds , y cortirlashas re-
dondas unas mayores que otras,antes de freir-
se, tendras huevos mexidos , iras echando en
el plato una hoja de la masa frita, Juego hue-
vos mexidos encima, y luego otra oja encima
de los huevos mexidos , € irds echando hojas
y huevos mexidos hasta que est¢ bien alto en
el plato, ponicndo Jos mayores debaxo , lug-
go tendris unas almendrasrajadas muy menuy-
das, romards un poco de almivar, que esté
muy subido d¢ punto, echarlohas por encima

de
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de todas las ojuelas: luego echaris las almen-
drus cortadas por encima del plato,y pegarsc+
han al almiver: luego tendrds una gallina co-
cida rellena , salpimentadd, y pondrasla en
medio del plato. Este plato se sitve frio.

Gallina morisia.
ASm‘ﬁs un par de gallinas, luego haras los
quartes , cortards un poco de tociio en
dadus muy menudos, freirloshas muy bien
Hasta que estén blances,echarlchasun poco de
cebolla picada muy menuda , y ahogaris las
aallinas coneste tocino y cebolla: echale cal-
do quanto se cubran, y echale un poquite de
vino, un poze de vinagre , y si hubiere un
poco de manteca fresca, se le puede echar. Sa-
zona con rodas especias: en cste platillo no se
&Han huevos. Ha de salir un poco de agriossi-
Jo quisieres echar un peco de verdura picada,
podris.
Pichones ensapados.
Jmards quatro pichones recien muertos,
y pelalos en agua ‘caliente, y abrelos por
las espaldas, desde la cabeza hasta 1a cola, solo
¢! peliejo: luego los iras desoilando, de mane-
ri-; que no se roinpa el pellejo | y cortaras las
piernas, de mancra que queden los muslillos
en ¢l peliejo y los alones ,-Cortandolos por las
juntas. Lucgo pondsas ¢l pellejo sobre el btia*
' w3
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blero; y rellemarlohus con relleno de 1a misma
carne de los pichones, ternera, ¢ cabrito, y
picards Ia carne, freiras tocino en rebunadillas
delgadas, en estando medio fritas, echa un

oco de cebolla rortada & lo Jargo, y freirlo-
ﬁas con ¢! tocino. Luego echaris un poco de
yerva buena , cilantro verde , y mejorana, si
1a hubiere, peregil muy poco, poique si es
mucho, d& mal gusto en los rellenos; y si no
hubiere yerba buena, y cilantro verde, echa-
sclo seco y molido. ‘Echaris en la sartén la
carne picada , y freirlabas: luego echa ocho
huevos crudos , y revuelvelo todo con Ia pa-
Yta, hasta que esté bica seco el relleno: lue-
go tornalo al tablero , pizalo muy bien, me-
tele otros quatro ¢ seis hueves crudos , snzo-
na con todas especias y agrio de liméa, pon-
dris yemas de huevo durds en el pellejo, y ca-
fias de baca en trozos: luego echerds ¢l relle-
no enéima , coseris el pellejo del piction con
una aguja-y una hebra de hilo larga , de ma-
nera, que €n la costdra no haya mas de una
hebra, pondras los pichones en una cazuela
con lonjas de tocino debaxo y encima, pon-
drasia ul fuego, tapala con una corbetera,
ccha lumbre debaxo y encima, y despues
de asados , tiraras por la punta del hilo, vy
saldsi rodo , sirvelo sobre unas ojuelas muy
delgadas, y echales un poce de almivar por

o €l
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encima, sin tocar 2 los pichones, Luego cor-
ta una docena de almendras en rajitas muy,
menudas , y echales por encima las ojuelas,
Si quieres hacer- este relleno dulce, echale
azucar y canelg, afiadiendole mas agrio, Tam~
bien podris mezclar este relleno,si fuere ami-
go de dulce tu sefior, un poco de pasta de ma-
zapan mezclado con yemas de huevos duros,
y mezclado con el relleno de la carne. Si no
quisicres servir estos pichones sobie ojuclas,
sirvelos sobre una sopa de natas, 6 sobre una
sopa dorada. No se dice como se han de hacer
las sopas , porque adelante las hallaran escri-
tas. Esta suerte de pichones pongo aqui, por-
que es el ave que mejor s¢ acomoda de esta
manera, porque rambien se puede hacer de
pollos ¢ de gallinas.

Un capin rellene con ostiones.
Orque voy tratando de rellenos , quictre
poner aqui un plato de carne y pescado,
y site hallares donde lo hubiere fresco , apa=-
rejaras un capon para relleno, y tomardsotras
frescas, y haras un relleno con un poquito de
ternera y ostias, y friyendolo todo en la sartén
con tocino, cchatlehas un poquito de verdu-
ra, y quatro huevos duros, revolverloshas
sobtc la Jumbie con 1a paleta , hasta que esté
bien seco, y sazona con pimienta, gengibre v,
nuez,
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nuez , y picalo sobre el tablero , echale otro
par de hnevos crudos , y tendras otros pocos
de ostiones ahogados, y mezclalos con el re-
ileno, asi enteros como estin, y echale un
poco de agrio de imén, rellega e} capén con
este relleno, embroquetalo , perdiguesc un
poco, y espetalo en el asador: knego tomaras
una lamprea fresca , y rodearlahas al capém,
atandolo muy bien , y poneriohas a asar , y
pondras debaxo un plato, que recoja el zumo
del capon y lamprea: echaris alli un poquitoe
de caldo, un poco de pimienta, nuez y una mi-
gaja de clavo, y tostaras rebanadas de pan,
ponlas enel plato, v al capoén encima coa su
lamprea, cchale lasalsa por encima y un poco
de agrio de limoén 6 naranja; y si no hubiere
lamprea, haras al capén con ostras, y sirvelo
sobre una sopa dorada ¢ de natas , y sirvelo
caliente.

Otro capén relleno.

TOmarés un capén , y rellenarlohas entre
‘ cuero y carne con ternera y algunas ca-
fias de baca; de lamanera que esti dicho en los
polles tellenos , v dexarlehas el pescuezo con
st pico,y corraras el medio pico de fa parte de
arriba, y despues de relleno pondrasle de ma-
nera , que entre Ja rabadiila por el givo, y el
pescuszo venga por ¢l lomo, y embroquetar-

Jo-
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Iohas,y ponle una lonja de tecino en la pechu’
ga, asalo, despues de asado, toma una docena
de yemas dehuevos, y rebozarloshas con ellas,
de manera que esté bicn cubierto; lnego echa
un poco de manteca caliente , y esponjara gl
rebozado , tomards unos bollos de rodilla, y
armaras cl plato con ellgs-y con ¢l capdo. Es<
tos bollos adelarte dir€ como se hacen. :

Otro capin relleno.

Parcjaris un capon pard relfeno, y cortat~
Jehas ¢l pescuezo y los pies: este relleno

ha ue ser de ternera § 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 , echandole algunos
trozos de cafias de baca y yemas de huevos
cocidas; y si quieres echar pinones, bica pue-~
des. Rellenaras el capén entre cuero y carng,y
por lo hneco, y echarlohas a cocer, y laego
harais artaletes de otro capon de_relleno , que
sobrare, afadiende yemgsde huevos cocidas
y picadas, y coceras Jos arraleres en una torte-
ra: quando esec el capén cocido ,. vlos artale~
tes, hards unasopa de pam de leche,6de lomas
blanco que hubiere, y mojaclashas-consolo
caldo: y despues que est¢ bien csponjada, asen-
taras €l capon en ella,de manera quc se entier-
5o
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re casi la mitad;lncgo le dards unos cortes por
la.pechuga , irds meticndo los artaletes por
aquellas cuchﬂladas y los demas pondris al
rededor del capén y echarlehas un poco de
zumo de limdn ¢ de aaranja por encima, y

unos lugadlllos de aves fritos 6 molfe]as de
cabrito o de ternera. Si quicres echar algunas
ruedas de limdn, puedes, quitandole fa casca~
ra, porque no amargue. Por no gasrar dos ca-
pones, podris sacar la carne de la pechuga de
¢ste capon , para haccr los artaletes.

Empanadas de pollos ensapados.

Parejards los pollos, abriendolos por las -
espaldas y rellenarloshas , (como tengo
dicho atrds en fos pichones).y coserloshas con
la hepra de hilo larga, y tomaris ojildrado,y
harés una oja grande y gorda, pondra-la so-
bre ci tableto, sobre ella un pollo, la pechug
para arriba , ponle ofra oja de ojatdrado }or
encima,, repulgala, y hards de mancra que
qued e la punta de "I hebra del bilo con que
.estd cosido fuera, porque despues que gsty co-
cida Ja empanada, pucdas tirat per ella, y sal-
dri roda, cuecela en el horno,y raspale un-po-
co de azucar por engima, Y advicr:c quc esta
empanada ba de llevar una lonja’ de tocino
‘delgada en las espaldas del pollo. Tambien sc

pue-
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pueden empanar estos pollosy pichones ensas
pados ¢n masa dulce, mas hanse de comer ca-
lientes. A to dosestos rellenos seles podriechar
agriz,quandoestd pequeio,y se pucden echar
pasas de Corinto s y el agrio que les echares
dentro, no sea de vinagre , si es posible , sino
de limén 6 de agriz. Esta empanada de ojal-
drado se hace muy buena de un capon relleno,
porque con sola una se hinche un plato, y po-
drasle poner el pescuezo de fuera, que vuelva
acia la pechuga , con una cubierra de ojaldray
do, que quede la cabeza fuera.

Cidmo se bacen los rellenos.

Orque voy tratando derellenos, digo, que
todoslosque han deserasados,hande ser
friendo tocino , cebolla, luego echarle fa car-
ne picada, echarle huevos crudos, freirlo hase
ta que esté seco, conto huevos revueltos,
lnego echarlo en el cablero, y picarlo, me-
tiecndo mas huevos crudos, sazonary reilenars
y ¢n lo que se dige de cebollas, yerva , zjo 6
otras cosas, haste de conformar con ¢l guste
de tu sefior; porgue auvaque quites algun ma.
terial de lo que va dicho, no por eso dexard
de estar bueno: v todos los rellenos, que han
de ser cocidos , han de ser de carnc sazenada

en crudo, y precurar qus lleven buen toci-
69,
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no, algunas cafias de baca, un poquito de ri-
fionada de carnero fresca, y un poco de agrie
de limon.

Artaleies de aves,

TOmarz’ts para un plato des pechugas de
aves , haras las chuletas muy delgadas,
de manera gue de eada pechuga hagas oche,
6 diez chuletas, y golpeattashas con la vuelta
del cuchillo, tendras dos docenas de huevos
cocidos duros, sacarleshas las yemas, pica-
las sobre el tablero, y picards un poco de yerva
buena , echarselahas, y sazonards con pi-
mienta, nuez, gengibre,quatro yemas de hue-
vos erudos , un poco de zumo de limdn,y un
poco de sal ¢ luego pondras las chuleras tendi-
das sobre el tablero, picaris un poco de to-
cino gordo muy picado, pondras un poqui-
to sobre cada una de ellas, y tenderlohas pox
toda la chuleta: luego echaras del batido de
las yemas de hitevos, y arrollarlashas cada uma
de por si, y asi hards todos los artaletes. Luego
tomaris unas broquetillas de caiia muy delga-
das, iraslas metiendo de quatro en quatio,
ponlos en una tortera untada ¢on manteca,
cubrela cohr su cobertera, echa lumbre aba-
xoy arriba, y euezanses A este relleno podris
echar azucar y canela, si quieres, y un poco
de pasta de mazapas , mezclado con los hue-

E Yos
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vos, ysitvelos sobre una sopilla dorada: y sf
no toeren dulces, basta mojar la sopiila con
un poco de caldo, y un poco ¢e agrio sin hue-
vos, ni otra ¢cosa. He puesto esta manera de
artaletes, no porque son los mejores, sino por-
que son Jos que su Magestad come mejor.

POTAGERIA.

Otros avtaletes de aves.

Parcjaris las chuletas de las aves, y toma-

ras carne de pietna de cabrito ; picarla-

has, y freiras un poco de tocinio gordo en re-
banadillas, y un poquito de cebolla, y picaras
la carne, .echarlahas en <la sartén con .el toci-
no , friase bien, echale un poquito de yer-
va buena, y seis huevos crudos , y freixlohas
todo, revolviendolo con Ja paleta, y de:que es-
¢ bien seco, sacarlohas al rablero , picalo muy
bien , metele otros dos 6 .tres hueves crudos.
y sazonatis con todas especics: lucgo tendris
otras quatro yemas de huevos duras, picadas
con un poquito de verdura : Iuego arrollaras
los artaletes, como estd dicho en los de atrds, y
meterloshas en sus broquetillas : luego asen-
tarloshas con las puntas sobre las yemas duras
picadas, y luego asentarlos en su tortera unta-
da con manteca, cubrelo con su cobertera,
pon-
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ponlos % cocer con lumbre abaxo y arriba, v
sirvelos sobre alguna sopa. Este plato no dexes’
de adornarie con algo , como son mollejas de
cabrito, 6 algunas turmas de carnero fritas; y
si no tuvieres nada de esto, dexa un poco del.
relleno de los artaletes, echale mas huévos
crudos, ¥ un poco de leche, y échalo i quaxar
cn una tottefa, y de que este’ cocido, cortalo
en rébaradillas |, y iras metiendolas entre los
artaletes, y pareceran muy biens porque si s
postble, iunca se ha de servir ningun plato de
platilleria sin que se le pongan algunos adhe-
rentes para adornarle. L

Otros arialetes de Ternera.

T){caris catne de ternera con tocino gordo,
~ y sazonaras con huevos, y todas Jasés~
pecias ; como para aibondeguillas, tomaris
in tableto mojado con vinagre y agua, y to~
maris la carne picada, y asentatlahas por el
tablero del anchor de seis dedos, y del largo lo
que alcanzare: luego tendris una docena de
yemas de huevos driras, y picadas con verduy-
ra , peregil ; yerva buena, y echarlohas por
encima de la carne, que esta tambien por el 1a-
blero, de manera que se cubra toda con lasve-
mas, y verdura, y echale algunas cafias de ba-
ca picadas y un poce de especia: luego corta-
E 2 X8
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ras esta carne al través del ancho de tres de-
dos: luego arrollarlohas, y iras haciendo arta-
letes , asentandolos en una tortexa : para esto
no son menester broquetas, porque no se abre.
Adviertase, que de la ternera se pueden hacer
artaleres, haciendo carbonadillas muy delga-
das de la misma ternera, y hacer et relleno co-
mo esta dicho en los artaletes de ave, v cabri~
to, v adornarlos con unas carbonadillas me-
chadas de la misma ternera, han de ser muy
delgadas y golpeadas con el cuchillo, y mecha-
das, v asadas en las parrillas y luego echarles
sal, pimienta y zumo de naranjas, y con esto
s¢ han de adornar los artaletes de ternera.

" Artaletes de Cabrito.

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

al tablero, picalo muy bien, y mezclale toci-
no gordo picado, y algunascaiias de baca en
pedacitos: luego echale media docena de ye-
mas de huevos, un poco de verdura, yerva
buenay mejorana, y sazona de rodas especias,
sal , y quatro yemas de huevos duras, y pica-
das, echale nn poco de zamo de limén , 0 na-
ranja, toma un redafio de carnero delgado y
v¢ haciendo con ¢l los arraletes , asientalos

en una tortera untada con manteca, y cuczan:é
con
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con lumbre abaxoy arriba , y sirvelos sobré
una sopa. Y advierte, que del cabritose pueden
hacer los artaletes, haciendo de las piernas las
chuleras muy delgadas , y descarnando fo de-
mis, podras sacar carne y picarla , luego freir
tocino y cebolla, y la misma carne picada, v
echale sus verduras de yerva birena, mejora-
na, y un poco de peregil, y echale media doce-
na de huevos crudos batides , y freirlo hasta
que est¢ muy seco: luego sacarlo al tablero
picarlo muy bien, y meterle otros tres, o
quatto huevos crudos. Sazona de todas espe-
cias y un poco de agrio de limon, y poner las
chuletas de cabrito sobre el tablero, y ponerle
eirelleno, y arrollarlas como esta dicho en los
de atrés. Y 3 todos estos artaletes de catne,
que sean dulces & no lo sean , se les pueden
echar 4 todos pasas de Corinto, y a todos los
rellenos de aves. Los artaletes con redaiio se
pueden hacer de la carne de las albondeguillas
y caflas de baca,

Una cazuela ds ave.

Omaras una ave, y cocerlahas, y despues

de cocida, cortarlahas en pedacitos:luego
freiras un poco de, tocino en dades muy me-
nodo, ccharlchas un poco de cebolla picada
muy mennda, y asentaras el ave en nna cazue-
la, echa sobre ella el tocinoy la cebolla frita.
: - E3 Y
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Y advierte, queen esta cazuela de ave le pue-
des echar eriadillas de tierra cocidas, y ahoga-
das con ¢l tocino, v la cebolla, ¢ algunes co-
gollos de lechugu cocidos: y si no hubiere na-
da de esto, echale puntas de esparragos perdi-
gados ¢ riponces: qualcsquiera de estas verdu-
ras. han de ser primero cocidas: luego sazona~
1ds con todas especias, echale caldo de la olla,
quanto s¢ bafie y cueza dos ¢ tres hervores
no mas. Luego sacards un poco de fa fler, y
quaxards Ia cazucla con quatre yemas de hue-
vos batidos con un pequito de vinagre, y pon-
gase al fuego, v no cteza mas de medio her-
vor porque no se corte, 6 se quaxe demasiado:
luego ponle unas rebanadillas de pan angosti-
llas, hincadas al rededor de los bordes de {a ca-
zuela, y echale Ia flor por encima; y si la qui-
sieres hacer agridulee, echale un goco de azun-
car y cancla un peco antes que la quaxes, y
afizdirds un poco'de mas agrio. o

Un platillo de artaletes.

Espues de hechos los artaletes, y cocidos
D en’las torteras ¢ caznclas, sacarloshas, y
asentafloshds en un cacillo, mezclards con
ellos algunos pichones, pollos, 6 aves e¢n
qiraitos} y-algunas criadillas de carnero, 0 de
ticrra, y-sivverdura picada, y freiras cocino g?ir

. S o

-
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do cortado muy menudo, y quando esté bien
frito echale ccbolla picada muy menuda, y
frielo muy bien, echalo sobre los artaletes,
sazona con todas especias, y echale caldo hasta
que se baiie, y cueza dos 6 tres hervores: lue-
go batiras quatro yemas dc hueyos con un
poco de agrio, y quaxaris este platillo, apar-
tando primero I flor de €l,y sirvelo en un pla-
to sobre rebanadillas de pan blanco, y cchale
un poco de zamo de limon por encima, ¢ na-
ranja, y la flor , y sirvase calience

Palomi no;'abogada':.

Omaris seis palominos despues de lim-
pios, v hazlos quartos 6 medios: luego
freirds un poco de_tocino en dades muy me-
nudo , echale un poco de cebolla, picaca muy
menuda , echa wili los.palominos, y ahoguen-
se un poco: luego echarlos en una cazuela de
barro,y echale galdo, qnanto se cubran. Toma
seis yemas de huevos duros, y majalas en el
almir€z con un poco de verdura picada,y con
un poquito de imienra, nuez , gengibre , y
unos poquitos de cominos, y tainto pan-como
media castafa: todo esto se ha de majar muy
bien en ¢l almiréz, y. desatarlo con un. poco de
caldo dc los palominos , y- una gota de. vina-
gre, y echese en la cazunela, y cueza.dos o.tres
E 4 her-
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hervores, habiendola sazonado de sz2, y sirve-
lo sobre rebanadillas de pan, 0 en la misma
cazuela.
Otros Palominos abogados.

Patejaras los palominos de la manera qué
A estd dicho en ¢! capitulo atras,y picaras
un geco de verdura, peregil, yerva buena,y
cilantro verde 6 seco, con un migajoncillo de
pan duro, cchale un medio grano de ajo, y
unos pocos de cominos, pimienta y nucz, y
majalo mucho, tanto como para salsa de pcre-
gil, desatalo con un poco de caldo, y un po-
quito de vinagre, echalo enla cazuela con
Jos palominos, y cueza dos 6 tres hervores, y
sirvelos sobre rebanadillas, o en la mismn ¢a-
zucla. Este platillo ha de salir muy verde, y
el otro de las yemas cocidas ha de ser entre
verde, y amarillo,

De esta manera haris el carnero verde, co-
ciendo primero el carnero hecho pedazos co-
mo nuecess y despues que tengas la salsa mo-
Iida en el almirez, desprala con el caldo que se
cocid el carnero, y echarids el carnero en una
olia 6 cazuela, y echale la salia encima: luego
freirds un poco de tocino gordo muy menude,
un poco de cebolla, y echasela dentro, y
de¢ dos o tres hervores , v sirvelos sobre reba-
madillas depan, y quatro yemas de huevos du-
ras encima. Has de advertir una ¢osa, que tocllas

., as
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fas veces que frieres tocino y eebolla para pla-
tillos, que ha de ser en dados muy menudos,
y el tocine muy frito antes que echeslacebolla
en la sartén, porque entrando la cebolla en la
sartén o cazuela, no se frie mas tocino, sino
asi se queda: y como son platillos, que no
han de cocer mas de dos O tres hervores, que-
dase ¢} tocino crudo, v sientese, quando se co-
meen el platiflo, De esta mancra son buenos
los conejosy el cabrito, asandolo primero,
haciendelo pedazos, y ahogandolo como los
palominos, Con esta salsa se aderezan lus ra-
nas y otros pescados.

Otra manera de carnevo verde.

Ondris a cocer ei carrero , como esta di-
cho, cortando ¢l carnero A pedacitos ta-
mafios como nueces, y echalo a cocer con
agua, sal , un pedazo de rocino gordo, y una
ceboila entera: ¥ quando el rocino, y la cebo-
ila esté cocido, sacalo al tablero, v echale can-
tidad de verdura, peregil, yerva buena, y ci-
Jantro verde, y picale tode junto, asi caliente
como estd, y despues que esté bien picado, y el
carnero bien cocido, echa la verdura,y el ro-
cino picado dentro de la olla: y si vieres que
tiene mucho caldo,sacale decllo antes de echar
12 verdura,y sazonacon todasespecias, y echale
. ui
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un poco de agrz, si fuers tiempo, y cucza dos
o tres hervores: luego batiras tres 6 quatro
yemas de haevos , desatards con un poco de
vinagre, sacards toda la flor del platillo con
Ja verduta , y quaxarlohas con las yemas de
hunevos, y sirvelo sobre rebanadiltas de pan:
fuego echale aquella flor toda por encima, y si
hubieres de hacer muchos platos juntos , no
los quaxes con hunevos, sino toma una poca
de buena manteca de puerco, y calientals bien,
y echa dentro un poquito de harina, y friela
un poco , de manera que no s¢ ponga ncgra,
ne mas de quanto haga unas ampollitas blan~
cas, y cchala en el potage, ycchalc un poqtu-
to de azatrin, y un poco de agrio , Y viene a
gquedar muy "bueno 3 Y quando 1o suvu:res

echale de fa flor por encima,

Plato de Pollos rellenos con membrilles.
Ellenards quatro pollos , como esta dicho
atras, asartarlos, y rebozarloshas con
yemas de huevm lucgo tendras seis membri-
llos enteros , conservados, y rellenos de hue-
VoS memdos y armaris fus pollos sobre ojue-
las, y pondms los membrillos entre polle y
poIIo un membrillo , compueste con ojuelas
entre los pollos, y los membrillos , y pedaci-
tos dejalea de los membrillos per encima de
las ojuelas, Este es plato de merienda, »
- ¢
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Pepitoria.

Elards las aves, y cortarleshas los alones y

QL los pescuczos: estos alones y pescuczos
pelalos en agun, porque salgan blancos,y cor-
taras las puntas a los alones, y 4 los pescuczos
les quitar?s los picos, y los gaznates, y les da-
ras dos golpecitos, sin acabarlos de cortar: el.
uno cnmedio 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-
bienen la misma agua caliente, Todo esto se
echard a cocer con agua, sal, y un pedazo de
tocino gordo , unas cebollas enteras, y en es-
tando cocido el tocino v cebollas, sacalo al ta-
blero, picalo con muchas verduras asi ca-
liente ; y despues qué esté muy bien picado,
tornale i echar enla olla;y sazona con pimien-
ta,gengibre,nuez, y cueza: luego toma un poco
de buena manteca de puerco en una.sartén 0
cuacito, y ponla a calentar , v quando esté bien
caliente, echale un poco de harina floreada, y
sea tan poca la harina, que no se haga masa en
In sartén, sino que haga unas ampollitas blan-
cas, vy que se quede muy blanca, y echala asi
con la sartén dentro en la olla de la pepitoria,
v echale un poco de vinagre,y un poco de aza-
frén. A estas pepitorias no se han de echar hue-
: Vos
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vos batidos, sino cocetlos, y asentar 1as vemas
duras encima del plato. Y advierte, quelos hi-
gadiilos no se han de cocer, sino asarlos , 6
freirlos, y asencarlos por enclima de los platoss
y las madrecillas de las gallinas las podyas re-
llenar, v adornar los platos con ellas , y con
los higadillos. Este plato ha de estir un poco
subido de sal, especies, y vinagre, porgue de
otra manera esta la carne dulce. Advierte,
que todas las veces que digo que sazones con
todas las especias, s¢ entiende pimienta, cla~
vos, nuez, gengible, y azafran, porque la
carela no ha Jde entrar en cosa que no lleve
dulce, v en todos, ¢ cn los mas dulces, ha de
entrar canela, porgue est2 puestoal rebésen
el otro libro,

Albondeguillas de Avs.

AS de picar lapechuga,que sea muy Bue-

na, vy tendras un migajoncillo de pan
blanco, tanto como una castafia, remojado en
agna fria; luego picaras otro tanto tocino gor-
do como el pan; y sifuere para enfermo, en
lugar del tocino , echards una enjundia del ca-
pon, que sea fresca, y picarsebha con el pan: y
lnego mezcelards el pan, y tocino, 6 enjundia,
vy echarlehas dos yemas de huevos, y mezcla-
lo conla carne, y echale otras dos chf de
ue-
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huevos, y piquese todo junto muay blen : sa~
zona con pimienta, nuez , gengible, y cilan-
tro seco, y tendrds caldo de gallina colado, que
no tenga ningun genero de verdura en una
ollita, 6 cazuela, y haras las albondeguillas del
ramaio de cermefias, y no han de cocer mas de
dos hervores, ni han de estirhechas, sino tener
aparejado el recado; y quando tu sefior pidie-
re la comida,entonces se han de hacer, porque
si se hacen antes, s¢ ponen morenas un pocos ¥
si se sirven en acabandose de hacer , van muy
blancas. Estas albondeguillas no han de llevar
ningun genero de verdura, ni azafran; porque
lo que se pretende es, que salgan muy blancas:
has de tener una bufiolera con que las haces,
como quien hace bnfiuelos, que de la misma
mancra se pucden hacer. Hase de quaxar con
dos yemas de huevos, y un poco de zumo de
limon. Estas son las que se sirven mas ordina-
rias al Rey nuestro Sefior.

Otras albondeguillas.

I quieres hacer albondeguillas de ternera,
que parezcan de ave, pica la ternera, luego
echa un poquito de pan blanco en remojo en
leche: lnego pica un poco de rocino gordo,
y un poquito de rifionada de caruero, que sex
fresca del dia: lusgo echa el pan con ¢llo, v

Fi-



78 Arte de Cocina.
picalo todo junto, y luego echaras un par d¢
huevos, pxquese muy bien ; mezclesc con
la carne, piquese mucho, echale otro, par
de huevos, 0 los que fueren mencstcr,- ¥ sazo-
na con pimienta, nuez,y gengibre , y echa
unas gotas dc leche en la carne; y ¢charas cal-
do colado en I olla 6 cazuela ; y hards las al-
bondeguillas; mojindo Ia bunolcm en leche,
mezclado con un poco de caldo, y echaras
unas gotas de lache déntro en las albondegui-
llas: con solo esto saldran tan blancas como
las de las pechugas de aves. A estas no se han
de echar ningun genero de agrio; ni se ha de
quaxar con huevos, porque sin cllo tienen
muy buen gusto. De esta carne pueden hacer
rellenos con redano de earmero ; y asarlos ed
tortera,
Albondeguillas cassellanas.

Oma una pierna de carnero , pica la car-
ne con tocino, verdura, y cebolla cruda;
echale quatro huevos con claras , y sazona
con todas especias y sal, y haz las albondegni-
Jlas, pica verdura ; echasela dentro, y cue-
za cosa de hora y madia, . porque se cueza la
verdura y cebolla que tiene ;5 y quando los
quisieres servir , quaxalos con huevos, y ace-
do , apartando priniero la flor; y despues que
estén en ¢l plaro, echa la flor per encima, p
)
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Albondaguillas reales.

Tcards carne de ternera con un pedazo de
P tocino gordo, y sazona con rodas especias,
vy quatro huevos crudos: luego tendrds yemas
de huevos cocidas doras, heclias quartcrones,
vcailas de baca en trozos, y haz las albonde-
guillas tan grandes como membrillos grandes,
poniendo dentrode cada una unas pocas de
caflas, y-yemas de huevos, y ponlas a cocer
ea mucho caldo: y quando las quisieres servir,
sacalas en el plaro , y abrelas'por medio , por-
que se parezcan las caflas,y yemas. Estas s¢ han
de quaxar con yemas de huevos, y-acedo, y si
rellenases un par de polos de esta misma car-
ne, y loscocieses, y.despues los asentases cn
el plato, partidos tambien por medio, com-
poniendo el plato con albendeguillas, y los
pollos , no seria menester orros adherentes, ¥
con €sto no €s menesteritratat mas de esta ma-
teria, porque de qualquicra carne fa podras

hacer. A su tiempo tornaremos & tratax

orro poco de otras albou-
deguillas.

e
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Una liekre an lebrads.

Omards una liebre; que sea recien muerta,
desollarlahas muy limpiamente, lucgo

le sacaras la asadura, la echards en un poce
de aguas y si tuviere sangre L licbre, recogese-
Ia, enjuagandola por de denire con un poco de
vinagre, y echalo a donde esta la asadura: lue-
go haras Ia liebre pedazos, y echales tambien
con el asadura, porque s¢ desangre: luego saca-
los de alli, v echalos en agua clara , 4 donde se
lave muy bien : luego tomaras un poco de to-
cino cortado en dados, y friclo en la sartén con
un poco de cebolla: luego echa alli jos peda-
zos de la liebre , y ahoguense un poco: luego
echalos en una olla. Luego eolaras el agua, y
vinagre, 4 donde estuvicron los pedazos de la
Hebre y asadura por un cedacillo, 0 estanseiia,
y echalo en la olla, echale un poco de vino, y,
sazona con todas especias, cancla, sul, y echa~
le mas agua, si fuere menester, quanto s¢ cu-
bra la liebre, y echale un quarteron de azucar,
v un poco de miel, que esté bien dulce, y cue-
za, hasta que esté bien cocida, y con solo esto
estard la salsa bien negra y espesa, sin echarle
otra cosa ninguna; y si la Iiebre no tuviere san-
gre, quemaras un poco dc harina, y desatar-
lahas con caldo. A ¢sta lebrada l¢ podris echar
un
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un poco de ajo, y unos pocos de cominos si
quisieres; y sl quisicres hacer esta lebrada
agria, has de aparcjar 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 ; y si quieres tosrar unas pocas
de almendras con cascara, majarlas, y desa-
tarlas con el caldo dela lebrada dulce, serd
bueno, porque le da muy buen gusto.

Olla delichre,

Ortaras la licbre en pedazos, y lavarseha
muy bien , y freiras tocino en dados, ¥
luego echards los pedazos de la liebre enla
saredn , darlehas dos vueltas sobre la lumbre,
echala en una olla, echale agua que se cu-
bra, sazona de sal , y echale unos garbanzos,
y quando esté 1a Jicbre a medio cocer , echale
todas vesduras, dos cebollas enteras, y una ca-
beza de ajos , unos poces de cominos, y de
todas especias, y de que esté cocida, sacala so-
bre una sopa blanca. Esta liebre podras cocer
con navos, y sazonaris con todas especias , al-
caravea, v verdura con tocino, y si fuere en
tiempo que no hubiere navos, echale de todas
verdaras enteras, con sus cebollas, ajos, yerva
buena, y peregil, y sazona coa todas especias.
F Gi -
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Gigote de Liebre.

Saras la liebre,y despues deasada,descar-

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

Empanada de Lichre.

YA se sabe que las liebres son buenas empa-
nadas, muy bien mechadas, y empanadas
de masa negra. Si ;pnisieres empanar esta licbre
picsda, descarnarlahastoda la carne, picarla-
has con tocino gordo, y sazona con todas es-

pe-
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pecias, un poquito de vinagre, y un peco de
mejorana, ¢ hysopillo, picado todo. Luego
tiende una hoja de masa negra, y asentaras la
licbre descarnada,y encima de ella acomodarés
Ia carne picada sobre los hnesos de la licbre,
de manera que torne a estar en su misma for-
ma , como Si estuviera entera : luego tender
otra hoja, echarsela encima de la licbre, y
cerrarla con su repulgo, y cocerla en ¢l horno,
Esta se come I'ria, y si quisieres echarle unos
pocos de cominos, no estatia mala.

Esta liebre podras empanar picada, y sazo-
na, (como csza dicho) y meterla en un vaso
de masa negra, 6 blanca, como quisieres: Esto
no ha de llevar hueso ninguno, antes ha de
llevar en medio de Ia carne unas mechas de
rocino algo gordas & lo largos; y si la quisieres
servir caliente, echale salsa negra, como si fue-
ra pastelon de venado.

Plato de albondegnillas fritas.

TOmu’as quatto libras de ternera de pier-
na, las dos haris carbonadillas muy del-
gadas, y golpeadas con [a vuelta del cuchillo,
mecharlashas moy bien, y echarlas en adobo._
luego picaras las otras dos libras s Y sazonaras
como para albondeguillas, con sus especias,
hucvos y tocino : luego hards aibondcguxllas

Fa en-
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enharinadas con harina, y iraslas ponfendo
sobre un rablero. Luego pondris & asar las
carbonadillas sobre las partillas ; y entretanto
que se asa, freirds las albondeguillas, asi en~
harinadas como estan, en buena manteca de
puerco, y Juego freiras picatostes de pan blan-
co angostos , y de todo esto irds armando el
plato con picatostes, albendeguillas, y catbo-
nadillas, entremetiendo uno con otro, y lue
go echarle por encima zumo de limén, 6 na-
ranja, y adornar ¢l plato con algunos higadi-
llos fritos. De esta misma carne , sazonada pa-
ra albondeguillas, podras freir, rebozandola
con huevos, v con unas torrijas; y de esta car=
ne frita haras de presto un plato, y echarlehas
agrio de limon por encima : y , si quisieres
echarle azucar , y canela, podras afladiendo
mas agrio de limdn, ¢ naranja, y rendras muy
buen gusto. No han de ser albondeguillas,sino
unos bocados un poco largos.

Albondegaillas de pan rallado , y grasa,

Charbsa cocerun rifiondeternera, y quand

do est¢ medio cocido,sacale,y picala gra~

sa, y un poco de rocino gordo muy picado, y
luego le echaras tres partes de pan rallado, ¥,

'sazonaras con todas especias, y sal, y echarle-
has cantidad de yemas de huevos, y deesto ha-
- ras
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¢33 unas albondeguillas un poco grandes, qua-~
xalas con unas yemas d¢ huevos, y un poco de
acedo, y sirvelas sobre rebanadillas de pan
blanco.

Platillo de capias de baca.

Omaris los tuetanos de tres, 6 quatro ca-

fias de baca, y haras los trocitos de una
pulgada delargo, pondraslos en un cacillo,
y echarlehas media libra de azucar, un po-
quito de verdura picada, unpoquito de vino
blanco, el zumo de medio limon, y sazona-
ras con todas especias, y eanela, y echarlehas
dos cucharadas de caldo, y un poco de aza-
frin, y una migaja de sal, y cueza dos, 6 tres
hervotes: luego tendris un poco de pan ralla-
do, batirds dos docenas de huevos con claras,
y echarloshas sobre las cafias, y echa un pocq
de pan rallado, azucar,y cancla, todo revuelto
por encimade los huevos, v ponlo al fuego so-
bre un poco de brasa, cubrelo con una co-
bertera, y echale lumbre abaxo, y arriba, y
cueza poco a poco, hasta que esté quaxado cor
buena calor encima. Luego tomarss una pale-
ta,y despegarlohas del cazo,y tendrds en el pla-
to un poco de ojaldrado frito, 6 ojuelus, vy echa-
rés ¢l platilo sebre cllo, de mancra que quede
la flor 4cia arriba, y tendras tres, 6 quatro cu-
Nutos de huevos encaflurados, y meterloshas

Fj por
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por el bollo de las cafias para adornatle; y si no
tuvieres caflutos, ni ojaldrado, con unas torri«

jas lo podras adornar. Comese caliente , por-
que frie no vale nada.

Fruta de Catias,

Omaris dos cafias de baca, que sean bue-
nas, y saca los tuctanos de ellas, repar-
Celas en trocitos , dales un hervor; y luego sa-
alos, toma una docena de yemas de huevos
duros, echalas con las caflas, echale un
quarteron de azucar molido, y canela, y mez-
clalo todo muy bien: luego hards una masilla
fina sin dulce,y rcnderldhas sobre ¢l tablero, y
lnras cmpanadx]]as chiquitas de este batidode
caflas sin repulgo, si no cortaras con la corta-
dera al rededor de la empanadilla, mojandola
primero con unas plumas, y un poco de agua,
y golpearlehas los bordes con el sello de la
cortadera , picarlehas con un alfiler por enci-
ma; y luego frielas con mucho cuidado, que
no serompa ningunaen la sartén, porque echa-
rd 4 perder la manteca, y ponlasenel plato, y
echales por encima un poco de almivar, 6 un
poco de buena miel, y su azucar raspado.
Este plato se 311Vc caliente.

Un
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Un plato de madrecillas de gallinas rellenas.

TOmarfls las madrecillas, y cortarlchas un
poquiro por Ja parte e a2 donde son mas
anchas, que es la overa, metetds por alli el
dedo con mucho tiento, y irds arrollando la
madrecilla en ¢l dedo , rompiendole unas teli-
llas que tiene, y tornalas a lavar; y luego iras
metiendo el relleno por lo mas ancho con mu-
cho tiento, porque son may faciles de romper,
y luego con las puntas que sobraren, dards an
findo , y quedara redondo como rosquilla, y
echarlashas a cocer por espacio de una hora:
Inego tostarjashas sobre las parrillas; y asen-
tarlashas sobre una sopa dorada, y adornaras
el plato con unas mollejas de cabrito, 6 higa-
dillos, ¢ turmas de carnero fritas, Este platoes
buenoe para el dia de Sabado, haciendo el relle-
rio con higadillos de gallinas , 6 asadurillas de
cabrito. Ha de scr este relleno hecho de la ma-
nera que se hace para pollos asados; y por te-
nerlo dicho, no digo aqui de la manera que s¢
ha de hacer.

Potage de acenorias.
LAS acenorias es una potagesia,que paraso-
las no son muy buenas: en dia de pescado
Ias podrds cocer con agna,y sal, y luego hacer
Fgq Ia.
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las rajitas, y ahogarlas con manteca de bacas,
S buen aceyte, consu cebolla, y echarlas en una
olla, 6 cazuela, § sazonatlas con todas especias,
y sal ; echale agua caliente quanto se cubran,
¥ cchalt: dulce de miel, azucar, y vinagre, que
estén bien dulces, y agrias. Luego freiras un
poco de harina, de manera que esté bien que-
mada , desatala con el mismo caldo de las ace-
porias, travala con ella; y si quieres haz unos
huevos estrellados duros, de unoen uno, y
cchaselos dentro, ycuezan un poco: lncgo
sitve acenorias, y huevos todo revueltos

Cazuela de acenorias , y pescado cecial.

Oceras las acenorias con agua,y sal: luego

los haris ra)}.tas, dexando el corazon: lue-

gu cocerds pescado cecial en rarazones , y en-
karirarloskas , friclo, y luego enharina las
acencrias, y friclas tambien : lnego asienta el
pescado, y acenorias en una cazuela, y pica un
poco de verdura, peregil, yerva buera, y cilan-
tro verde ; v majala en el armiréz con un mi-
gajon de pan testado, y remejado en vinagre,
y echa alli de todas especias, y canela, y desara
esta salsa con agua caliente, y echale miel,
azucar, 6 vinagre;que estd bien dulce, y agria:
laego ccha csta sdlsa en un cazo, v dale un her-
wor, y echala en la cazuela del pcscado, ycneza
un
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un poco,y pruebala desal, y sirvela en 1a mis-
ma cazuela; y si quieres echar huevos estrella-
dos duros en esta cazuela con el pescado, y.
Ias acenerias, no scra malo. Esta suerte de dce=
norias y pescado se llama sobrehusa; y si hu-
biere muchos platos qué hacer, se puede hacer
en una pieza grande, y de all? ir haciendo los
platos. Y adviérte , que quando tuvieres lis
acenorias; y el pescado frito, que has de freir
un poco de cebolla muy menuda en €l mismo
aceyte, y echarla en la salsa de la cazuela.

Ensaladas de acenorias.

LAS acenorias paraensalada se hande buscar
de las negras, lavarlas, y wondarlas de
las barbillas, cortatles el pezdn, y la colilla,
¥ meterlas en una olla las colas para abaxo, y
que esten muy apretadas, y poner la olla en el
rescoldo , y echale lumbre al rededor, y por
encima, y se asarin muy bicns luego sacarlas,
y mondarles unas cascaritas que tienen may
delgadas, y sazonalas de sal, ysirvelas con
acevte, y vinagre, y sirwvlas calientes; v si lus
gnisieres echar azucar del azncarero, podras.
Laolla ha de estér boca abaxo. € Hanse de

oner estas acenorias 4 donde estan las borra-
Jas, y hanse de hacer rajitas.

Fry-
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Fruta rellepa.

Ars un batido de hueves , haripa, y le-
che, como esta dichoen la fruta de hier-
ros, y tendrds an hierro 4 manera de hongo, y
haris muchas frutas con €1, calentandolo en
Ja manteca, ¢ aceyte donde seha de freirla fru-
ra: luego tener un pafiv de lienzo doblado
dos, & tres veces, y enjugar el hierro en €l: Jue-
go mojatlo en ¢l batido,y meterlo en la sarten,
y despegarseha del hierro, friase, y estas fru-
tas de hongos rellenadas de todas consetvas, y
huevos hilados, v luego les pondras etros hon-
gos encima como coberreras; y de estos hon-
gos rellenos armaras el plate con ojuclas, y
huevos hilados. Lucgo haras una espuma de
claras de hueves, leche, y azucar | y cubriris
con clla unas ramiras de romero, y hincarlas-
has en un poco de masa s ponlas a enjugar en
el hornoshincarlashaspor entre las frutas relle-
nas,y raspale un poco de azucar por encima, 6
cchale un poco de mana en lugar de azncar, y
parecera muy bien, Advierte, que en lugar de
Iz frura podras rellenar toronjas corservadas.
Estas en ¢l capitulo de las conservas las halla-
ras escritas como se han de conservar.
Estas roronijas rellenas podrds hacer de cats
ne, endulzandolas como para conservas. Lue-
gO
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go hacer un relleno de carne de ternera, dcar-
ncto, picando fa carne muy bien con tocinosy
luego perdigarla en un caciilo con una gota
de caldo, y sacarla, tornarla a picar, sazonart-
“la deespecias, y sal meterle unos trocitos de
eanas mezclados con la carne, y metele hue-
vos, los que parecieren ser neccsarrow que este
lacarne como para pasteles de tenlla,o pasteles
de escudilla, echale dulce de azucar, y a 'rio
de lindn yrcllma las toromjas, y raspales azu-
car por cncnna metelas en ¢l hotno sobre
unas rebanadas de pan, dale lumbre abaxo, v
arriba, dexalas quaxar muy bien, y rasoales
azucar por encima. Advierte, que este relleno
de las toronjas podras hacer como se hace pa-
ra relienar pollos , haclendolo agridulce, y lo
podras meter pasas de Corinte, pifiones, y
cafias de baca.

Tambien Io podras hacer con vemas de
huevos duras , mezclado con otro tanto de
pasta de mazapan,y cafias de baca, todo maja-
do junto: luego meterle unas yemas de huevos
crudas, sazonar de especias, canela, y zuwio
de llmon ¥y las roronjashan deser conservadas.
Estas se podran endulzar,conservar, y rellenar
todo en medio dia, aunque sean acabadas de
cortar del arbol. Hase de hacer uma legia, v
aclararfa, y darles un cocimiento en a: ?m dul-
cc,y con est osc pondran tiernas,y dulees, Lue
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go tener almivar , y cocerlas én ¢, y luegs
rellenarlas de lo que quisieren.

Costrada de asadurilla de cabrito.

Omarés tres asadurillas de cabrito, y em<
volverlashas en los redafios, y asalas:
luego picalas muy bien, y sazona con todas
especias, zumo de limon, y seis onzas de azu~
cat , y metele hueves crudos, cosa de quatro,
¢ los que fueren menester, y una cafia de baca
picada: y si le quisieres echar dos, ¢ tres onzas
de almendras tostadas con cascara, y muy bien
majadas , le dard muy buen guste. Luego ha-
vis tu costrada , haciendo un poco de masa
fina con yemas de huevos, manteca , y un po-
co de azucar,y un poco de vino,y sobala muy
bien hasta que haga correa : luego unta una
tortcra, y ponle tres, 6 quatro hojas abaxo, y
dos 0 tres arriba , y untala con manteca, y
raspale azucar por encima, de manera, que fa
costrada ha de venir a llevar media libra de
azucar, y ocho huevos. Esta cosirada podras
hacer de las asaduriltas cocidas, y picadas con
tocino, y ahogadas, y sazonalas como esta
diclio en las otras, § Estas costradas se pueden
hacer de ternera, y cabrito, v de muchos pes-
cados , poniendo buena manteca ez lugar de
tocino , y de las caftas de baca, s
4-



"Arte de Cocina. 93
Como se ban de asar los paxarillos gordes.

LOS paxarillos oncejeros, vencejos , zorza~
les, tortolillas, y otros paxarillos tiernos,
s¢ han de asar en asador delgado, atravesa~
dos, 6 ponerlos en unas broquetas de hierro, 6
de cafia, que quepan seis en cada una: luego
atarlas cn el asador, y han de llevar entre pa-
Xaro, y paxaro unarebanadilla de tocino gor-
do, y pongase a asar : y quando estén asados,
echales pan rallado, y sal por encima, de ma-
nera que queden bien cubiertos, sirvelos con
sus ruedas de limdn, y podtds hacer una salsilla
agridulce , con un poco de azucar , zumo de -
limén, un poco de canela, un poquito de
pimienta, sal, y un poco de caldo. Esta salsi~
Ila es muy buena para todo genero de asado,
v para higadillos de gallina asados, 6 fritos, y
para carbonadillas de ternera, y de aves, par-
ticulurmente para enfermos , porque Jos mas
de ellos gustan de esta salsilla, porque todo lo
quc es agridulce, es muy buen gusto.

Cazuela de paxarillos.

Reiris un poco de tocino en dados muy,
menndo : luego echa los paxarillos lim-
pios , y partidos por medio, o eanteros, como

qui-
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quisieres, echale un poco de cebolla picada
muy menuda, y ahoguese todo junto, de ma-
nera que no s queme fa cebolla: Iuego echale
caldo quanto se cubran, 6 agua cal ente: luego
sazona con todas especias, y sal, y echales un
poco de verdura picada, peregil, yerva buéna,
cilantro verde, 6 scco, ¥ de que estén los paja-
»os cocidos, bate quatro yemas de huevos, y
un poco de vinagre, y quaxa la cazuela; y si
«» quisiercs echar huevos , maja un poco de
verdera con un migajoncillo de pan, como
estd dicho en los palominos ahogados, y en el
caghero verde.

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

Salsa brenca.
Omaras avcs asadas , pollos, pichones, ¢
otra qualquiera velateria, v parrirlashas
en quartos : luego cortaras cebolla 4 lo largo,
y friela con manteca de bacas: lucgo echa
dentro Ia volateria, y ahoguese todo muy
bien: Juego echale un poco de vino blanco,
especias, un pocode sal, y zumo de limon, vy,
sirvela sobre rebanadillas de pan. .
Subs=
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Substancia asada.

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

Asaras una pierna de carnero, que sea re-
cien muerto,y quando esté asada, y no est¢ se-
ca, sacala, y punzala por muchas partes, de
manera que pase €l cuchillo de una parte a
otra: luggo merela en una prensilia de nogal,
y aptictala de manera que sé quebranten los
huesos, y sacaris mas de medio quartillo, y de
esta manera se hace de capones y de aves.

Platillo de artaletes de Ternera.

TOmar{ls tres libras de ternera de la pierna,
y cortards ocho ¢ diez chuletas de ella,
muy delgudas de dos dedos de ancho, y una
ochava de largo, y batirlashas con la vuelta del
cuchillo, de manera que queden muy delga~
das, Hamse de cortar al ttaves de la hebra. En
esto s¢ gastara 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 libras de ter-
nera, metele tres huevos con claras, ¥ sazona
con todas especias y sul; y delas dos partes de
¢sta carne sazonada harus un albondigon gran-

~de



96 Arte de Cocina.

de, metiendo enmedio de ¢l quatro yemas de
huevos duras, hechas quartos , y una cafia de
baca hecha trocitos, y esto ha de quedar enme-
dio del albondigon, y echalo a cocer en caldo,
de manera que se cubra: ahora de la una parte
de la carne picaday sazonada qug quedd, hards
¢l relleno de los artaletes, tomando quatro on-
zas de tocino gordo de yebanadillas, echalo ea
la sartén, friase, y 4 medio freir, echale media
cebolla corrada I lo largo, vy friase un poco:
luego echa la carne picada en lu sarten, y re-
vuelvela con la paleta sol r2la lumbre, hasta
que esed bien perdigada: luego echale tres hue-
vos con claras, un poquiro de verdura pica-
da, y revuelvelo rodo sobre 1a lumbre , hasta
que esté bien seco: lnego sacalo al tablero, pi-
calo muy bien, metele dos huevos -erudos,
mezclese bien , echale un poco de zumo de
limon, y prucbaloe de sal y especias, y si le fal-
tare algo, echaselo, y echa sobre cada chulera
de la ternera un poco de este relleno, arro-
llila, v hards un arralete , y cada tres artaletes
pondris en una broquetilla de cana, y en te-
niendo hechos los artaletes, ponlos en una
cazuela unrada con manteca, y ponla sobre
brasas: y quando los artaletss estuvieren tosta~
dos por Ja parte de abaxo, vuelvelos, porque
se tuesten de la otra partz : luego sacales de
alli, echalos en la vasija , donde estd .cocifin-

o
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do el albondigon, y cuezase rodo junto, sazo~
nando el caldo de especias, y un poquito de
verdura picada. Todoesto ha de cocer una ho-~
ra, y luego quaxalo con dos huevos batidos
con un poco de acedo : luego saca el albon-
digdn en el plato sobre unas rebanadillas de
pan, y dale dos cortesdtres, y abrirseha como
granada. Luego saca los artatetes de las bro-
quetillas, velos asentando por entre los cor~
tes, y por cninadio; sicvelo caliente: es buen
plate, y muy abultado, que si fuese el plato
no muy-grande, con dos libras de ternera se
podria hacer. Este platillo sc podra hacer de
otra manera. Hards el albondigén como esta
dicho: luego tomaris una gallina cocida, ¢
unos polles, ¢ pichones, y hazla pedacicos, y
ahoguesc en una sartén con un poco de toci-
no picado menudo, y un pequito de cebolla
muy picada, y de que est¢ bienahogadeotodo,
echalo en la vasija donde estd cociendo el al-
bondigon, y sazonalo de especias, v verdura,
como esta dicho: y quando esté cocido, qua-
xalo con dos huevos con claras, 6 quatro ye-
mas, y un poco de acedo : luego saca ¢l al-
bondigdn, y dale dos , 6 tres cortres, y abrir-
seha, y echa el platillo de la gallina, 0 picho-
nes enmedio, y parecetamuy bien. € Y ad-
vicrtase, que de la manera que esta dicho que
s¢ ha de sazomar la carne para los albondix

G go~



98 Arte de Cocins.

gones, se ha de hacer paralas albondegnillas
chicas de ternera, 6 de carnero, y de gallina;
y tambien quando lacarne estuvo sazonada
para albondeguillas , podris desatarla con un
poco de caldo, de manera que esté ralo, y po-
netlo sobre la lambre, y andarlo 4 una mano
con un cuchardn, y haras de presto un pascel
en bote, ¢ una cazuelilla, quexandofa con dos
huevos, y un poco de acedo. Y adviertase, que
aunque se dice que se eche caldo en los plasi-
llos, no ha de haber caldo todas las veces: mas
con echar 4 cocer los huesos de la carne que
picaste con agua, y sal, y cueza una horas y.
es mejor caldo para platillos que el de Ia olla.
Y adviertase tambien, que no digo en ningu-
Rra parte, que hagan los platiilos ahogando Ia
carne, 6 polios, 6 piclienes, 6 cabrito, 6 cone~
jos, es porque salen los platillos morenos, y
cociendose un poco, v espumandolos, y lue-
go sacarlos, y ahogarlos con su tocino, y ce-
bollas, y especias, y luegoecharle del mismo
caldo en que se cocid, salen de buen color ;s y,
si no los quieres cocer, asense, y quando estén
medio asados se podran cortar y ahogar.

Sopz dorada.
TOmarés rchanadas de fan tostadas, y at-
marés lasopa , y pon el plato sobre un
poco de lumbre asi en seco, y ¢chale un po‘cio
c
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de azncor molido por encima. Y quando el
plato esté bicn caliente, echale caldo quanro
se bafie Ia sopa, y echale mas azucar por en-
cima , tapalo con otro plato, dcwalos estoe
far 1m1y bien; v quando e} caldo est# bien em-
bebido en el pan, batiras ocho yemas de hue-
vos, y echarlehas un poquito de caldo, y el
zumo de medio 1imon,o una gota de vinag,rc,
vy echalo per encima de toda Ja s sopa, echale
mas azucat por encima , ponla una cob.rrc-
Ia, que esté un poco levantada de lasopa , y
echaleun poqmto de Tumbre arriba , dexala
que se qitaxe; y siquisieres echatle un poqui-
to de:manteca muy caliente por encima, para
que se quaxe mas presto, bien padras, mas yo
no lo-uso, porque 30y enemigo de mantéca, s
no cs moy demasiado de buena, Esta sopa se
puede hacer de otra’ manera, Batiras las ocho
yemas de huevos, y echaris ¢aldo sobre ellas,
lo que fuere menester para mojar la sopa, y
armards el plato con las rebanadas tosradas, y
echaras sn azucar por encima} luégo echa-
ris el caldo con las yemas, y su acedo de
manera quanto se bafie blen la sopa , echales
su azucar molido por éncima, y un pocods
cancla, y luego cvhale un poco de manteca
muy cahe:nte,y poaleal fuzgo con lumbre
abaxo , y arriba, D¢ ¢sta misma manera pe-
dras hacer otra sepa dor:uh sin agrio, sino

3 coRr
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con huevos, azucar, y cancla, todo mezctados
y quando fueres asentando ¢l pan en ¢! platoy
has deir echando el azucar , canela, y que-
so entre las rebanadas, y despues por encima,
y echar su caldo con las yemas de huevos, ¥,
echar mas azncar: luego ponla al fuego 4 qua-
xar; y quando esté medio quaxada, echale
un poco de manteca muy caliente por encima.

Sopa de natas, _

BAtirés una libra de natas con ocho yemas

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

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

quartillo de leche, y tomards una libra -
de
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denatas, y echaris la mitad con fos huevos, v
Ia leche: tomaras una libra de quese fresco, y
haraslo rebanadillas muy delgadas: loego ha-
ris otras tantas rebanadiflas de pan blanco sin
tostar, y tendras media libra de azucar molido,
untards 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 haevos,
v las natas y azucar: luego echaras otro Iccho
de rebanadas de queso, y hecha, tornaris 4
echar de los haevos, y las natas por encima,
azucar molido, y unos bocadillos de manteca
fresca: y de esta manera irds haciendo hasta
acabar los mareriales. El postrer lecho ha de
ser de rebanadas de queso: ha de quedar la
sopa muy bien empapada, y luego ponlaa
cocer en un horno, y quando est¢ a medio
cocer,echale la otra mirad de las natas por en-
cima sin huevos, echale su azucar, y acabala
de cocer,

Advierte, que si no tuvieres natas, y tuvie-
res buena manteca fresca, bate los huevos con
leche sola, y haras tom]as de pan, untaras el
plato con manteca de bacas 5 {uego irds mo-
jando las torrijas en los huevos, y leche, vy
asentndolas en el plato por la misma orden
con las rebanadas de queso, v entre lecho), y
Techo echards sn azuear molido, y unos boca-
d1llos d¢ manteca fresca, y de esta manera ven-

Gy dra
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dra 4 salir, que parezca que es de natas. Aesty !
sopa podras echar cancla con el azucar,
En las sopas de matds-hase de echar poca vian-
da encima, porquc sol la sopa hace plato. Has
de poner algurna ave de leche ; 6 algunos po-
llos rellenos: o.algunas morgillas blancas, que
adclante diré como se han de hacer; si fuere
dia de¢ pescado, algunos arraletes de algun
pescado , 6 huevos estrellados, ¢ tortillas de
agua, cosa que no manche la sopa.

Una ¢azucla de patas, =
'TOmar:is libra y media de natas, y batirla¢
A has.con seis huévos cen claras, y un
quartillo de leche. Tendris doce onzas de azu~
car molide, libra y media de queso fresco eni
rebanadas, .y haras otras tantas rebanadas de
pan blanco sin tostar; untaris una cazuela con
manteca de bacas, y irds haciendo por la mis-
ma orden que estd dicho en la sopa de naras,
y queso fresco, irds echando lechos de pan
mojado en las natas, vy huevos, y leche,echan~
do su azucar entre lecho, y lecho, y sus reba-
nadas de queso, y unos bocadillos de manteca
de bacas fresca; y si no lo hubiere bueno, no
eches ninguna, que las natas lo supliran, El
postrer lecho de arriba ha de ser de rebana-
das de queso. Cuezase en un horno a poca
lumbre, porque no se queme, que rarda miu-
cho
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cho en quaxarse; y si no hallares queso fresco,
tomaris de lo mas frescal que hallarzs que no
sea de quaxo, sino de yerva, y rallarlohas, y
echarlohas enlugar de las rebanadasdel queso
fresco, y echaris menos cantidad , y mas de
azucar. '

Torrijas de natas sin pan.

TOmarés unas pocas de naras, que no lle-
ven leche ninguna, y echarlashas un po-
co de azucar, y yemas de huevos crudos en
cantidad , y batirlohas todo junto: han de
ser tantas las yemas, que venga a estir el ba-
tido un poco ralo, y echarlohas en unas tor-
teras, que no tenga el batido de alto mas del
groeso de un dedo chiquito de la mano. Un-
taras un poco de la torrera porque ne se pe-
gue, ponle al fuego con pocalumbre abaxo y
arriba: y quaxarase: sacala del fuego, dexala
enftiar, y quando este fria, dale tres cortes en
en [a tortera: luego orros tres atravesados, de
manera que queden torrijas quadradas. Luego
sacalas con la paleta muy sutilmente, y pon-
draslas sobre el tablero: luego bate hugvos
con claras, aderezalas como torrijas de pan,
friclas en buena manteca, pasalas por un poco
de almivar, y sicrvelas calientes,echandolas un
poquitode cancla por encima, y podra ser que
o las hayas visto de esta maneraaorro ¢ficial,

G4 Es-
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Estas torrijas de natas, si les quisieres echar
un poco de pan rallado, ¢ un poquito de ha-
rina no por cso dexaran de salir buenas; y si
no hallares natas, tomaras cosa de quatro ons
zas de arina de trigo ¢ arréz, y un quarteron
de azucar molido, y mezclado todo junto pon-
lo en un cacillo : luego echa um poquito de
leche, de mancra que se haga un batidillo es-
peso, echale despues huevos hasta una doce-
na, la mirad con claras, echa las yemas pri-
mero, bate muy bien el batido con ef cucha-
Ton, y de que esté bien batido, que no tenga
ningun buruxoe, vé echando los demds hue-
vos, batelo mucho, ve echando leche, cosa de
media azumbre, antes mas que menos echales
sazon de sal, unta una rortera é doscon man-
teca, echaras el batido, que quede del grueso
de un dedo, ponlo al fuego con lumbre abaxo
y arriba, quaxase, sacalo al tablero, dexalo
enfriar , y cortaras las torrijas de la manera
que esta dicho en las natas, rebozalas con
huevos, y friclas; y si no tuvieres almivar,
sirvelas con buena miel, azucar y cancla por
encima.

Migas de patas.

TOmarés sels escudillas de natas, desharas
tres panecilios de leche , que sean mo-
Uctes, y havis los bocadillos del tamafio de

me=
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fnedia nuez , cortados con la mano , porque
para ningun genero de migas no se ha de cor-
tar ¢l pan cen cuchillo, salvo las migas de ga-
to,que han de ser de las cortezas del pan. Y te-
niendo estos panecillos cortados como digo,
echales las natas, seis onzas de azucar moli-
do, y revuelvelo todo asi en frio, porque se
mezclen las natas y el azncar con el pan: lue-
go pon el cacillo sobre brasas, velas revol-
viendo con un cucharon, porque no se pe-
guen, y ha de ser sin aporrear mucho ¢l pan,
porque se harfa una pasta. Y quando las natas
fucren derritiendose, hards un bollito , aco-
modandole con el cucharon, de manera que
no se pegue, ni se aplaste €l pan; y quando es-
tuvieren tostadas por abaxo, vuclvelas dela
otra parte, dc manera que de ambas queden
tostadas: Inego sirvelas calientes. Estas migas
las quieren algunos sefiores que estén tosta-
das por la parre de afuera, y que por de den-
trono estén derretidas las natas, sino que esten
blanqueando; y para que salgan de esta mane-
ra mezclards en frio muy bien el pan, cl azu-
car, y las natas; y en poniendo el cacillo al
fuego, no le revuelvas, sino comienza luego
4 acomodar ¢l botillo s y de esta manera po-
drds irlo sacando tostado por de fuera, y por
de dentro blanco. Estas migas s¢ laman por
otro nombre heces,

De
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De esta propia manera podras hacer heces
de requesoses, salvo que Jes has de cchar un
poco de manteca fresca por derretir, porque
las naznlas son muy secas,aunque adelantecn-
sefaré cémo has de sacar manteca de nazulas.

Migas de leche,

D‘Esharés tres panecillos molletes de leche,
como tengo dicho , con Ia mano , y los
bocadillos sean mayores, con todassus covte-
zas , ponlo en un plato, echzle cerca de me-
dio panecillo de sal, luego echa la leche has-
ta que se bafie , ponlo sobre un poquiro de
fuego, tapalo con gtro plato, en calentando-
se por la parte de abaxo, vuelve los platos el
de arriba para abaxo, y tornense 4 calentat
por la otra parte: luego pon la sartén al fuego
con un peco de manteca de bacas; y quando
estd caliente, friz en ella un par de granos de
ajo, luego sacalos, echa las migas, y dalas
dos 6 tres vucltas con la misma sartén, 6 con
un cucharon: luego velas acomodando, y ha-
ciendo un bollo redondo como una tortilla, y
grueso cerca de dos dedos, y menearlas con la
sarten, porque no se pegucn, hasta que estén
tostadas por una parte, lucgo vuelvelas por
11 otra, tuestense tambien, y sirvelas calientes
sin dulce: y si las quisieren echar dulce, echa-
selo despues de tostadas , y no importara que
' ne
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no lleven ajos, Advierte, que estas migas no
s¢ han de andar mucho meneando con ¢} cu-
charon, potqne se haeen mazacote, como mi-
gas de Pastores, sino que quede latorta de las
migas muy bien tostadas, y muy junras, y
mas que queden los bocados de pan enteros,

Miga: de gatg.

LAS migas de gato sg hacen de cortezas de
~ pan, cortadas con cuchjllo muy delga-
das: enchirds el plato de estepan, y rendris un
poco de agua cociendo , sazonada de sal , pi=
:Enicnta, un poquito de ajo, y azafran, y remo-
jards las migas con eflos y quando estén bien
estofadas , calentaris un poce de aceite bien
caliente, 6 un poco de manteca de bagas, y
echarselphas por encima. Sobre estas migas sc
suclen poner huevos frescos escalfados, 6 ¢stre-
llados blandos, y se les suele echar unas veces
yna poca de alcaravéa. Ynote espantes, porque
pango algunas cosas extraordinarias: ¢sto bicn
s¢ que fo saben hacer los oficiales; mas porque
s¢ que aungue scan muy ordinarias, hay mo-
z0s, y mozas que no lo sabe, ni sus amos les
han de dar recaudo para los platos regalados,
¥ querria que s¢ aprovechasen tedos. Con es-
to dexo las migas, aunque faltan otras para su
tiempo, y tratarc de algunas cosas d¢ masa, y

co-
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comenzaré por las torras y bolles , 'y luego
por los pasteles fruras, y otras cosas €xtra-
ordinarias.

COMIENZA LA MASA.

ot
Torta de natas.
TOmaris ocho natas , ¢ un plato de ellas,
que serd lo mismo, echalas e¢n un caci-
llo, echarlehas una docena de yemas de hue-
vos, cerez de media libra de azucar molido,
cosa de dos onzas de harina de trigo, 6 un
poco de pan rallado , echarlehas un poquito
de clavo molido, unagotada agua rosada,
ponlo al fuego, y andalo 4 una mano ’ hasta
que venga ha hacerse una cremaun poco espe-
sa: luego sacalo, dexalo eafriar, metele otras
seis yemas de huevos crudos, y hards tu tor-
ta de no mas de dos hojas, aunque no haya
inconveniente. Siquisieres echar mas por la
parte de abaxo, y por la parte dearriba, con
unas riras haras unas cclosms, cottandolas con
la cortadera; y con estc propio,batido podris
hacer pastelillos muy chiquitos, y sirvelos en-
tre ojuelas, muy menudas, 6 tallarines un po-
co grandecillos, echando primero almivar a
1as ojuelas , y luego asenrar los pastelillos en-
treellas; ysi qmsmres hacer estos pastelillos un’

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

Qtra torta de natas.

TOmarﬁs un plaro de natas , echarlchas
una docena de yemas de huevos crudos,
mcdia libra de azuear molido, y un poco de
pan rallado: luego haris la torta de este bari-
do asi frio, echandole dos ¢ tres hojas de ma~
sa debaxo, y otras dos 6 tres encima. Con es~
tas natas, y un poce de manjar blanco se ha<
ccn muy buenas tortas.

Tsp-~
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Torta de agriz

Esgranaras cosa de scis libras de agriz,
D tendeas un cazo con agua cociendo,
eana ¢f agredz dentro; y dexalo cocer dos 6 tres
hervores: luego vacialo en un colador , y de-
xalo escurrir un poco : lusgo pasa este agriz
pot un cedacillo, d2 manera que no quede ar-
riba mas de los granos, y tendras unalibra de
azucar en punto subido, ¥ echa aquel agriz
pasado.dentro, ¥ cueza hasta qoe apure bien,
y si estuviere algun poquito ralo, echale un
poquito de pan rallado , sacalo del fuegos
echale cantidad de cancla molida, un poco de
olor, y haz tu rorta echando dos 6 tres hojas
debajo. Y advierte, que el agraz csunas ve-
ces mas agrio que otras; y quando estuviere
mas agrio ha deilevar mas azucar, y que ¢sté
bien subido d¢ punte. Esta torta no ha delle-
var hinevos sino s enla masa, y tiene muy
buen gusto de agridulce, )

Una torts de cidra verdes

’ e 2 . ' :
TOmur'as una cidra 6 dos, qué pesent qua<
tro libras, y rallarlohas toda 12 carpe con

la cascara, que no quede por rallar mas de lo
agrio, y esta cidrals echards €2 yn cazo que
&
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esté lleno de agua, y cueza tres 6 quatro her-
vores: luego sacalo del fuego , echa cl agna
y la cidra cn una servilleta colari todael
agua, y quedard toda la cidra en fa servillzra.

orna & poner el cazo lleno de agua al fuego
torna 4 echarlacidra, y cueza otros dvs 6
tres hervores, Tornala 4 colar por la serville-
ta, y de esta manera le dards tres & quatro
caldas, probaris las cideas, y lunego veras si
esta dulce: si lo esta, tendras una libra de azu-
car en punto bien subido, y echa dentro la ci-
dra rallada, bien exprimida delagua, conser-
vala muy bien, luego sacala del fuegzo, echa~
le tanta canela que quede bien parda , echale
un poco de olor, y haz tu torta con dos hojas

debaxo, y encima un texadillo 2 modo de
cclosia.

Una toria de limones verdes.

"Jscaras limones poncis, que tengan a cas-
B cara gorda , partirlos, y sacarles toda la
cascara, y cortarlahas delgada, como -quien
corta cebolla alo largo, y echalas en agua
fria de un dia para otro: luego darleshas tres
6 quarto caldas, con otras tantasaguas, de Ia
manera que se catded la cidra rallada, vy pro-
baras los limoncgs si estan dulces; y si lo estu-
vicren, exprimelos muy bieadel agua, y

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

De cidra se hace esta torta, beneficiandola
de la misma manera que los limones, cortada
muy delgada, y dandoles sus caldas como a
los limones, v la cidra ha de seragria, 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 hubicre lugar, y si
no, caldeandola muchas veces, 1a haras endul-
zar. De estas cidras o limones podras hacer
pastelillos, afiadiendoles huevos mexidos , y
cafias de baca, si fuere dia de carne, y si no;
con solu la cidra y huevos mexidos se puede
hacer.

Terta de orejones.

TOmarais una libra de orcjones, y pondras-
losen remojo de la noche 4 la maflana:
Inego dules un hervor, tendris unalibra de
azucar clarificado, echa los crejoaes dentro,
y vayanse conservando poco & poco : lucgo
sacalos, v dexalos enfriar; luego haz tu torta,
echandele un poco de olor, 6 un poco de agua
de azahar, y un poquito de canela; y dcspu;s

9
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de cocida 11 torra , procura tener un poco de
almivar que le echar por encima.La masa pa-
ra esta totta la podras hacer fina con un po-
quito de azucar , y echaris dos ¢ tres hojas
abaxo, y un par de ellas arriba , que parezca
3 modo de costrada. Advierte , que si los ore-
jones estan bien mojades, mo es menester co-
cerlos , y hanse de remojar en vino aguado,

Tortas de almendras,

MAiarés ttes quarterones de almendras
muy bien, echarlehas'media libra de
azucar, y majese todo muy bien s luego echa-
le seis huevos cen claras , mezelese bien , ¥
harés una torta de dos hojas , una abaxo, v
otra arriba, untala con manteca de bacas por
encima , y raspale un pocolde azncar. Y ad-
vierte, que las tortas de almendras siempre
han de llevar los huevos todos con claras, ¥
que esté ¢l batido muy blando, porque de ¢s-
ta manera salen buenas, que de otra manera
salen muy apelmazadas. - :

Torta de ternera, 6 cabrito.
Omaris cosa de media libride ternera de
pierna, posnla 4 cocer, y quando estuvie-
.re madio ¢ocida, sacala al tablero'y picala may
menuda. Luego tomaris media libra de almea-
Sras
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dras mondadas, y majarlashas mucho con otra
media libra de azucar. Luego echaris la terne-
ra picada dentro en el almiréz con las almen-
dras y ‘el azucar, y majalo -tedo junto muy
bien:luégo-eehale huevos con claras, liasta que
estd ralo: Iuego tiende dos hojas de masa,
ponlas en la tortera debaxo, y echa el bari-
do en ella: ‘luego tendris dos cafias de baca
velas ponicndo en la toricra, de manera que
quede bien empedrada conkéllas, y echarlehas
un poco de canela, una migaja de clavo, cierra
tu torrera; y cuecela a fuego manso. Si quisie-
res picar las caflas de baca menudas; 'y mez-
clarlas con ‘el -batido, bien puedes. Esta torta
se sirve caliente, y se puede hacer de livianos
en Sabado cotr tecino.
-- “Torta de pichomes , y natas.
Saras-quatro pichones, descarnarloshas to-
A dos, v picards Ia carne: luego romards seis
natas, batirlashas con doce yemas de huevos,
mezclarloshas todo junto,-echarlebas media li-
bra de azucar, un poquito de clavo, y un po~
co de canela, y haz tu torta, y sirvela caliente,

. Terta de Alberchigos.

Omaras -Alberchigos conservados, tiende
. una hoja de¢ masa muy delgadd; ‘ponla

1t en
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en la tortera, ¥y ha de ser ran delgada, que se
transparentg por clla la rortera, untala cen
manteca, v 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 ¢l suelo de la tortera: lucgo
echale otra hoja mny delgada encima, cier=-
ra la torta, haciendele unas ondecillas por ef
borde, untala con un poquito de manteca; y
quande esté cocida, toma un poco de agua
rosada, y rociards la torta, echale azucar ras-
pado por encima, y tornala a echar fumbre,
para que tome celof, y costra muy buena.

Una costrada de limoncillos, y mazapan.

Omarids media libra de almendras, y me-

dia de azucar, y haras mazapan: luego sa-
caris el mazapan del almiréz, echaras media
docena de limoncillos en el almivar de los se-
cos en ¢l almircz,y majalos; y si quisieres echar
algun poco de diacitron, tambien dd muy buen
gusto. Luego torna a echar el mazapin en ¢l
almiréz , majalo todoj, echale seis u ocho
huevos con claras, y mezclalo todo. Luego
haras docena y media de huevos mexidos,
haraslos pedacitos,.y echartoshas en cl batido
de la torta, de manera que se queden asi sin
deshacerse mas: luego haras la masa fina, y ha-
Ha rias
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tas tu costrada, echando’tt€s 6 quatro hojas
debaxo, y- encima unas tirasi cortadas con la
cortadera, Advierte ,-que-los' huevos mexidos
siempre hian de ser pasados por la espumade-
ra, cstando el azucar en bust:punto, y cocien-
do muy apnesa porque no salizan apelmazae
dos. ;
 Una trota de gu?nda:.

TOmarﬁs quatro likras de guindas, sacar-
lashas los huesos, ponlas en un caci-
llo, echule una libra de azucar, nna gota
de’ vino, ponjas 4 la lumbre, cuecela hasta
gue ech;n de si harto zumo, y hase de cocer
poco d paco, hasta que estén blen conservadas:
luego haras tu torta con tres ¢ quatro hojas
debu X0, y-una eacimas y si sobrurc algun al-
mivir despues que-este.1a torra cocida, se lo
podri’s echar por encima, sino ¢s que ella tene
ga todo lo que ha menester,

‘I'on‘a de borrajas,

Occﬁs Izs- borr:jas que-te pareciere: Ine-

go echales cn.un colador 5 y exprimelas

tuay bien del agua: luego p1c:11as » ahogalas
€Ol un potco de m intecd fresca, srcalisa en-
fricr, metele huevos hastaqme estd blandoieste
batido, sazona cea pimienta, gengiore, nusez,

¥
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y canela, echale media libra de azucar moli-
do, y haras tu torta. Dz esta manera podras
hacer torta de espinacas, y de orras quales-
quiera yerbas:si quisicres afadir 4. £stas torras
un poco de queso bueno, podt&s.

Torta de acelgal.

Ortaras las acelgas muy.-mennpdas, y ro-

maras pan rallado, y queso por iguales
parics, y echale huevos hasta que esté blandos
Juego echale media libra de azucar molido,
¥ sazona con todas cspecias y cancla: Juego
echale las acelgas cortadas muy- menuias co-
mo estan . cchale un poco de manteca de
bacas, y un paqulto de sal, y tendra el gusto
de cazuela mogi, De estas mismas acelgas cor-
tadas muy menudas hards una. torta que Ha-
man gatafura: tomaras una libra de quax'\da
muy exprimida, y que est€ muy agria, hecha
del dia antes, deshacerlashas muy menuda,
como para gmehr'ldaﬂ mezclarlahas con Jas
acelgas, echarlghas pimienta, un poco de
aceyte que sea muy bueno, y haz tu torta con
una hoja muy delgada abaxo y. otra arriba,
Esta torta no ha de llevar azucar ni huevos,
sino solo las.acelgas crudas, la quaxada, pi-
micinta, aceyte, y un poco de sal.

Hj Re-
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Relacion de algunas cantidades para bacer tortas,

ojaldres, oostredas, y otras gosas. '

O he piiesto las cantidades de harina, que

han de llevar las ojaldres, porque unas
veces son grandes, y otras pequenas.

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

Cada torta media-libra de harina.

Cada costrada una libra de harina,

Las tortas-de frura verde, como son mem-
britlos, peras, peros, tres libras de frura, y tres
quarterones de azucar, hanse de mondar, ha-
cer rebanadillas, echar azucar y frura, quar-
tillo y medio d¢ agua, ponerse: a -cocer, cs-
pumarse, y CORSLrvese poco 1 poco. '

Las tortas de albarcoques, melocotones,
alberchigos , y duraznos, para cada libra'de
azucar quatro de fruta, porque se va la mitad
en huesos y mondaduras, Para esta fruta se
ha de poner el azucar en un punto como para
hucvos mexidos, Este punto se da de esta ma-
nera: echar una libra de azucar: en este azucar
se ha de echar quartillo y medio de agua en
un cacillo en pedacillos; luego echarle una cla-
ra de huevo barida dentro, penerlo a cocer, y
8o sc esptme hasta que quiera tomar puato,
porque recoja roda la espiima del azucar: lue-
go espumalo con la espumadera;s y si no que<

_— a-
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dare biea claro, cuelalo, por la estamefia,
tornalo al fuego , moja la punta del enchi-
Ho en ci azucar, dexa cacr una gota en la
cabeza de un dedo, apricta con el otto de-
do, y si hiriere-un hilito, es el punto de Jos
huevos mexidos; ¥ estando de esta manera, es-
ta bueno para echar la fruta de huesos, por~
que se consexva muy presto: esto se entiende
para tortas, que para guardar, en cl capirulo
de Jas conservas estd escrito la rden que se
ha de tener. Y advierte, que todas las veces
que di go que s¢ haga almivar para algun pla-
to, 0 para pasar alguna frota, se entiende que
es el punto de huevos mexidos » porque es el
punto mas blando que se da al azucar,

Las tortas de quaxada, queso fresco, o re-
quesones, Jo mas ordinario cs llevar dos libras
de quaxada 4 requesones, v ocho huevos, los
seis mezclados con la quaxada y Ios dos para
hacer 1a masa: para esta cantidad sera menestet
media libra de azucar, Yy un quarteron de man-
teca; el azucar ha de-ir molido, y mezclado
con Ja quaxada, y los seis huevos. Estas tortas
se pueden hacer con una Jibra de miel en lu-
gar. del azucar.

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

4 me-
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media libra de azucar, y un poeo de manteca
de bacas, y cocerla en un cacille hasta quc se
espese: !ucgo meter los otros dos huevos cru-
dos , y hacer tu torta.

S no tuvieres quaxada, y quisieres quaxar
leche, ponla a entibiar: luego toma un poco de
'yerva de quaxar, que esla flor de cardo, de Jos
que parecen alcachefas, lavala en agu'x tibia
muy bien, pasala en otro poquito de agua
tibia, luego toma un guijurrillo blanco, y as-
pero, y estriega en ¢l la yerva, basta quc se
ponga ¢l agua morena : luego cuclala por una
punta deestamefia, 6 servilleta, y menea la Je-
che: luego ccha aque]la agna dentro, y ponla
al amor deta lumbre,y quaxarseha, y si no tu-
vieres yerva, con desatar un poquiro de quaxo
con un poco de agua tibia, y ¢charlaen la le-
che, se quaxara.

Todas las veces que digo que se cuele por
estamefa, se entlende, que la estamefia no ha
de ser de lana porque son muy sucias para co-
sa de grasa. Han de ser las estamefias de unas
bearillas de lino gordas, y blancas, que las ven-
den los POrtugucses para Jas mozas, Estas son
mny limpias,y en manchandose se pueden me-
ter en colada, y se poner muy blancas.

Aibondegrﬂa; de borrajas.
Oceris Jas borrajas, luego las exprimiras
muy bien del agua, picalas en ¢l table-
1201
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ro, echales un poco de pan rallzde, un pe-
co de yerva buena picada, y yemas de huevos,
hasta que est€ el barido un poco blando, y sa-
zona con tcdas especias, y rendras en un caci-
llo 6 cazuela, caldo de garbanzos, sazonado
con buena manteca de bacas, y cebolla frita, y
hards las albondeguiilas como si fuesen de
carne, y ctnezan dos hervores, y quaxalas con
yemas de huevos, y agrio, y sirvelas sobte
rebanadillas de pan. '

Un plato de tedas fratas.

Omaris cosa de media libra de guindas en
conserva,y algunas periilas o alberchigos,

y albarcoques, y alguhas ciruclas de monge.
Tedo esto has de consérvas por tu mano, por-
que todos los materiales con que has de rraba-
jar es necesario saberios hacer, Y en quanto to-
ca a fas censervas, adelante dirc algunas suertes
de ellas como se han de hacer. Hards docena y
media de huévos mexidos, y con estas conser-
vas, huevos mexidos, y unas ojuclas muy
delgrdas, armards un plato, componiendole
muy bien, entremetiendo las conservas con
las ojuelas, de manera que se vea todo. Este
plato se hacc de muchas maaeras, mudando
{as conservas, como son cermeias, limonci-
llos, y membrillos en su tiempo: has cn todo
ticm-
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tiempo han de entrar los hucvos mexidos §
encafintados , porque €s lo que mas adorna
esic plato.
Bello de vacia.

HAS de tomar dos libras de azucar, y cla-
rificarlo : luego hacer en €l veinte hue-
vos hilados, y quatro yemas doradas, que sean
duras, y ponetlo todo en una pieza; luego to-
maris dos libras de almendras mondadas | ma-
jaris fa unalibra y un quarteron;y los tres
quarteroncs hards unas rajitas muy menudas,
de manera que salga de cada almendra mas
de veinte rajitas: lucgo apartatas la mirad del
almivar , echaras las almendras majadas en la
otra mitad!, y cuecelo sebre ¢l fuego, mencan-
dolo con un cucharen hasta que se haga un
mazapan muy scco, que se desmorone todo
como pan rallade , echale alli un poco de ca-
nela molido, y un pocode gengibre; puesto
todo de esta manera, toma dos libras de man-
teca fresca de bacas, cuecela, espumala, y con
esto tiencs aparejado tedos los materiales, aho-
ra haras un poco de masa con agua, sal |, dos
huevos con claras, y sebarlashas mucho, has-
ta que haga ampollas , y quede un peco blan-
da,comopura ojaldrado, y harisel bollode esta
MANCr2: LOMArds una toreera , UE sea UL po-
co onda, tiende una hoja de esta masamuy del-

&1
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gada, que se esticnda con las manos como ojal-
drado , ponio en la tortera , untandola prime-
ro con manteca, y ha deser Ia hojatandelgada,
que s¢ trasluzea la tortera por la masa: lue-
go untala ¢con manteca, ponle otra y otra, .
hasta tres: Juego echards un lecho de mazapin
dosmoronado, que parezca pan rallado: Inego
romaun manojo de plumas, rocia este lecho
con manteca , tiende otra hoja delgada echase
la encima , echale un lecho de huevos hilados,
y torha a rociarla con manteca : luego echa-
ris otrolecho de rajiras de almendras, o
cialo con manteca , y de esta mancra irds ha-
ciendo lechos , y metiendo hojas de masa muy
dejgadas entre'lecho y lecho , hasta que se
acaben los materiales , cerraras tu bollo con
¢tra hoja de masa muy delgada, cortarlehas
los bordes 2 ta redonda, hazle el borde on-
deado, recialo con manteca , ponlo d cocer
dentro de un horno, y quando te pareciere
que estd bied cocido, echale por encima del
bollo la otra mirad delalmivar quetiénes guar-
dado, y echaselo caliente: y como se mezcle
con la manteca que tienc el bollo, cecera muy
recio & borbdllones ; no tornes & cubrir el hor-
no , sino dexalo cosa de dos credos, y sacalo
de presto con un pafio, echalo en un plato,
porque si te descuidas, y se aferrase el almi-
var , no lo sacaris sino haciendolo pedazos. Y

: des-
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despues que Jo tengas cn el plato, ponle en-
cima fas quatro o cinco yemas doradas, y en
cada yema tres 6 quatro rajitas de almendras,
Estas yemas han de quedar medio enterradas
en cl bollo , y echale por encima unos polvos
de canela. Este plato puede durar un mes, 8i:
fuere menester; unos le comen caliente y otros
frio. A mi parccer es mejor caliente por amor
dela manteca.

Bollo maymon,

AS decocer treinta v seis huevosduros, sa-

cale las yemas, deshazlas con un cucha-

ron muy bien , de manera que parezcan hot-
miges, tendras libra y media de almendras
muy bien majadas, de manera que no se
enaceyten , mezclarlas con las yemas de hoe-
vos, y c’char]ehas canela molida, hasta :que
vengan & quedar pardos: luego tendrds dos
Fibras de azucar en punto, y haras masa co-
mo para ¢l bollo de vacia, echaras tres hojas
debaxo como al otro, tendrias dos libras de
manteca de bacas fresca cocida vy espumada:
luego baris un lecho de -aquellas ycmas,
rociarlashas con un poco de¢ manteca, y
otro poco de almivar , de manera-que le-
ve mas azucar que manteca : luego echa-
ris otra hoja de masa encima muy delga-
da, y orro leciio de yemas de huevos, ;f
a -



Arte de Cocina. 12§
almendras , y rociala con manteca y azucar
de esta manera irds haciendo lechos , hasta
que se acaben los huevos y almendras, y cier-
ra tu bollo con etra hoja muy delgada, costa
Jos bordes, hazlos ondeados, rociale con
manteca, cuecelo en un horao; quando te
parecicre que esta bisn cocido, si tuvieres
almivar de sobra , echaselo "por cncima de
todos los bordes , ¥ si no lo tuvieres, no se
hara falta , porque lo tendra dentro.

Oire Bollo sombrero.

Omaris media libra de limoncillos en con-
serva , media libra de diacitron , y ma=
jarlohas todo junto muy bien : luego echarfs
en el aliniraz quatro pellas de manjar blanco,
‘majarlohas todo junto , echarlohas hucvas
hasta que esté blando , sacalo en unra picza, y
haras docena y media de huevos hilados, mezs
clados con el barido de los limoncillos y man-
jar blanco hechb pedacitos, y con este batido
haris ¢l bolle de esta manera : harls unamasa
fina sin azucar, y tiende una hoja un poco
_gorda, en que se hade armar el bollo : luego
haris unas ojuetas redondasdelancho de la co-
.pa de un sombrero, unas mayores que otras,
frielasen manteca de bacas, vearmando ¢l bollo
sobre lahojade masa gorda,y pencr sobre eila
e und
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unia ojuela de las mas anchas, luego echards
del batido de manjar blanco y limoncillos ,, y
ro¢iala con manteca de bacas, si fuere buena,
ysino,en sulugar,unas pocas de natas; porque
si la manteca no cs buerta, todo lo echa i per-
der : y de esta manera irasponicndo hojas de
masa frita, y encima dc ella batido hagta que
se acabe , ponicndo las ojuclas mas pequeiias
en lo mas alto. Luego tiende otra hoja de ma-
sa un poco gorda , cubriras ¢l boflp con ella,
juntarlahas con la hoja de abaxo muy bien, y
cortarlahas con la cortadera , de mancra que
queden dos dedos de falda, que parezca som-
brero : Inego corraras de la misma masa una
pluma que sca ancha de abaxo, y puntiaguda
dearriba, dandole unoscortecitos con la corta-
dera, v asientala en el bollo como pluma: Ine-
go haris de la misma masa su toquilla 4
modo de cordon, ponle una roseta de [a mis-
ma masa , y adornarlahas cod unas yemas de
huevos desatadas con un poquito de agua,
ponlo sobre unas obleas, y sobre un plicge de
-papel untado con manteca, ponlo & cocer en
un horno sobre una hoja de cobre ; y quando
estuviere cerca de cocido,untalo con manteca,
y echale un poco de azucar raspado por en~
cima, porque haga costra. Este bollo las mas

veces se sirve frio, . .
Este bollo sembrero lo podrias hacer con los
mis-
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mismos materiales de otra manera. Tendrds
cosa de dos libras de conservas en almi-
var , quatro pellas de manjar blance , docena
Y media de huevos hilados , ¥ armaras el bo-
llo de la misma manera gue el de atras , salvo
que todos los materiales han de ir distinros:
pondras una hoja de masa cruda, luego una
hoja de masa fria, pondras sobre ellads todas
conservas, bocadillos de manjar blancoy hue-
bos hilados , tociarlashas con un poco de man-
teca de bacas quesea buena; y sino la hubiere
boena , no eches ninguna. De esta manera
irds echando 4 lechos , hasta que se acaben
los materiales , y cerraras tu bollo de la ma-
nera que dixe en el otro.

Tawmbien podras hacer este bollo sin l1s
hojas fritas, con las conservas, manjar blanco
y huevos hilados : en lugar de las hojas echa-
ras lechos de tallarines fritos muy delgados,
cchatleshas azucar y canela, y rocmrloshas
con manteca de bacas , y de esta manera ha-
rés el bollo.

Bollo de Redilla.

TOmaras masa de levadura de los paneci-
llos ¢arideales , que-esté un poco dura, y
sobarlahds mucho, "hasta que esté mas blanda,
Yy haga ampollas: lueﬂo tendris una hoja co-
mo ojaldr-ado de masa dclgada, rociariahas con

man-
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manteca de bacas, y arrollala en un trozo de
cafia: luego corta la masa, y saca este ojaldra-
do de la cafia , de manera que quando salga
de la cafia, s¢ pueda hacer como cubieria de
pastel o;aldrado salvo que ha de estar mas
gordo, y ha de tener un agugero en medio:
echarlohas a freir en manteca de bacas, y
quando esté frito, tendrds yemas de huevos
batidas , echalas por encima del bollo con una
cucham muy poco a2 poco por todo ¢l bollo,
y ellas se irdn metiendo por todas las hojas, y,
esto ha deser en Ja misma sactén: luego vuel-
velo, frielo un poco, y torna & echar da
las yemas de huevos por la otta parte, ¥,
acabado de freir, tendras almivar en punto,
y pasalos por clia : de quatro bollos haras un
plato. Advierte , que en esta masa podras
echar yemas de huevos, aunque se haya de
ojaldrar. La manteca ha de se: de bacas ,porque
se pueda comer en diy d2 pescado. Estos bollos
se podidn hacer sin echar yemas de huevos al
freir , que sin eso seran muy buenos.

Ur Rebolle.

2WTro bollo se hace, que se llama rebollo, es
como ¢l bollo sombrero, salvo que se di-
ferencia en la echuora. Hards. una masa fina,

tiende una hoja un poco larga, y, de tres quai-
tas
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tas de ancho,y pon por un borde todas las co-
sas que se echan en el bollo sombrero: lucgo
rociaris csta hoja de masa con manteca de ba=
cas, arrollarlahas como roilo de ojaldrado,
asentarfohas en un plito untado con mante-
ca , cuecelo en el hornos y quando estuvicre
cocido, dale una costrada d¢ azucar por enci-
ma. Y advierte, que quando se pongin los
matcriales ea l2 hoja, los hus de poner & Ia
larga por junto al borde: y has de poner mas
a la una prrre que 2 Ia otra, para que quando
est€ arrollado , parczca lamprea o anguila,
que parezca Ja una punta cabeza, y la otra co
la: hase de cucer enroscado. :

Bollo roscon,

Ards una masa fina sin azucay , tiende
H tres hojas redondas del tamafio de la fal=
da de un sombrero grande muy delgadas, un-
talas con manteca, pon una sobre otra, y tien-
delas un poco mas con el palo de la masa, de
manera que todas tres parezean una. Esta hoja
ha de ser redonda, y compondras de todas con~
servas , huevos mexidos, unos pocos de ta-
Uarines fritos, y un poco de manjar blanco al
rededor: esto ha de ser un ruedo, que parezca,
una corona, le podras poner pedaciros de ma-
gapan cocidoen el cazo, como ¢sta dicho atris,

1 v
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y rocialo con un poco de mantcca: y luego ha<
ris otra hoja de tres hojas, como la de abaxo,
ponscla encima , mojando primero con agua
los bordes, y ¢l hueco de la corona, y asentar-
lahas un poco floxa , de manera que se pueda
juntar por enmedio la una hojacon la otra, y
apretarlas muy bien con los dos dedos, de ma-
nera que se pegue bien: luego cortaras aquella
masa de enmedio en dos cruces, una por otra,
que vengad hacer ocho puntas, y irdslevantan-
do una a una, pegandelas al bollo,y haris una
coron2 rcdonda, redondearlohas por la parte
de afuera, que no quede mas borde de quanto
s¢ pueda hacer un repulgo, untarlohas con
manteca, y raspale un poco de azucar por em~
cima; y si lo quisieres dorar, y dcspues echar
su costra de azuear , parecera muy bien. Con
estos mismos. materiales podras hacer otro bo-
Ilo redondo, que parezca empanada de an-
guila, y echandole sus dos o tres hojas fritas,
que sean grandes y redondas, echando los
materiales sobre cllas. A todos estos bollos
podtas cchar naras mezcladas con yemas de
huevos, que sirven al bollo de manteca, y es
uno de los mejores materiales que licva.

_ Un pastelon de mazapin.
AS de hacer. una hoja de masa fina, que-
s€a yo poco gorda , y has de tener apa-.
re-
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rejadas los manteriales, que serdn manjar blan-
co, mermelada, mazapan cocido en el cazo,
que esté bien seco, alberchigos en censerva,
cascos de mcmbnllos, que sean todos conser-
vas blandas en el almivar: Inego tendrds dos
libras de pasta de mazapin , hecha en el al-
mir€z, y haras un rollito largo y redondo,
y con esto formaris un pastelon sobre Ia hoja
de la masa fina, untandolo por debaxo con
una gota de aguna, y levantarlehas con los de-
dos cosa de una pulgada, 4 modo de borde
de pastel, vy pondras dentro una ostia blanca,
cortada de las esquinas, y sobre esta ostia
pondris de todos los materiales, que estin
dichos, de manera que cargue todo sobre la
ostia: luego haris otro rollito de pasta de
mazapin, y irisle poniendo sobre el otro bor-
de, mojandoo primero con una gota de agua,
Y 511b1ras el borde con los dcdos otro tanto
como ¢l otro, & mas, tornarks 4 meter den-
tro otra osm y torn:ulahas 1 cargar con los
mismos materiales; v de esta manera’iras ha-
ciendo hastaque rengas un pastelon muy abul-
tado : lnego haras unos rollites de la misma
pasta muy delgadas, y haras sobre el pastclon
un enrciadillo, y repulgarlohas, y con esto
quedacerrado. A este pastelon no se le ha de
echar ningun genero de manteca, Y Hlvierte,
que quando comenzaresa hacer este pastelon

12 has
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has de cortar un suelo de la mdsa, no mas de
1o que fuere menester para armar ¢l pastelon,
haslo de poner luego sobre dos 6 tres obleass
porque despues de hecho, lo puedes pasar
desde ¢l tablero 4 la hoja del horno; y silo
quisieres armar luego sobre la hoja, ahorrards
trabajo. Advierte, que esto de hacer el paste~
lon de tantas piezas, es mnas seguro que levan-
ratlo de una, porque de esta manera el peso
no hace fuerza en las paredes, y siempre sale
muy derecho, y de Ja otra manera nunca dexa
de salir tuerto; y ya algunas veces se cae, por-
que yo lo tenge experimentado. Quando este
pastelon cstuviere cocido, tomaras un poco de
azutcar molido , v cernido, y desatarlohas con
una gota de agua, de manera que quede espe-
50, y vedriarlohas usi caliente como esta con
unas plumas, y quedari con muy buen lustre.

Bollos pavdos.

Omaras media libra de almendras dulces -
mondadas , majarlashas cn el almiréz,
despues de majadas, echalas media libra de
azucar, y hards pasta de mazapin: luego pon—
dris en el tablero media libra de harina de tri-
go floreado , sobre ella media Libra dc mante<
ca de bacas fres¢a, megdia decena de yemas de
hucvos; la pasta de mazapan , un poquito dIe
sal,
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sal, conesto haras una masita encerada , sin
echar agua, vino, ni otra cosa, y echarlehas
cancla molida,y cernida, hasta que est€ la ma-
sa muy parda: [uego hards unos bollitos 2 me-
do de mostachones , haciendoles unasrayitas
con ia vuelra del cuchillo. Cuezanse sobre
obleas 4 fuego manso, y con estas cantidades
podrds hacer un plato de estos bollos. 4

Bollo fitete.

I_ Aris una masa de agna, sal, y huevos en-

L cerada, sobarlahas un poco, tender-
lahas que quede un poeo gorda, tendris
manteca de bacas fresca, que esté muy bien
lavada y sobada, pondtas en la mitad de la
hoja de la masa muchos bocadillos de mante-
¢a, polvorearlahas con un poco de harina,
echards la media hoja que no tiene mantcea
sobte Ja que lo tiene, ternaras 2 tender la
hoja, que quede un poco gorda, pondris
bocadillos de manteca en la mitad, tornards
4 doblarla como la primera vez , tornoris a
tender lz hoja, echaras manteca por toda
ella, y arrollarlahas aprerandola muy bien:
lucgo cortards este rollo de masa en trozos,
4 cada trozo recogeris las puntas, haras
una tortita redonda de ¢ada uma, tendido
con las manos , de mancra que de seis de
estos bollizos se haga un buen plato; v st

) qui-
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quisieres hacer de cada bollo un plato, ha-
ras un rollo gordo, cortaris los frozos un po-
co grandes , haris las tortas gordas, y an-
chas , del gordor de un dedo. Hara cada bollo
un plato, dorarlohas con unas yemas de hue-
vos, desatadas con una gota de agua, pondras-
los sobre papeles untados con manteca: cue-
cclos en ¢l horno, sirvelos con buena miel
pcr encima, y azucar raspado. De esta masa de
bollos podris hacer muchas suertes de frutas;
va esta dicho que puedes hacer de cada’ bello
un plato, y de scis bollitos un plato. Y podras
hacer de estos bollitos chicos mas delgados re-
llenos de nazulas con sus yemas de huevos
azucar, ¢ de.peros conservados, del relleno de
frura de cafias, 6 de otra qualquicra cosa: has
de hacer dos bellitos, poner e] relleno sobre el
uno, y luego poner ¢l otro encima: lucgo cer~
rarlo como pastél de dos hojas sin repulgo.
Otras veces les podris dir unos corres por en-
cima, que lleguen hasta el medio, abriran mu-
chas ojas, aunque no levanten tanto. Y tam-
bien podras hacer fruta de masa, haciendo bo-
Hos un poco mas delgados, luego cortarlos
de la manera que te pareciere, unas €s¢s como
rosquillas , otras cortadas al sesgo; estas fruti-
1las pondris sobre medios pliegos de papel,
cuecelas en el horno, dorandolas primero y sir-

welos por fruta de postre con su micl, y azu-
car
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cat raspado porencima: es muy buena frura.
Esta masa es muy buena para hacer todo ge=
nero de tortas, porque deshoja muy bien,y es
masa muy suave; si quisieres hacer algunas
empanadillasde pescado, 6 de otras cosas tier
nas, son muy buenas.

Qtra manera de masa de bollos.

Pr\ta hacer las empanadas que cstin atris
escritas , haris la masa de esta maneras
ccharas harina de trigo floreada sobre el rable-
ro, haras unapresa redonda, dentro deella
echaras yemas de huevos, sal, y un poco de
vino; tomaras la manteca fresca bien lavaday,
sotada, haras muchos bocadillos , pondraslo
al rededor de la presa en la propia hatina, y
luego amasarlahas sin sobarla, no mas de quan-
to s¢ mezcle 1a harina con los materiales: lue-
go haras tus empanadillas , y deshojaran casi
tanto como la masa de los bollos: ha de ir un
poco mas salada que la otra, porque no ha de
llevar dulce ninguno. Quiero dexar ahora los
bollos , porque se pueden hacer de tantas ma-
neras, que seria cosa muy larga; sabiendo ha-
cer lo que tengo dicho, siempre el oficial ha-
cc algo mas de lo que le enseiian. Ahora pon-
dréaqui media docena de ojaldres de las me-
jores que sc hacen.

I4 Ojal-
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Ojaldre de torreznos.
Aris una masa con buena harina floteada;
agna, sal, huevos con claras un po-
¢o dura, y sobarlahas mucho: luego iras me-
tiendo manteca de puercofria , hasta que la
masa haga mucha correa: luego iris metiendo
azucar molido y cernido, hasta quela masa
est¢ bien dulce;s ella perderd la correa con el
azucar, mas sobandola mucho -torparala 4
cobrar. Tendris tocino de pernil, que seca
bueno, cortado al través de la hebra, muy
delgadas las rebanadillas , tendraslas en agua
tibia dos, 6 tres horas, y no sea mas de tibia,
porque se echaran 4 perder: luego las escurri-
rds de esta agua, lavarlashasen dos, 6 tres
aguas frias, 4 la postre laslavaras en un po-
co de vino , y apretarlashas muy bien, que
no les quede ninguna agua, ni vino. Toma-
rés un poco de la masa, haris un roliito, da-
rds con ¢l en el tablero, y la hards tender mu~
cho : Inego lo cogeras por medio, haris de
¢lla un corddn torciendo las dos puntas, ten-
dris papeles nntados con mantecas; de este
cordén haris una rosquilla, de manera que
lo torcido se vea por las orillas : luego toma
de las rebanadillas de! tocino ; y asentarlehas
cinco, ¢ seis enmedio de la ojaldrilla, de ma-
nera que haga el oyo cnmedio redondo y qclllr
en
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den los bordes libres, mas altos que el toci-
no, cuecelasen el horno, y no le eches otra
cosa ninguna: de quatro, 6 cinco de estas se
hace un plato s si quieres hacer una ojaldre
grande que haga plato,de la misma manera lo
podras hacer. Con la propia masa de las ojal-
drillas puedes hacer unas ojaldres grandes,
cortando un poco mas gordo el tocino, cocien~
dolo con agua , vino, mejorana , y hysopille.

« Quando el tocino-esté blando, saca las yervas,
y el cocimiepte, dexando un poco: luego echa-
le un poco de azucar, esto cueza un poco,
dexalo enfriar, echalo en la njaldre por toda
elia, echale un poco de canela, y echale un
enrgjadillo de la misma masa. Estas s¢ hacen
bicn en-torteras. Las yervas no importara mu-
cho que las lleven,

Ojaldre velleno.

TOmarés masa de levadura, como para pan
candeal, sobarlahas, y harisde ella ojal-
drado con manteca de puerco, que sea un poco
gordo : lucgo tomaras media libra de almen-
dras, hards pasta de mazapan con otra media
libra de azucar , ccharlchasun poquito de
agua de azahar, un poco de can¢la molida,
un poquito de clavo, y um migaja de nuez
de especias, darlehas una vuelta sobre el fuego
en un cacillo, haras una hoja de ojaldrade
muyj
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muy ancha, y gorda, teniendola sobre el ta-
blero con los dedos, dexandole buenos bor-
des, asentarlahas sobre un plicgo de papel,
haris una torra de mazapin, casi tan ancha
como la ojaldre, y asentarlahas sobre ella: [ue-
go haris otra hoja del ejaldrado, echarselahas
encima, mojando los bordes con agua, cerra-
Yis tu ojaldre,, de manera que queden los bor-
desmuy iguales, v gordos, rociala con mante-
ca, ponla i cocer en el hernos quando la ojal-
dre estuviere cocida del todo , roma un po-
co de miel, que sea muy buena, echasela por
encima de toda la ojaldre : lnego echale mu-
cho azucar y cancla, tornala al horno , hasta
quese embeba roda la mie!, y se enjugueel
azucar: luego sacala, y sirvela caliente.

Ojaldre con engundia de puerco.

TOmarés dos libras de masa de pan con le-
vadura; y si fuere posible,-ha de ser pan

de leche , de pan candeal, meterlahas quatro,
¢ seis huevos, tomaris enjundia de puerco
fresca, desvenarlahas, majatlahas muy bien
en el almirez, irasle quitando las venillas que
salieren, irasla mezclando con la masa, so-
barlahas mucho, hasta que haga mucha cor-
rea; quando vieres que tiene harta manteca,
irasle metiendo azucar molido, y cernido. Esto
ha de ser poco, porque ha de lfevar despues a}-
mi-
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mivar por encima. Esta masa ha de quedar
bien blanda: luego untards una tortera con en-
jundia, pondrasic unas obleas debaxo, por los
bordes, echards la masa dentro, penla al
fuego en um horno; quando la ojaldre estu-
wviere quaxada, tomards un poco de agua fria,
mofarids los dedos, haris unos picos por to-
da la ojaldre, [os mas altos que pudiercs; y sk
te quemares, v€ meticndo la mano en el
agna, luego torna la tortera al horno, aca-
ba de cocer 1a ojaldre: luego tendris media li-
‘bra de azucar en almivar , echasela por enci-
ma de toda la ojaldre, cueza un poto, saca-
1a, v haz unas rosquillas de melindres en cada
pico de la ojaldre una rosquilla. Estos melin-
dres hallaras escritos como se han de hacer en
el capitulo de los vizcochos. Esta ojaldre se
sirve caliente,

Otra ojaldre se hace'de 1a misma manera en
dia de pescado, solo en lugar de la enjundia se
ha de echar manteca de bacas fresca, que sea
muy buena, lavandola primero , y sobandola
muy bien. Esta ojaldre ha de llevar tres quar-
terones de azucars y si fucre muy grande, lle-
vari mas. Es muy bucna suerte de ojaldres.
‘Advierte, que la masa con levadura, si no hi-
cieses luego las cjaldres, acedarseha la masa, y
estarian agrias las ojaldres: echales sus melin-
dres; y sirvelas calientes.
' Ojal~
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Ojaldre de mazapin,

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

Ojaldre con leche.

TOmaris media azumbre le leche , ponlo
al fuego en un cazo, echale un poce de
mantcca fresca de bacas, un poco de sal,
quando comience a cocer , echale harina de
trigo floreada, menealo con un cucharédn, hy

a
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ha de quedar una masa un poco dura, cue-
cela muy bien sobre Ia Jumbre, sacala luego
al tablero , y metela media docena de huevos:
luego iris sobandola , metiendole manteca
hasta que est€ blanda: luego mete 12 media li-
bra de azucar molido, y cernido. Luego pont:
dris unas obleas en una tortera , echa fa ma-
sa dentro, pon tu ojaldre & cocer en un hox-
no; quando esté quaxada, hards los picos,
como estd dicho en los de atras, y acabala de
cocer , echale un poco de almivar por enci-
ma , tornala otro poquito al horno, para que
s¢ acabe de enjugar : son de muy buen gus-
to estas ojaldres, Y advierte, que en qualquie-
ra ojaldre podris meter, si quieres, en lugar
de torreznos, algnnas cosas de conservas , co-
mo son cascos de membrillos, cermenas, al-
berchigos, 6 albarcoques.

Una ojaldre tropezada,

ECharz’ts cncl tablero harina de trigo flo-

reada, la que te pareciere que serd menes-
ter para un cjaldre, cosa de libra v media, ha-
ras una presa redonda,echa dentro de ella ¢in-
c0,6 seis huevos, y lamanteca que pareciere se-
ra menester: luego echards otra tanta cantidad
de pasta de mazapan, como hay de harina, un
poquito de vino, un grano de sal, y amasala,
sin que la sobes mucho, no mas de quanio se

-
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embeba la harina con los materiales , haris
tu ojaldre grande, que haga un plato, 9 seis
chicas. Esras no se han de pasar por micl, ni
se les ha de echar otra cosa mas de un poco de
azucar raspado por encima. Salen enjutas, v
desmoronan mejor que las otras. De esta mis-
ma masa se pueden hacer unas rosquillas chi-
quitas, y unos panecillos redondos muy chi-
quitos: suelen salir muy buenos,

Panecillos rellenos de conservas.

TOmarﬂs masa de levadura de panecillos
candeales, cosa de dos libras, meterlehas
cinco, © sels huevos: luego vele metiendo
manteca de bacas, hasta que haga mucha cor~
rea: luego mereras media libra de azucar mo-
lido, y cernido, de que 14 masa estuviere bien
hecha, tomaris escuciilas untadas con man-
teca, pondras dentro de ellas unos pedacitos
de obleas: Iuego hinche las escudillas de ma-
sa, metelas dentro 2 cocer en un horno, ha-
cerschan unos panecillos redondos, dexa-
los cocer muy bien: luego sacalos, hazles &
cada uno un agugero en el suclo, sacale por
alli todo el migajon, tewdris un poguito de
almivar, echaras dentro la mirad de' migajon,
guardando las coronitas para ternar i tapar

los agugeros despues. que s¢ rellenan : mfxgo
a-
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haris una pasta del migajon el almivar, y un
poco de cancla molida, cociendo sobre el
fuego , luego lo sacards , mezclaris con hue-
vos mexidos, y conservas cortadas muy me-
nudas, que tornaras a rellenar los paneci-
llos , tapa los agugeros cen las coronillas, tor-
nalos al horno, dexalos calentar bien, da-
les un vidriado con un poco de baiio blan-
co: este bafio adclanre diré como sc¢ ha de ha-
cer: estos mismos panecillos podras relienar
con carne perdigada, sazonada, echando a
1a carne unas yemas de huevos y un poquito
de agrio: haras los agugeros- en lo alto de los
panecillos, no han de ser vidriados, y la masa
s¢ ha de hacer con manteca de puerco.

Pasteles de tetilla.

LOS pasteles de terilla se bacen conla mis-
ma masa de las ojaldres de torreznos, sal-
vo que ha de quedar un poco mas dura: ha-
se de sazonar la carne perdigada,carnero,y ter-
nera, todo mezciado , ha de llevar sus yemas
de huevos baridas, sus yemas cocidas, y sus
cafias de baca: sl quisieres hacer la carne agri-
dulce , podras: has de poner un poco de ma-
sa sobre un papel untado con manteca calicn-
te,y un poco de carne sobre aquella masa: lune-
go iras recogicndo todos los bordes de la ma-

sa,
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<a, vendras & juntarlos sobre la catne, arrof
llala alli muy bien, de manera que haga una
puata acia arriba, metelos en ¢l horno con
buena jJumbre , y vendrdn 4 quedar de la he-
chura de un pecho de mager, que por esto ¢
llaman pasteles de tetilla,

Otros panecillos rellenos.

" A Gugeraris los panecillos mollctes por of

suclo , sacales todo el migajon, echa-
lo en uncaze, echale alli buena micl, yun
poco de aceyte que sea bueno, huris una
pasta sobre la Jumbre, echale un poco de ca=
nela, tornarlos & rellcnar, tapa los aguge-
rillos con las coronillas que quitaste , ponlos
en el cazo, echales por encima miel , y acey-
te, tenlos al fuego, que esten bicn calientes; v,
quando los sirvieres, raspales un poco de
dzucar por encima.

Ojaldres wizcochados.

Atirds ocho huevos frescos, echales tres
quarterones de azucar molido y cernido,.
batelo mucho como para vizcochos: quan-
do estuviere bien blanco, y espeso, schale cosa
de media libra de imanteca de bacas, que sea .
muy buena,degretida, y espumada: luego cclLa.lc
a—



- Arte de Cocina!  _ 145
harina de trigo floreada , de manera que que”
de ¢l batido un peco blando , como para viz-
cochos , y echarselohas, poco a poco, cernien-
dole con un cedacillo, porque no haga buru~
joncs, echale un poco de anis, unta una torte~
ra, ponle unas obleas en ¢l suclo y en los bor-
des, echael batido encima, y mete Ia tortera
en un horno 4 fuego manso; quando.esté bicn
cocido , sacala de la tortera , ponla 4 vizco-
char un poquito, y sirvela asi entcra,

Pasteles ojaldrados.
DE cosa de pasteles no pienso decir sino
: muy poco, porgue-quando un hombre
viene a 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 2 la mesa con
solo el calde que sale de ellos; para esto ¢s
necesario que Ia carne entre muy jugosa, que
quando se sazona , le echen un poco dc mas
agua 5 digo agua porque lo tengo por mcjor
gue echarle caldo, pues le puede sazonar
con baen tocino , con cafias de baca y bue-
mas especias. Has de perdigar la mitad de
la carne, tornarla - picat muy menuda,
mezclarla con cruda | sazona , y cicrra tus
pasteles. Y tambien tengo por mejor , que
1o lieven ojaldrado mas que cn las cubierras,

por-
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porque s¢ embebe mucho ¢l caldo-y*1a grasa
en los pasteles , que son todos ojaldrados ; st
se hubicre. de cebar y quaxar , e€s neccsario
perdigar toda la carne; en tal caso se pue-
den cebar.con caldo, yemas de huevoes,y
un poquite de agrio.

Uni pastel de ave para enfermo.

ECharz’t‘s a cocer una pechuga de ave, quan-

do estuviere casi cocida , sacala , pica ro-
da la carne muy menuda sobre un rablero
blanco, porque salga muy blanca, picards un
poco de [a enjundia fresca de [a misma gallina,
mezclala con la carne , sazonala desal, muy,
poca especia vy unas gotas de caldo , hards tu
pastelillo , cuecelo, cebarlohas con dos ye-
mas dec huevos, un poco de caldo y agrio
de limon, Algunas veces le podras dar agrio
y dulce, podras otras veces echarle crestas y
turmas de pollos, todo cocido, y otras veces
mollcjas de cabrito fricas.

Fastel de Pollos y Pichones,

Oceris primero los pollos , pichones o
aves., que estén medjo cocidas , cortar-
lishas ¢n quartos 6 en medias ; picaris toci-
no, verdura, peregil, cilantro y yervabuena,
tomaras ¢ste tocino , y los pollos o pichones,
. pon-.
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ponlo todo en una pieza, y alli lo sazona to-
do : lucgo haris el vaso, que sea un poco
grandé , pondgisla mitad del tocino por todo
el suelo del papel;, luego pon los pollos, luee
go -pon encima -de todo la otra parte del to<
cino ; quando estuviere el pastel cocido , ce-
balo con caldo , yemas de huevos y zumo de
limén , y dexalo quaxar un poco. En estos
pasteles podris echar cafias de baca ; yalgu-
nas criadillas de tierre 6 de carnero, los po-~
deds echar tantas cosas,, que los podris Ham: g
pasteles podridos;, porquc @ vuelta de los po-
llos , pichones 6 aves , podras hacer artaletes
de ternera 6 dc aves, cocerlos y ponerlos en
el pastel. Algunas veces se ponen albondegui-
llas ,.alcachofas, riponces y higadillos friros.
Y si estos pasteles hubieren de.llevar carnig
picadd de rernera ® carnero, con las aves 6
sin ellas , ¢l tocino ha de ir en la carne pica-
da, ha de ser perdigada, noha de levar ge-
néro de verdura,, sino sazonar con todas €~
pecias, cafias de baca y ponerle yemas de hue-
vos duras 5 quando:estuvieren cocidos, qua~
xarlog. con su caldo, y sus yemas dc huevos
cridos batidos con-agrio de limém. -Para nin-
gun genero de pasteles no es buenp echar zur
ciga cocida, sino batir las-yemas de huevos y,
agrio, y cebar las pasteles antes que salgan
del horno. .

K2 See
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Sopa de capirotada.
TOm:uis lomo de puerco , salchichas y -
perdices todo asado , .hards torrijas de-
pan, y iras armando tu sopa con torrijas., so-
lomo , salchichas, y perdices : han de ser he-
chas quartos las. perdices: y el solomno hecho
pedazos, ¢ iras poniendotodo este recaudo en
lechos, y como fueres echando las torrijas y
la carne,. iris echando queso rallado, en el
queso echaras pimienta, nuezy gengibre,y
irds poniendo lechos hasta que la sopa esté
bien alta : luego estrellaris unos huevos que’
no sean muy dures , y asentarloshas por enci-
ma lasopa : luego majards un poco de queso
con un poca de ajo, desatzlo con caldo: luego
batiras en un cacillo ocho huevos, quatro con
claras, y los otros quatro sin ellas , batirlos-
has mucho, y desatalos con caldo: luego
echards el caldo, y el queso majudo que esta.
en ¢l almiréz con los huevos |, echards el cal-
do que te pareciere que serd menester para
mojar la sopa, ponla sobre la lumbre, y trac-
la a una mano , porque no se corte; y
quando est¢ éspeso, sacalo del fucgo:, velo-
echando por encima de- 12 sopa poco & poco,.
de manera que sc embeba muy bien, y echa-
le queso por encima. Ha de venir a que-
darla carne, y lo demas cubierto con la salsa,
: Y.

~
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y ha de llevarazafran , que quede un paco
amaritio s quando la sopa estuviere medio co<
cida, echale mantéca de puerco por encima
bién caliente, y queso rallado | luego acabalo
de cocer en un“horno. En estas capirotadas
se meten tambien aves y anades , como sean
tiernas , porque ¢s como olla podrida, -que
han ce hallar muchas cosas en ¢llas, y han
de ser todas asadas primero. s
. s 1

Una olla podrida en pastel.

AS de cocer la vianda de fa olla podrida,
cociendo la-gallina , baca , carnero, un
pedazo de tocino magro, y toda'la demas vola:
teria, como son palomas, perdices y zorza~
les: solomo de puerco, longaniza, salchi-
chas, liebre y morcillas : esto todo ha de ser’
asado primero’ que se- echentd'cocer. En otra
vasija has de cocer cecina, lenguas de baca y
de puerco , oxejas y salchichones ; de e caldo
de entrambas ‘ellas echards en upa vasija,
coceras alli las verduras , verzas, navos , pe-
regil y yervabucnas; los ajos y las cebollas
han de ser asadas primero. Sacaris toda
esta vianda en ‘piezas , que est¢ dividida
una de otra ;- las verduras en otra pieza,
de manera que no esté nada desecho,
dexalo enfriar , y haris un wvase muy-
grande y may gordo "de masa.negra de
- K3 hg-
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harina de centeno 6 de cemite , asentdrlohasg
sobre vna hoja de horno, € iras asentando
de toda !a vianda que tienes cocida dentro en
el pastel , € irds sazonando con rodas especias
y .alcarabea , echaris de las verduras ni mas,
pi menos ;5 quando estuviere lleno el paste-
Ion, cierralo y metelo en un horno de pan;
porque no habra horno d¢ cobre ran grande,
que se pueda cocer dentro ,. pondraslo sobre
una hoja de horno de cobre , no lo quites de
fa hoja 2 donde estd hasta que se cneza$ quan-
do la masa del pastel estuviere medio cocida,
aguicra el capirote de la’ ¢nbierta , hinche-.
lo de caldo, ycueza 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 ¢!, perqye.ha de ésear en el horno por
lo menos hora y:media , de esta manera hade
ir 4 la mesa con todo su caldo v vianda,y alid
lo sacarin con cuchara de plata: . Tambien se
les suelen echar acevtunas fritas y algunas
castafias : mas algunos sefiores no gustan de
ello, ni yo soy aficionado i echarlo.

" Pasteles de cabezas. de carnero. -
Oceras las. cabezas poco mas de medio
\_, cotidas : luego las descarnaras , picaris
I3 cagne y:las tenguas | picaris-tocino , mez~
clarlelas-con la carne , ‘y sazona con todas es-
i . pe
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pécias : luego hards una masa fina dulee , casi
tan dulce como la de las empanadas inglesas,
salvo que no ha de llevar tanta manteca, ha-
ris unos pastelillos de medio talle, inchelos
de la carne, cierralos, ciezanse , cebalos con
el caldo de las cabezas , yemas de huevos,
y agrio y dulce; quando estén 3 medio cocer,
untalos con un poco de manteca, raspales
azucar por encima, y sunelen salir muy bue-
nos; y aunque llevan la masa dulce, y parece
que se han de caer, no salen sino muy de-
rechos. .

Cémo se ba de beneficiar un Favali,

Ulero poner aqui como has de beneficiar
un javali y un venado, y Jo que se pue-
de hacer de rodos cstos despojos de es-

tas reses, El javali sino esta abierro-, chamus-
carseha 0 pelarse con agua caliente 5 si estu-
viere abierto,sacale una correa por la nna par-
te de la abertura | desde la cola hasta la dzgo-
lladura , cosela con ella que parezca que no
esta abierta, porque de otra maneia se hauma-
ria; chamuscalo, y despues que esté chamusca-
do , cortale toda aquella-correa , y dexale en-
friar : luego cortale la cabeza con tédo el pes-
cnezo, de manera que llegue a la punta de las
espaldas: luego sacale la lenga , lavalé muy
bien , envaelve 1a cabeza en ud angeo, y la

. Kg len~
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lengua vaya dentro : echala a cocer e un cald
dero que se pueda cubrir , echale tres quarri-
1los desal, antes mas que menos, porqueqizan=
do salga del cocimiento , ha de amargar de sa-
dada , echale salvia, mejorana, hysopillo, una
azumbre de vino v media de vinagre , cueza
hasta que esté bien cocida , sacala, desenyuel-
vela, tendras dos onzas de canela molida,
mezclala con un poco de pimienta y nuez,
echaselo por ¢ncima, que esté como salpi-
mentada , tapala con un paflo por media ho-
ra : sirvela entera muy enramada. Si quisie~
res carbonadas Jdel pescuezo , corta unas re-
banadas, tuestalas en las parrillas, sirvelas
con un pace de vino tinto, zumo de limodn,
un poco de cancla y nnez de especia :, sirve-
las calientes. Dz lo que quedare podras hacer

un queso, '

Queso de cabeza de Favali.

EStc queso hards de esta manera: Sacargs
toda la carne que pudieres dela cabeza y,
¢l pescuczo despues de cocida , de manera
que ne Ileve ningun pellejo : haras unas re-
banadillas delgadas , y cortaras tambien la
lengua 5 si quieres echar-un par de lenguas
mas , bien: puedes, echaras esto en un ca-
zo, cchale caldo hasta que s¢ bafe, y
echale un quartillo de vino blanco , antes
mas que menos , medio quarrtillo de vinagre,
dl-
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antes meio§ que mas, un manojo de yer-
vas que renga salvia , mejorana y hyso-
pillo, cueza hasta que mengue Ia cantidad
del vino, vinagre y un poco mas; luego
haras un haro de una pleyta de esparto,
pondrés una estamefia 6 licnzo sobre un ta-
blero de nogal, sobre esta estamefia pondras
el haro, haras una especia que tenga pimien-
ta, un poco de clavo , gengibre, nuez y
un poco de sal. Echards un poco de esta espe-
cia dentro en el haro sobre la estamefar lue-
go echards una cucharada de carne con una
espumadera , tormards a echar por encima
de [a especia, apretarlahas con una paletilla
6 cucharén : luego echa otra cucharada de
la carne , echa otro poco de especia por ca-
cima , tornala 4 apretar con la paleta 6 cu-
charon, de esta manera iras haciendo hasta
henchir el haro de Ja- pleyra : lnego echarés
Ia otra punta de la estamefia por en¢ima, pon-
le cobertera 6 otra cosa llana, cargala en-
cima con cosa que pese dos arrobas, de-
xale estar asi hasta que se enfric : luego saca
el queso, y sitvelo frio; si quisieres servir al-
gunas rebanadas de este queso calicntes, der-
tite tocino. gordo, y echa en una sarten de esta
grasa como para una tortilla, y alli podras tos-
tar las rebanadas del queso. Las yervas que
se echaren al cacimiento de el queso , se han

de
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de atat y echarse &4 mal. Si quando hiciste cl
queso lo pusieras dentro en el haro unas ho-
jas delaurel , y quando lo acabaste pusieras
otras ercima’ , pareceria muy bien : mas toma

algunas veces demasiado gusto del laurel co-
mo esta caliente , y pPOr €50 uso pocas veces de
€l,y de romero mnguna sino es para enramar,
porque son cosas muy fuertcs Y suelcn echar
a perder la vianda. .

Adobo de Solomdlos.
EStos solomillos se han de echar en agua,
que se desangren muy bien : luego ha-

ras un adobo con agua, sal, vinagre, hysopi-
Ho picado muy mcnudo, me]orana tambien
picada menuda, un poco de vino blanco, y si
quisicres’ ‘echar un poco de ajo , bien pOdL’dS'
sazonatlohas con todas especias. Estos solo-
millos se han de servir asados; si quisieres
ccharlos en adobo ordinario de ajos, oregano,
agua y sal, haslos de perdigar primero en las
parrillas: sirvense asados los unos.y los otros,
v algunas veces en empanadas demasa blan-
cz, Advierte que los lomosdel javali, si €l es
nucvo, son may buenos asados.

Espanadas frias de 'fa‘vah.
Artirds el javali por medio., de:tas piernas
P hards quatro empan>das, dos para frias, y
dos para calientes.: las frias perdigards en las
par-



Avte de Cocina. . IS§
porrillas : hiego las mechstis con tocino gor-
do con una mechadera gramie, que lus mechas’
sean tan gordas tomo ¢l dedo pequeho de la
mano ;- estas mechas han de ir der-chas con
la hebra de la'carhe ; se¢ han de salpimentac
con especias y sal , luezo mechar 5 lis mechas
han de atravesar toda la yieza de parte 4 par-
ce pot enmedio muy espesas ; luego las ccha-
ris en vinagre que se cubran y -estarin en ¢t
scis horas ; lnego las empanards en masa negra
de cemite & harina-de trigo por cerner; co-
mo viene del molino. Ha de ser de dos hojus
cada empanada, y muy gorda: sazonaris con
toda especia-, hasde procurar que ¢l repulgo
sca.muy fuerte; v quando estan cocidas échale
la salsa para frias. Esta salsa se hace de esta
manera : tomards tebanadas de pan, ponlis en
las pattillas sobre la lumbré adonde hubiere
mucha llama , quemese de manera qtie que-
de muy negro , luego pasalo por un poco
de agua fria, potque luego desechara el hu-
mo que tomo de la llama, echale caldo quan-
to s¢ bafle, echale vino, vinagre , un manojo
de las yervas del jardin, salvia, mejorana, hi-
sopillo , agedrea , cebollds y yervabuegs
cueza poco @ poco-husta que el pan se ablande
bien : luwego todo esto se ha de pasar por un’
cedacillo 6 estamefa , quando las empinadas
estuvieren bicen cocidus, echales 1a salsa, cue-
L zan
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zan con ella una hora : luego sacalas , tapa fos
agujeros por donde entrd la salsa, menealas
muy bien, porque se mezcle lasalsa con la es-
pecia y la carne. Estas se sirven frias. La salsa
no ha de llevar espccias , porque en las em-
panadas se ha de echar un poco mas de espe~
cids , y cllas s¢ mezclardan dentro con 1a salsa.
De esta manera se hacen tambien estas em=
panadas de picrnas de carncro.

R » .
Empanadas de Favalicalientes.

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

hi mas ni menos que las frias, salvo que la
salsa ha de llevar dulce, se han de servir ca-
lientes : para esta salsa de pastelones calien~
tes, hade ser la salsa muy negra, podris
quemar harina , y desatarla con un poco de
vinagre : Juego echarle caldo , vino, un ma-
nojo -de yervas del jardin, y un poco de ce-
bolla frlta con tocino muy menudo, echa-
le canela, porque las otras especias ya las
tiene. la empanada 5 esta salsa ha de ser, co-
mo digo, bien negra , bienagria y dulce,
Ha mecnester ¢adu pastelon media libra de azu-
car. Han de ser picantes, y sirvense calientes,

LPag>
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Pastelones de Favali picados.

~\E las espaldas del cuerpo hards pastélo<

_# nes picados,picando la carne muy bien,
mériendole sus especias y sal, haras tuspas-
telones 2 modo de barcos, echales una ca-
ma de carne : luego les echards quatro 6 cin-
co mechas de tocino gordo , como las de las
empanadas : luego pondras otra cama de car-
né, y otras tantas mechas, acomodards [a car-
ne en el pastelén de masa negra; quando lo
gnisieres servir, hinchelo dé la salsa negra,
i mas ni menos que 4 la de los pastelones ca-
lientes de la pierna, ' '

Otros pastelones meda:.

Ambien podris hacer estos pastelones de
otra manera, picando carne, como_ten-
go dicho, salvo que el tocino quc habia de ir
en las mechys, ha deir picado, mezclado con |
1a carne. Luego tendras salsa negra sizonada,
en el mismo tablero sazonaras la carne, igisle
mctiendo de aquella salsa, hasta que la carne
esté blanda: luégo ponla en el vaso, y cue-
zanse ; quando lo quisicrés servir, no ‘tienes
que hacer mas salsa , queella echard de si.

.

Otrs
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Otra sutrte de pasielones dr._j?wah’.

P\Omaris los dos pedazos de javali, los pri-
T meros de los lomos junto a latola, echaé
los & cocer con agua, sal, vino, vinagre , sal-
via , mejorana y de las otras yervas ; quando
estén casi cocidos, sacalos y. eafriense @ lue-
go metelos en pastelones d¢ m:sa nggra, sazo-
nados con todas especias , tocino picado por
encima y por debaxo , cierra tus pastelones
y cuezanse: luego quemards pan , como pa--
ra las empanadas frias, pasale por un poco,
de agua fria, porjue se le quite ¢l humo, que-
esto ticne el pan, que al punto s§ ¢ quira,.
cocerds este pan con calde del cociniento de
las piezas de] javall, pasalo porun cedacillo
o estamefia, saldra una salsa tn poco parda, y
ba deser agridulce. Y advierre , que en todas:
estas salsas negras no digo que sxzones con ds-
pecias, porque las empanadas que han de lle-.
var salsa , han de llevar siemprs un poco de:
mas especia, porque la salsa no lo ha de lle~
var, que alla dentro se mezcla elly con los es-.
pecias de la empanada, salvo que a la dulce se
Ie ha de echar canela; digo, que quando estu
vieren cocidos estos. pastelones, se les ha d
echar d¢ est slsa,yse han de servir ca-
lientes.

Qtros
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’

Otros pasteles de Favali.

TO_maris pedazos de carne de javali con
huesos y cuero, todo de qualquiera
parte , aunque sean de costillas 6 de pechos,
porque se puede empanar todo el javali, aun-
que lleve cada pastelon dos 6 tres pedazos,
que para estas empanadas no importa echar la
carne en pedazos : echa esta carne en adobo
de oregano , sal, agua, ajos y vinagre , sin
otra cosa, Hase de echar en adobo crudo sin
perdigar ; han de estar veinte y quatro horas
en €l : luego perdigarlas en las parrillas 6 en
un asador , como si s¢ asase ; quando estén
bicn perdigadas, si el javali fuese flaco,, mete-
les unas mechas de tocino, asi sin orden, por-
que como tienen todos sus huesos , no podris
mechar con érden; si el javali fuere gordo, no
lo ba mencster : empanensc en pastelones re~
dondos, cchando dos pedazos 0 mas en cada
uno, sazona con todas especias y sal;en la cu-
bierta del pastelon haris Iuego un agugero,
que quepa un dedo, porque no levante quan-~
do se cugza, porque es necesario que quede la
cubierta del pasrelon asentada sobre la carne
encste modo de empanar: echalos & cocer en
horno de pan; quando estén cocidos, tomarés
¢l adobo en que han estado,echales i cadauno

un
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un par de cucharadas del mismo adobo, y cué-
zan con ¢l una hora. Este adobo ho se ha de
colar sino asi como esta , con su oregano
ajos 5 quando echares el oregano al adobo,
majalo con la sal y los ajos, porque no s¢ veaa
las hojas en las empanadas, son muy buenas,
comense calientes ; tambien se pueden comer
frias, porque aunque s¢ 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 romper=
schan, por quanto lievan el adobo al cocer,

Otras empanadas de Favall.

EStas empanadas pueden hacerse sin nin-
gun genero de salsa, serain muy bue-
nas tomando carne de la pierna del javali, pexs
digalas en las parrillas , mechalas con muchds
mechas de rocino salpimentadas , como esta
dicho, derechas con la hebra por medio de la
empanada, luego echalasen vinagre, sal, ajos,
eregano y un poco de vino blanco sin agua
ninguna , y estcnen el adobo ocho 6 dicz
horas, y empanalas en masa negra: las empa-
nadas sean de dos ojas, sazona con todas
especias y sal, cuezunse muy bien, por-
que todo. el toque de las empanadas, para
que salgan bucnas, estd ensaberlas 1a:ec€3ar

dien
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bien, y que estéa bien cocidas, que sin estas
dos cosas ninguna valdrd nada.

De como se cuece el javali fresco.

Omaris un pedazo del javali, del lomo, 4
del pecho fresco, sin sal, v cchalo a cocer
con agua , sal; vino, vinagré ; v de todas
yervas del )ardm, y quando 13 piem estuviere
casicocida, echale unos clavosentetos, y un
poco de pnmenta, y acabese dé cocer, y sirve-
lo sobre una sopa blanca, y qmmric.nas ala
mitaddela pieza el cusro, y la otra mirad va-
ya con €} y en la parte que quitaste el pellejo
dards dos, 0 tres cottes al iravés de la hebra,
y meterichas entre los cortes unas rebanadas
depan, y én lo demésecharis peregil en rama:
sirvelo cen mostaza, 6 oruga.

Cimo se ha de salar el javall.

[ quisieres salar este javali , salalo luego,
antes que esté manido: descargalo bien de

los huesos gordos, como son el espinazo , las
espaldas, y las cafias, ¥ hazlo piezas pequefias,
Si estuviere muetto dé algun dla, irés mojan-
do estas piczas en vinagre, y salandelas, y es-
tense con Ja sal dos dias, y cuelgalas adondelas
d¢ ¢l ayre. Esmuy bueio despues deseco para
ser-
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servir con navos, v con otras verduras. Y con
csto dexaré de tratar deljavali, y diré algo del
venado. Y esto todo importa mucho saberlo,
porque de esto saben mucho menos los Coci-
neros.
Cimo s¢e ha de aderezar un Venado.

N marando el venado , se ha de abrir, v,
guardar el redafio, y la tripa grande,que

se dice del cagalar, La tripa la lavaris en mu-
chas aguas, de manera que ¢l scbo quede muy
blanco. Luego echale un poco de agna tibia,
y ablandard, y la podras volver, y atarichas
ldS puntas muy bien, luego favala con sal,
luego en muchas aguas, y echala a cocer con
agua, sal, ¥ un poco de tocino, hasta que
esté bien couda luego sacala, y Cortal'l ¢n pe-
dacilles, y metela en una cazolilla, echale
alli un poco decaldo, una gora de vino, y
un poco'de manteca fresca de bacas, y sazona
con pimienta, nuez, y gengibre, sin otra es~
pecia ninguna, y con esto cueza un poco. Lue-
go tuesta rebanadillas de pan , sirvelas sobre
cllas; si les quiskeres echar un poquito de ver-
dura picada, bien podras, y rambien la podris
quaxar con unas yemas de huevos, y acedo,
aunque no es mucho menester. Advierte, que
en la cazolills, donde se sazono la tripa, se ha

deechartam bienun manogitode yervas, mejos
ra=
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rana, aljedrea, v hisopillo; si no hubiere man-
teca de bacas, sea tocino derretido; y si no
quisieres servir la tripa enplatillo , echarasla
yervas, vino y vinagre en el primer cocimien-
to; y quando estuviere bien cocida, sacala, y
envuelvela en un poco de pan rallado asi ca-
liente como estd, y Inego tuestala en las parti-
Has, y sirvela sobre una sopilla dorada.

Platillo de las puntas de los caernos de Venado.

Os cuernos del Venado, 6 gamo, quando
estan cubiertos de pelo; tienen las puntas
muy tiernas. Estas se han de cortar de manera,
que quede 4cia la puata todo lo tierno, y pe-
larlos en agua caliente, y quedarin muy blan-
tos, y hanse de aderezat como latripa del ve~
nado, salvo que no se han de rostar, sino co-~
cerlos con un poco de caldo , y sazeonar con
pimienta , gengibre, y echale nn poquito de
manteca de bacas fresca; y con esto cuezan
cosa de una hora; y no s¢ ha de quaxar con
huevos, nisc le ha de echar geaero de verdu-
ra. Es muy buen platillo; solo el nombre tie=
ne malo,

Lz La
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Lo que se ba de bacer del redafio del venado.

T2 Chards en agna el redafo, para que sc

desangre bien: luego lo exprimiras del
agua, y cortulo 4 pedazos, y ponlo en un ca-
zo a derretir, como se derrite la enjundia de
pucrco; y quando anden casi fritos los chi-
charrones , tendrds camuesas en quarterones,
y echaselas dentro, y frianse alli 5 y quande
estuvieren fritas, sacalas en el almirez cosa de
medio quartillo de agua, y echa alli la grasa
del redaio sobre el agua, y dexalo un poco
enfriar, y hards una torta muy blanca, y guar-
dala. Luego tratar€ lo que se ha de hacer de
ella. Con la grasa que quedare en los chichar-
rones, has de haceruna tortilla de huevos muy,
gorda, y muy espemada, y los chicharrones
s¢ han de secar mucho, y echarles sal que es-
tcn bien salados, se han de echar encima de Ia
tortilla con las camuesas, todo hecho un mon-
toncillo, y unos picarostes de pan blance 4 Ia
redonda : has de enviar la tortilla & la mesa
muy caliente, y bien apuntada de sal. Tam-
bien se suelen hacer torrijas de esta grasa de
venado sin dulce, sino bien apuntadas de sal.

‘Mi-
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Migas de la grasa del Vemado.

E esta grasa del redafio del venado po-
dras hacer migas; remoja €l pan con
agua , y sal, que esté cociendo : luego pon
en la sarten una poca de grasa del redao, y
freirdsen ella un par de granos de ajo: luego
saca los ajos , y echa las migas, y friclas de
manera que esten bien tostadas por emtram-
bas partcs estas tortillas, y migas de grasa de
venado. Dicen que son buenas para los que
tienen camatas.

Empanadas de venado.

AS empanadas de este venado, 6 gamo, se
L han de beneficiar de Ja manera que he
dicho del javali, salvo 12 manera que dixe que
se cociese ¢l javall porque las del venado no
salen tan bien cocidas como las del javali; y si
¢l javali no es bueno, ¢ gordo, tampoco sa-
len bien cocidas.

Solomilles de venado.
Os solomilles de venado son mejeres, y
mayores que los de javali, y asi adereza-
dos con Josadobosque tengodichoen eljavali,
mechados, v asados, y 1a lengua cocida: luego

3 echa-
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echada en adobo, y despucs frita con tocino
detretido, hendida por medio, ¢s muy buena,

Cémo se ba de salar ¢l Venado, y se puede
comer fresco,

SI quisieres salat venado gordo, ¢ baca gor=
da, muerta por ¢l mes de Ocrubre, y que
s epueda comer fresca todo ¢! Invierno, como
sino se huviera salado,y la grasa que esté fres-
ca, como si se acabara de matar, haris de esta
manera. Tomarés piczas grandes de a4 qua-
tro, 6 seis libras cada una, y quitarles los hue-
sos grandes , como es ¢l espinazo, y las espal-
das, y las cafias de las piernas, y salaslashas,
estregandolas mucho con la sal, y irdsasentan-
do ¢n unh dornajo de barre muy bien salados,
y dexales estar alli cinco, 6 seis dias, hastaque
sevayan purgando,y haciendo salmuera: Jue-
go sacales de alli, sacudiendo muy bien la sal;
v luego toma todaaquellasalmuera, ymas sal,
y ponla en un barquillo, ¢ caldera , echale
agua tanta cantidad, que se puedan cubrir las
piezas de venado, v ecl.ale mas sal, y mencala
con un ¢acharén de manjar blanco: hasta que
esté bien deshecha la sal.Luegoroma un hue-
vo fresco,y echalo cn la salmuera; y si se hun-
dicre, echale mas sal, meneando con el cucha-
ron hastaquéestd deshecha, ytornaa pl:mf:lr1 un

ue-
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huevo fresco en la salmuera y si se estuviere
encima, que no se hunda, y se descubra la
mitad del huevo, esta buena fa salmuera; por-
que el huevo fresco, en agua dnlce, se va al
suclo como una piedra, Esta salmuera ; ; has de
cocer , y espumarla muy bien: luego aparta-
la, y dexafa enfriar, y quedard tan clara como
agua de la fuente: luego asienca las piczas del
venado en el dornaio, y echale la salmuera
por encima; y entiendese que ha de estar bien
fria, y ha de cubrir las piezas muy bien , que
tenga un palmo de salmuera por encima, y
dexale estir asi otros ocho dias: luego mirar-
-ahas, y si estuviere algo revuelta, forna 4 sa-
car las piezas, andando lo menos que pudicres
“n ellas con las manos, y torna ahacer la proe-
ta del huevo fresco, y torna 4 cocer la sal-
muera, y tornese 4 enfriar, y torna a meter las
wiezas dcntro y puedeslas dexar por todo el
invierno, que Ta salmuera estard sicmpre muy
clara y Ja carne esti muy fresca. Quando se
nuwc:e de cocer, echala en agua dulee de la
aoche d la manana mudandole el agua un
par de veces, y estari como si acabira de ve-
nir de la carniceria, y cuecela, y sitvela sobre
una sopa blanca, con peregil en rama por
encima.

Lg Ce-
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Cémo se bacen los tasajos de Venado.

Ara salar un venado en tasajos, en matan-

do [a res, hasla de desollar luego, y hazla
piezas pequefias, y largas, quetengan poco
hueso, ¢ ninguno, y estregalas con la sal we-
dio uuebrantada y cuelgalas adonde les dé
elayre, y noes menester mas, Si quisieres ha-
cer las piczas de 2 quatro lLbras, ponlas en sal
tres, 6 quatro dias, habiendoles quitado los
huesos grandes,

Como se putde llevar la carne de un Vegado
weinte, 6 treintaleguas , sin que se picrda
en las grandes calores.

HArds las piezas del tamafio que qu131c-
res,’y hards un cocimiento de agua,
sal, vino, y vinagre, y yervas del jardin, sal-
via, mcjorana, y hysopﬂlo, y cuece las pice
zas del venado en este cocimiento, hasta que
tengan muerta la sangre , y luef'o sacalas , y
dt.x:LI:ts enfriar; y luego embanastalas €n una
banasta, poniendo un lecho de pajas de cen-
teno: luego otro lecho de las piezas de vena-
do, 6 gamo, y de esta maneta irds poniendo
lechos hasta que se incha la banasta, de ma-
nera que la carne no llegue una aotra, sino
que cargue todo sobre las pajas de ccntcno,dy

¢

il-
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de¢ esta manera pueda ir; aunque sea camine
de treinra leguas, con buena diligencia. Lue-
go se puede ir cociendo, como si se acabira
de marar: Ja carne de las empanadas perdiga-~
las en las parrillas, y mechalas muy bien con
las mechas salpimentadas, y echales en vina-
gre, por espacio de quatro o seis horas, y lue-
go sacalas,y dexalas escurrir del vinagre, y
embanastalas, poniendo un lecho de pajas de
centeno, v lnego otro deempanadas, y luego
otro-de pajas de centeno; y de esta manera se.
rueden 'evar, y en llegando adonde se han
de comer, se podran empanar, y duraran des-
pues tanto como si se acabara de matar.

Una empanada de pecho de baca.

TOmaras un pecho de baca, quesea muy
gordo, y dexarlohas manir, y luego cue-

celo con buen rato de sal, y quando estuviere
cocido sacalo en una picza asi caliente como
esta , y echale un pojuito de vino por en-
cima, y un po uito de vinagre, y de todas
especias; y si te pareciere que no tendrd harta
sal, echale un poco, y dale unas cuchilladi-
llas para que tome mejor la sazon, y dexa-
fo estér alli hasta que se enfric 5 y luego ha-
ris la masa de esta manera : Echa en un ca-
cillo un poco de caldo , y un poco de vino,
y un poco de nuez, y gengibre: luego toma
ri-
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rifionada de ternera; y si no laruvieres, scade
baca, y desuellala muy bien, y majalaen el
almircz hasta que estécomo manteca, y echa-
'la dentro del cacillo donde tienes caldo sazo-
nado, y ponlo & cocer, y enrretanto que cucce
pon harina floreada sobre el tablero, y haras
una presa redonda, echale ocho yemas de
hueves, y un poquito de sal : luego haris la
masa con ¢l caldo que tienes enel cacillo sa-
zonada, y hasla deamasar, y tender muyaprie-
sa, v ponet ¢l pecho, y cerrar la empanada
antes que se enfrie, porque si se enfifase no la
podrias juntar; ponla sobre un papel untado
con manteca, y ponla 4 cocer en el herno, v,
quando vaya romando color, ponle un reda-
fio de carnero encima, v acabala de cocer: lue-
go abrela por lo alro, y cebala con el adobillo
que quedo -adonde estuvo el pecho, v cueza
con €l un poco, vy sirvela caliente, Esta es em~
panada Inglesa, que las que llamamos Inglesas
no lo son sino empanadas dulces, que estas no
han de llevar dulce. Esta suerte de empanar
se puede hacer de lenguas de puerco, o terne~
ra , afiadiendoles un poco de tocino picado,
porque €l pecho no lo ha menester. Tambien
lo podrds hacer de medios pabos cocidos.

Co~
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Cémo se sdereza una frasia de Ternera.

L mejor platodelaternera es la frasia. Esta

se hace de esta manera: Haras apartar las
piezas gordas A una parre, y luego las peque-
fias, ast como estan pegadas al entresijo; pon-
las en uma vacia grande llena de agna, 6 un
arroyo,y tomaras un palillo como un uso, que
est¢ un poquito romo de Ia punta, v meterlo-
has por una punta de la tripa, y irasla llaman-
do con el enchillo, y como se vaya hinchendo
el platillo, iraslo cortando 2 lo largo hasta que
hailes 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 : Iuego las
labards mucho en agua, luego en sal, y que-
daran mny blanéas; estas has de echar a cocer
con un poco de agua, y sal, y quando estén
perdigadas, sacalas, y cortalas i pedazos, y pon-
las 4 cocer con un poco de tocino gotdo, y una
cebolla, con su sazon de sal, y quando estén
cocidas, saca ¢l tocino, y la cebolla, y picalo
sobre el tablero, y tornalo 4 echar en la olla,
y sazona con pimicnta nuez, y gengibic, y
cueza otro poco, y quaxalocon yemas de hue-
vos, y vinagre, saldri un platillo muy blan-
€0, y muy gustoso; y si 2 esta frasia quisicres
echar un poco de peregil, picado por encima
des-
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despucs de servido en ¢l plato, bien podris,
porque parece muy bien, y tambien podras
picar verdura con el tocino cocido, y la cebo- .
Ila cocida, y echarselo dentros y quando lo
quaxares aparta un poco de la flor, y quando
est¢ en el plato echaselo por encima. De las
tripas gordas haras morcillas de camara, las
quales dexo para adelante, porque pienso es-
cribir otras dos, ¢ tres sucries de morcillas
de puercor '

Como se adereza una cabeza de Ternera.

A cabeza de la ternera coceras con agna. 'y
R4 sal, ysacarlahas en el plato, y quitarlehas
las quixadas, abrirlahas por encima de los se-
sos, ¥ quitarlehas aquellos huesos, y tendris
hecha una prebada de esta manera: Freirds to-
cino de Ja papada en dados, y un poco de ce-
botla muy menuda: luego echa alli vino, y vi-
magre, y un poco de azucar, y de todas espe-
cias, y canela, y cueza un poco, y echala pot
encima de la cabeza. Otras se sirven hendida
fa cabeza cn dos medias, y cocida, y enharina-
da, y frita, y con la prebada encima. Otras se
sirvea en medias, y tostadas con pan rallado
sobre alguna sopas y tambien fa podras servir
no mas Jde cocida blanca con pimienta, y un
poco d¢ vinagre, y peregil en rama.

Se-
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Ses95 de ternera.

E los sesos podras hacer picatostes, co-
ciendolos primere, y luego picarlos, y
echarles pan rallado, azucar, y cancla, y de
todas especias, y echale algunas yemasde hue-
vos, de manera que esteé un poco blando, y
pondris de este relleno sobre rebanadasde pan,
y ponlas en uga tortera untada con manteca,
y cuezanse con poca Jumbre abaxo, y muchas
arriba. Estos picatostes puedes hacer picantes,
sin dulce, y algunas veces les podris echar
queso, y dulce. De estos seses s¢ pucden ha-
ccr bufinelos , picandolos como esta dicho, y
mezclandole pan rallado, y sus huevosynnas
pocas de especias, y freirlos. Estos sesos po-
dris picar muy biendespuesde cocidos, y lue-
go tcharles sal, y pimienta, sin otra cosa nin-
guna, y poner de estos sesos sobre una reba-
nada de pan, y lucgo poner otra rebanada en-
c¢ima de esta, y aprerarla un poco, y tener
mantcea de puerco muy caliente, y freirlos
alli, de manera que el pan quede muy tostado;
y esas empanadillas de sesos han de ir & la

mesamuy calientes. Son muy buenas para
quien come dulce.

Em-
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Empamda.r de ternera.

LA carnede laternera ya sesabe que lo me-
L4 jor esecharla en adobo, y comerla asada
con salsa de oruga: de las piernas puedes hacer
empanadas frias, y calientes, como estd dicho
atras en las del javali. Los pechos en sal, y co-
cidos son muy buenos; y rellenos, y tostados
sobre alguna sopa, O sobre arrdz de grasa,
tambien son buznos. La carne dela ternera es
la que se acontoda en mas cosas de platillos, y
rellenos, y empanadas Lnglesas picadas, y de
la carne del pecho entero s y asi no hay para
qué comenzar cosa tai Jarga,solo pondré aqui
un platillo de los huesos,
UJ‘P.‘JL‘.
Omards los jarreres de ternera hechos
pedazos, y echalos 4 cocer conagua, y
sal, y quando estén medio cocidos sacalos , ¥
ponlos en un cazo, y toma tocino en dados, y
friclo, y tendriseantidad de ceoolla picada 2
lo largo, y fricla en ¢l tocino, y echala en el ,
cazo sobre [a carne , y sazona con pimienta,
nuez, y gengibre: Iuego echale caldo hasta
que se bafe , y cucza poco & poco; y luego
tendris para cada plato de estos huesos seis
yemas de huevos cocidos duros, y un miga-
jén de pan blanco, remojado todo en vina=

8IS,
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gre, vy pasarlohas todo por un cedacillo, 6
estamefa , y con esto quaxards el platillos y
quando lo sirvierestendras un pequito de ver-
dura picada, y echaselo por encima. Es muy
buen placillo. Y si fuere tiempo de zanahorias,
cnecelas primero, y Iuego harlas rajitas, y
frietas con el tocino, vy eebolia, v echalas en cl
platillo. Ha de salir un poco agrio. Volvamos
ahora a tratar otro poco de cosas de masa. ..

Empanadillas de masa dulce.

Ondré aqui quatro, 6 cinco suertes de em-~
panadillas de masa dulce, que annque

las viandas sean diferentes , la masa siempre
ha de sex de una manera. Tomards una libra
de harina de trigo Aoreada , y ponla sobure ¢l
tablero, y haris una presa redonda, y echale
dentro media libra de azucar molido, y cer-
nido, y un quarteron de mantcca de puerco, y
echaris ocho hunevos, los dos con claras, y les
seis sin cllas, y un poquito de vino, y un po-
quito de sal, y amasa tu masa, y vendrd 4
quedar encerada 3 y dc esta masa has de ha-
cer quatro empanadillas, que no ha de haber
mas ni menos, y por esta cuenta podris ha-
cer masa para muchas, Lo que has de echar
dentro ha de estar cocido, asado, 6 frito.
Haris unas de torreznos, que seatocino bue-
no, y tierno, y hards unos torr¢zanos pegue-

fos,
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fios, un poco delgados, y asalos en las paw
rillas , de manera que no se sequen : luego
cchalos asi calientes en un poco dé vino blan-
co, ¥ dexalos estar media hota: luego haris
de’la masa ocho torticas redondas , y de estds
haras quatro empanadillas de a dos hojas; y
en cada una un torrézno partido por medio
han dc ser tan iguales estastorticasde [a masa,
que no las has de cercenar, ni las has de mo-
jar con ninguna cosa para repuigarlas , ni has
de echar especia ninguna. El rocino esté bien
desalado; no se han de dorar, ni echur azucar
por encima. '

Otras empanadillas de pies de puercos

NQceris los pics de puctco, y de que estén
(J bien cocidos, quitales los hnesos mayo-
res, y sazonalos con un poco de espécia, y haz
tus empanadillas, echando en cada una dos
medios pies, y sean redondas como las del to-
cino. Estos pies de puercos, si los quisicres sa~
zonar dulces, rendras un poquito de almivar,
vy pasalos por €l: lucgo echales un poco de
especia, y dexalos entriar, y haz rus empana-
dillass si las quisicres hacer de buen solomo
de puerco, podris, bencficiandolo como las de
los torreznos. :

Eme-
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Empanadillas de Sardinas,

TOmarés sardinas frescas, escamalas, frie-

fas, de maneri que no se sequen mucho,
luego frie un poco de cebolla cot un poco
de buen aceyte, echalo sobre las sardinas, sa-
zona con un poquito de pimienta y sal, si
no la tvieren las sardinas, echa tres sardinas,
un poquito de Ja cebolla frita encima escur-
rida del aceyte en cada empanadilla, cierra tus
empanadillas de la manera que esti dicho en
las otras, vy en = masa no has de echar aceyte,
sino mmanteca de bacas fresca, porque con acey-
te no saldrin bien,

Otras empanadillas de criadillas de tierra,

Oceras las criadillas conagua y sal; lucgo
ahogalas con un poeo de buen aceyte,
sazonalas con un poco de pimienta, nuez,
gengibre , una migaja de azafran y sal, y
luego vé haciendo tus empanadillas. Y ad-
vierte, que estas empanadillas se han de ser-
vir calientes. Estas empanadillas es mejor’
tencrlas hechas dos 6 -tres dias anres que
s¢ hayan de servirs porque csrara la masa
revenida , v calentandose estard 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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xanllos gordos , y gazapillos: todo eso qued
daal alvedrio dcl oficial. La masa s¢ decir que
es de las mejores que se hacen. Advieste, que
cstas empanadillas no han de llevar dentro
ningun genero de caldo , que no ¢s masa que
lo puede sufrir.
Una empanada Inglesa.
SI quiercs hacer empanzda Inglesa con esta
masa de las empanadillas, podris , afia~
diendo Ja tercera parte de mas harina , ¥ hue=
VOs, porque no esté tan fina, sino que tenﬂa un
pocoe de mas fuerza ; echarlehas quatro ‘Tue-
vos con claras, y quatrosin ellas: y con esto
podras hacer de Ta masa que habias de hacer
ocho empanadillas, hacer una empanada In-
glesa, y con esto podras hacer empanada de un
pecho de ternera cocido hecho pedazos, 6 en~
tero, como quisieres. Picaras un poco de to-
cino con un poco de verdnra, y despues que
tengas tendida una hoja de esta masa dulce,
que est€ un poquito gorda, ponle un poco de
tocino picado en el suelo dcia la una parre: [ue-
go tendras el peclm sazonado de todas espe=
cias y sal, asienta Ia carne sobre el tocino,
ponle por encima otro poco de tocino picado,
cierra tu empanada en media Inna, untala pog
encima ¢on un paco de manteca por derretir,
raspale un poco de azucaf por encima, ¥ sino
quisieres echarle tanta manteca, bien le podlus
: echar
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echar un poco de agna con un hysopillo, ras-
pale azucar por encima, y serd lo mismo que
con la manteca, Algunos les din despues de
cocidas una costra con espuma de ¢laras de
huevos y azucar; y porque no es bueno, no lo
pongo aquf : en estando cocida, quaxala con
quarro yemas de huevos, y caldo, batidas con
nn poco de agrio de liméns y si quisieres hacer
csta empanada Inglesa de carne picada, picaras
dos libras y media, 6 tres de carne de rernera,
6 cabrito muy bien con su tocino gordo,y un
poquito de verdura, y quando csté bien piea+
da, merele huevos crudos cosa de quatro, y sa~
zona con todas especias, sal, una gota de vi-
nagre, o zumo de limdn, porque enternece la
carne; ysi le quisieres echar un poquito-de pan
rallado mezclado con la carne, no es malo, co-
mo sea poco: lucgo tiende la hoja para la em~
panada, asienta esta carne picada sobre e¢lla,
de manera que sea la empanada un poco an-
cha, cierrala en media luna con su tepuligo, y
ponle su manteca y su azucar por encima. ¥
advierte, que todo el azucar que se hubiere de
cchar en las empanadas Inglesas, en las em-
panadillas y en los ojaldres, ha de ser cernide
por cedazo de cerdas, porgue todos los grani-
llos que quedan cnteros no se dertitan en la.
masa blanca, y asi no se mezclan bien ¢l azu~
car con cl harina.

M2 By~
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Businelos de viento.

TOmar:’:s un pocoe de harina floreada, cosz
de media Iibra , desatala con agua fria,
un poquito de sal,y haras un batido como pa-
ra hacer ostias: luego calentaras un poquito de
manteca en una sartén, como para hacer una
tortilla de huevos, quando est€ caliente echa
¢l batido dentro de la sartén , mencalo con
un cuchardn sobre unas brasas, vendrase & ha-
ccr una masita encerada, cuecela mnuy bien,
mencandola siempre, porque no se pegued la
sartén, ni haga cortezas, porque todo el toque
de esta masa estd en que salga muy bien coci-
da dc la sartén, porque si sale bien cocida, de
ninguna manera pueden salir malos los bu-
fiuelos. En estando cocida la masa , echala en
el almiréz, majala muy bien, vele metiendo
huevos poco 2 poco, y majandola mucho, has-
ta que esté blando; y los huevos no han de
ser todos con claras, sino 1a mitad , porque no
esponjen demasiado, y se hagan requebraja-
dos. Estos buifinelos, si los pasares por almi-
var, y les echares un poco de cancla molida
por encima , haciendo los bufiuelus un poco
grandes , entiendo que ¢ la mejor sucree de
bunuelos que s¢ hacen.

Ctros
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. Otros busiuelos de viente.

SI quisleres hacer losbufinclos de viento de
tortillus, haras ¢l batido como esta dicha ,
en 1os de atras, Tomaris una sartén , calienta
un poquito de manteca , quando ‘esté calien=-
te vaciala, que no quede mas de untada la sar-
ten , echa un poquito del batido dentro, haze
lo correr por toda lu sartén , de manera que
se haga una rortilla muy delgadas en estando
quaxada vuelvela de la otra parte para que se
quaxe, luego echala en el almiréz, y asiiras
haciendo todo ¢l batldo en tortillas: luego ma=
jalas muy bien en el almiréz , vele metiendo
hucvos, como esti dicho en los deatrds, v
vicrie 4 ser una misma cosa. Esta suerte de bu-
finelos , y estotros de otras frielos, pasalos por
almivar, si lo tuvietes; y si no, echales miol
pot encima, y azucar raspado.

Qiros bukinelos de viente.

I hubieres de hacer muchos platos de bu-
fiuclos de viento , y te pareciere que son
muy embarazosos los que quedan referidos
atrds,pon un cazo alfuego con agna, sal,yun
pocode manteca, quando esté cociendo echale
harina dentro, sin quitar el cazo del fuego, me-
M3 _ nea-
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neala con un cucharon de manjat blanco, y
haras embeber toda 14 harina que pudieres,
de manera que quede la masa encerada, cue-
sela mucho sobre ¢l fuego, porque todo el to~
que de esta masa estd en el escaldarse bien Ja
harina, y cocerse bien en el cazo sobre la lum-
bre, meneandola mucho, porque no s¢ pegue
el cazo; y aunque se pegue algo, lo pegado se¢
quedara enel suelo del cazo; luego echaras
esta masa en un librillo, 6 en un tablero, so-
barlahas muy bien con las manos , ¢ iras me-~
tiendo huevos, y sobando, y harasle embe-
ber huevos hasta que esté blanda, echala sobre
una tablilla , 6 sobre una cobertera; y de all{
irds haciendo bunuelos con la bunolera, 6-con
un garabato de cuchara, Esta masa sirve para
almojavanas, y para fruta de geringa.

Almojavanas de quaxada.

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

venga a hacer una pella;s y si no se quisiere
juntar bien, calicntala un poco mas, y jun-
tarscha, exprimela muy bien, ponla so-
bre .el tablero, sobala con un poco de ha-
rina, de manera que no le quede burujon nin-
guno.: luego metcle yemas de huevos hasta
que esté blanda, que s¢ puedan hacer las almo-

ya-
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javanas sobre el rablero con harina, y frielas
poco 4 poco, y como lo sagques de la sartén,
tendras aparejado un poco de almivar hecho,
¥ cociendo, tendras un poro de sucro en
otra vasija, € iras pasando las almojavanas por
el suero, y luego por el almivar, veles echan-
do su canela molida, y suelen salir 'muay bue=
nas. De queso fresco tambien podras hacer al-
mojavanas, sobando cl queso corn un yoco de
harina: Inego metele hnevos como estd dicho.
A estas echaris un poco de yerva buena pica-
da, 6 séca, molida , y beneficiarlashas como
estd dicho en las de atras.

Otras almojavanas de quaxada diferentes.

Uaxaras la leche, luego echa la quaxas

da en una servilleta, exprimela un po-

co , de manera que quede blanda : lne-

go echalaen un cacillo, 6 cazuela, echale
dos 6 tres yemas de huevos , un poquito de
harina , meneala con un cucharén, de mane-
ta que quede blanda y bien rala, pon la sar-
tén al fuego con manteca 6 buen aceyte, y vE
haciendo las almojavanas de esta manera: Mo~
faras Ja palma de la mano conm agna, haras
alti 1a almojavana con un agnjero enmedio, y
velas déxando caer en la sareéns si se desparra-
mare en la sartén, echales un poquito de mas
harina, y salgan redondas muy delgadas, Este

Mg ba-
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batido ha de estir tan rulo, que apenas se
puedan hacer las almojavanas, y han de salir
coscorrudas como bufiuelos picados: hanse de
pasar por almivar, y no s¢ han d¢ pasar por
¢l suero, porque lo pretendo en las otras.es
pasatles por clsuero, es que salgan muy tier-
nas, y en estas pretendo que salgan muy rie-
sas , porque unos sefiores gustan de las unas,
y otros de las otras. :

Butiuslos de queso fresce.

TOmar:’as el queso hecho del propio dia, ¢
un dia antes, quitale Ias cortezas, soba-
1o en el teblero, de manera que no le quede
burujon ningumo: luego echale nn poquito
de harina, merele yemas de Iruevos hasta que
esté un poco blando: luego pondras una sartén
al fuego con mucha marteca , de manera que
no se caliente mucho : luego hards unos bu-
finelos grandes y redondos, y dexa estar la sar-
t€n con poca lumbre, que ellos se irin vol-
viendo sin que lleguen d ellos. Quando estén
fritos pasalos por un poco de almivar o miel,
cchale su canefa molida por encima; y de este
misime queso ¢ quaxeda bien exprimida po-
drds hacer bufiuelos, majandola en el almiréz,
¢ echandola alli una poca de harinay sus hue-
vos, de manera que venga & estar bien blanda,

y haz tus bufinelos con una cuchara.
Qrue=
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Qmmdzlla: Sritas de gﬂdxad&.

Uaxaris la leche ; y quando esté quaxae
Q da , penla sobre Jumbre, de mancra
que sc caliente , luego vela ;umando

con Jas manos poco apoco , y la vendrds 3
juntar toda : luego.sacala fuera del sucro,
exprimela muy bien, echala en el almiréz,
maja'a bien , echale un poco de harina, ve-
Ie echando huevos hasta que est¢ blanda,
echale un poco de yerva buena picada, 6 sea
molida, sazona de sal. luego amasa una
masita fina-sin azucar, tiende una hoja gran-
de vy delgada , cstlcndcla sobre el tablero, y
con una cucharita iris echando cucharadillas
sobre la hoja de-lamasa de'este batido, aparta-
das 1as unas de las otras, y mojaras Jos dedos
de la mano en agua, ¢ iraslas aplanando todas,
que vengan 4 estar anchuelas: lu¢go toma la
cortadera, y velas cortando al rededor , que
no s¢ arrime mucho la cortadera al batido:
luego saca las cerneduras , y vé haciendo fus
quesadillas como candilcjas , que tenga cada
una cinco O seis piquitos; y para hacer estos
nolas has de mojar , porque ¢s mejor quando
hacen esos picos que los juntes con el mismo
barido, y con esto psgan muy bien; y des-
pues que tengas hecha una sartenada, pon la
sartén al fuego, de manera quela manteca

no
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no se caliente mucho, velas echando dentro
boca 4 baxo, frianse poco & poco, velas re-
volviendo , de manera que no se tuestéy
mucho , y en sazonandolas , tendras un poco
de miel espumada, pasalas por ella, velas
asentando en el plato , y con cada lecho iras
echando azucar y cancla. Es fruta que se pue-
de guardar muchos dias, y la miel ha de tener
nn poquito de agua al espumarse, y las que-
sadilias no han de ser mayores que un reai dé
a ocho. Y advierte , que quando acabares de
hacer una quesadilla, y probarlaen la mante-
ca, y si el batido se esparramare por la sarten;
echale un poquito de mas harina,. '

Quesadillas de borno.

As de majar el queso fresco, metele
huevos hasta que est¢ blando, echale
un poco de yerva buena molida; echa a cada
libra de queso un quarteron de azucar, un
pocoe de manteca de bacas, y hatids unos vasi-
tos:anchuelos y baxos, ¢ hinchelos de este ba-
tido, y despues de cocidos echales un poco de

buena miel por encima.

Fruta de cajias.

Omaras dos ¢ tres cafias de baca , hazlas
trozos , perdigalas en agua y sal, que
dén dos hervores : luego sacalas tendris do~
T oce
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ce yemas de huevos cocidos, pondras Jas ca-
fias, las yemas de los hucvos, un quarteron
de azucar molida , y un poco de cancla moli-
da; y juntos todos estos materiales , deshazlo
todo con un cuchardn, de manera que se haga
una pasta, y amasaras un poco de.masa fina,
frita sin azucar, tiende una hoja delgada de la
masa,y pondris tres§ quatracucharadillas de
Ia pasta de las cafias, mojaras la hoja con un
poquito de agua por la una parte con unas
plumas, y tambien entec la pasta, porque pe-
gue bien [a masa: luego volveras una punta
de [a hoja por encima de todos aquellos mon-~
toncitos de pasta, asentarlahas muy bien con
2 mano por ¢l borde y por entremedias de
ellas , luego con el sello de la cortadera irds
dando al rededor, y vendridn a quedar hechas
empanadillas: luego tomaris fa cortadera, cor-
talas, y picalas con un alfiler; en cada una da-
ras cinco ¢ seis picadas , pondras la manteca
al fuego, y frianse con mucha cuenta, porque
no se rompa ninguna, que si se rompiese una,
echaria a perder la manteca; y de esta manera
podras freir las demis, A estas empanadillas
les podras echar un poco de almivar en lagae
de miel.

Em~
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Empanadillas de quaxada.

Nas empanadillas podris hacer de qua<
xada , exprimiendola y sazonandola

bien : luego merela dos huevos , y otras dos
yemas a la quaxada que saliere de una azom-
bre de leche, echale un quarteron de azucar,
un poco de manteca de bacass si estnviere
muy rala, echale un poquito de harina; haris
un poco de masa fina, que tenga un poco de
azucar : luego tiende una hoja larga v delga-
da: lnego pondris un montonciilo del batido
en Ja una punta de la masa, que sca un poqui~
to large , v ha de estir un poco desviado del
borde de la hoja : luego le daras tres corteci-
llos con la cortadera , que sean cortos , mo=
jaris la masa con unas plumas, doblala por
encima del barido,de manera que parczca eme
panadillas ; y los cortecillos vengan a caer en
medio del batido, de manera que sc vea el
batido por enmedio de ellos: luego redondea-
la con la cortadera dos dedos desviado del
batido, asientala con el sello, levanta aquel
borde , haris un dobléz en la una punta
otro enmedio , y otro en la otra punta, y
entre dobléz y dobléz, que junecla masa a
la empanadilla, como quando haces empana~
da Inglesa con picos. Estas son buenas para
- me-
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meriendas, aunque sc sirvan friss, porgue
han de llevar poca manteca , y azucar. Al co-
cer las has de untar con una peca de manteca
derretida, y no les has de echar azucar poren-
cima, ni las has de dorar, sino asi blancas;; el
batido subird, v abrira: los golpes que ticne
encima parecen muy bien. Si no tuvieres leche
para hacer estas empanadillas, podris hacer un
poco de almidon con J=che de almeandras bien
incorporado: luego le podris echar los hue-
VoS, Y un poco d¢ manteca, porque ¢l azucar
ha de ir deshecho en el almidén quando se
coclere; y con este batido podras hacer empa-
aadillas como las de la quaxada.

Otras empanadillas.

[ quisieres hacer nnas empanadillas muy
chiquiras, hards un poco de papin con
harto azucar, yemas de huevos, un poco
de manteca de bacas fresca, su sazon de sal, y
leche de cabras, dexalo enfriar, y haras an
poco de masa dulce por la cuenra de las em-
panadillas de torreznos y pics de puerco, que
esté cserita arrds, y no scan mayores que nn
real de 4 ocho, Para hacer este batldo echaras
seis onzas de azucar, media azumbre de leche,
scis huevos , y tres onzas dé harina,

Fry-
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Fruta de fillos,

BAtir.’is doce yemas de hucvos, luego echa

alli un poco de harina, quanto quede un
poco incorporada, y batelo muy bien, que se
mezcle bien la harina con Jas yemas de hue-
vos: Juego echale un poquito de leche, sazo-
na de sal, pon la sartén al fuego con mucha
manteca , y quando est€ bien calientc echaras
un poquito del batido para probar; y siel ba~
tido se quaxare como buiinelos, echaras algu~
nas yemasmas, y un poquiro de leche,y quan~
do ello se hiciere como una espongita, que esté
un poquito quaxado en medio, y d la redonda
est¢ como una esponja , entonces estd bueno,
y haras de estas frutillas dos ¢ tres en cada
sarrenada, han de salir morenas, hanse de pa-
sar por almivar, y echarles su canela por enci-
ma, y aunque no es muy galana, es demuy
buen gusto: Io que tiene es, que gasta mucha
manteca. Y si quando probares el batidoen 1a
sartén se desparramare todo por la manteca,
con echar un poquito de mas harina despol-
vorcada, y barirlo muy bien , se enmendara,
y hara la espongita que tengo dicho.

Fruta de cbicharrones.
PAra hacer una fruta, que se ltama chichar~
rones, has de batir diez huevos con cla-
as,
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ras, ¥ todas muy bien batidas: luego tomaras
un poco de harina, veselo despolvoreando por
encima de los huevos | batelos mucho, hasta
fue se deshagan rodos los borujoncillos, y ha
de quedar un batido un poco mas incorpora-
do que cl barido de la fruta de borrajas, lucgo
echasle medio panecillo de sal , porque esta
fruta ha de selir un poco salada, porque no ha
de llevar dulce, Luego pondras la sartén al
fuego con un poquito de manteca fresca,
quando esté caliente echaris la mirad del ba-
tido dentro, trayendolo por toda la sartén, de
manera que s¢ haga como una tortilla, y no l1a

gxes tostar, sino en estando quaxado por Ia
una parte, volverla por la otra, quaxese,
luego echalu sobre un tablero, y haras la otra
del batido que queda, luego cortards estas
tortillas en pedacitos, unos quadrillos , otros
mas larguitos, otros como eses , otros de la
echura que te pareciere : luego tomaris la
manteca de bacas la mas fresca que ruvieres,
cocerlahas, vy freirds estos chicharones, que
asi s¢ llaman, poce 4 poco, dandoles vueltas
con Ia inisma sareén, de manera que quando
tomaren color escén bien calados, y parezcan
vizcochados. Estos se sirven sin dulce, porque
tienen el gusto de chicharrones de puerco, y
no son bucmos sino con manteca de bacas

fresca,
Fru-
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Fruta de Prestisios.

Atiris doce huevos en un cazo con clarss,
echale cancla molida hasta que estén los
huevos pardos, echale un poco de sal : luego
vé echando harina, ¢ irasle revolviendo con
un cucharén de mangar blanco, hazle embe-
ber toda la harina que pudieres , d¢ manera
que quede una masa encerada , sacala al ta-
blero, y sobala un poco: luego v€ haciendo
rollitos delgados como cera hilada: luego to-
mards unos de estos rollitos, vé torciendo
con los dedos, cogiendo la puntilla, y rorcien~
do saldrd un prestifio de la hechura de un pi-
fion,de manera que no venga a tener mas bul-
to que nn pifion con cascara; y si te pareciere
que es cosa muy prolixa, vé cortando ¢l rollito
de la masa con un cuchillo al sesgo unos bo-~
cadiros del tamaiio del pichon, y despacharis
mas presto; mas no saldrin tan bien hechos, y
veles echando karina, porque no sz peguen
unos con otros; guando tuvicres muchos
hechos, pon la sartén al fuego con mucha
manteca 6 buen aceyte, y velos friendo
con mucha cuenta , porque se cansa la
manteca muy presto , y de que eseen bien fri~
tos, tendris miel espumada , y muy subida
de punto, Y para v¢r si esta la miel en pun-

te;, echa unas gotas en um poco de agua, y
#
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“si hicleren correa no estd harto, y si en sacan-=
dolas del agua se quebraren comd vidrlo, estd
bucna la zmcl echa los presnnos dentro en
ella, dales una vuclta, y tendris ua tablero de
masa mondo con agua fria, rrastornaris los
prestifios encima con su 1me1 tendrds un po-
co de agna en que mojar las manos ¢ivds apar-
tando montoncillos, y acomodandolos 4 moda
de pifias, 6 de la manera que te pareciere; y
entre tanto que no se enfrlaren ellos se irin
desmoronando 5 y mas yendose enfriando los
hards quedar como quisieres, mojando siempie
las manos en el agua: lucgo armaris ta plaro
de estas pifas. Si los quisieren enviar fuera, los
podrds echar en unas ollas que esten mo]adas
con agua, asi como salen los prestifios del ca-
20, y pegarschan unos con otros, y no cn la
olla_.
Fruta de Piitas.

TOmaris cosa de media libra de harina, an-
tes menos que mas, desatarlahas con un
poco de vino blunco y agna, echale ocho
huevos, y ha de quedar el batido bien batido,
y un poco de grueso, como el de los chicharro-
nes,echalc un pow de sal,y untaras una torte-
ra, echa el batido dentro, cubrelo con su cober-
tera, ponlacon jumbre aba;o y arribas'y en es-
tando quaxada, saca la tosta sobre un tablero,
ol
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cortarla en pedazos quadrados, como torri-
jas, dale unos corteciros, cruzando unos por
otros, y quedaran unos quadrillos como
garbanzos, friclos, echando los cortes para
baxo en Ja manteca, fuanse poco 4 poco, es-
ponjarin, y pareceran 4 modo de pifias, sir-
velos con miel y azucar raspado por encima.
Si quisieres servir la tortcra entera, dale los
cortecitos, fricla en un cazo con mucha man-
teca, los cortes dcia abaxo, cargala enmedio
con una cuchara para quc s¢ amolde con el
cazo, de una sola podras hacer un plato, y
.parecera un morrion: echale miel, y algun
poco de grageéa por encima,

Un platille de jadeo de manos de Ternera.
TOnmms las manos de ternera cocidas, re-
bozarlashas con huevos,y freirlashas; Y.
luego tendris hecha una salsa, que se llama
jadeo. Para un plato de esta salsa tomatds seis
yemas de huevos crudos, batirloshas en un
cacillo, echarlehas medio quartillo de vino
blauco y un poco de vinagre, echaras pi-
mienta , nuez, gengibre, canela , un quar-
teron de azucar ) mcdia Jibra de mantecca
fresca d¢ bacas, un par de cucharadas de cal-
do, vy sazonar'oha:, de sal, ponlo al fuego,
tl:-ldo.d una mane como almendradas y quan-
do es13 salsa comenzare a cocer, estara conlw
N2
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ha de essir: luego meteris dentro las manos de
ternera, o cabezuelas de cabriro rebozadas,
ponlo con un poquito de rescoldo, quanto
de herbor recio, porque no se corte, sirvelo
con rebanadillas debaxo, 6 con rorriias, Este
plato se puede hacer de pollos, pichones, &
aves, y no han de ser rebozadas, sino cocido .
blanco, y se puede hacer de minccillas de ca=
brito, 6 de carnero rebozadas. Este caldo de
jadeo es bueno phra tomar a las thafianas sin,
carne, quando hace frio.

Platille de cabezuelas de Cabrita , y de las
tripilias,

Ara este platillo hasde pelar las cabezuelas

g enagua caliente, y las manecillas, y de las
tripillas hars una frasio, como esta dichoea
la de Ia ternera, que aunque esta es chijuira,es
una misma cosa: luego coverds todo esto en
una olla con un poco de tocino, y una cebo-
lla, y quando esté cocido picaris el tocino y
Ja cebolla con un poco de verdura, sazona
ras con rodus especias, y despues quaxarlohas
con tres 6 quatro yemas de huevos, y na poco
de vinagre, y apartatis primero un poco de la
flor, sirvelo sobre rebanadillas de pan,y echa-
le 11 dor por encima, y un poco de zumo de
dimén, Ea este plarillo no has de echar las

asadurillas de cabrito, . .

Na Otre
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Otro platillo de cabezuelas de Cabrite,

On las cabezuelas, y asadurillasde cabrito
podras hacer un platillo, cociendolo to-
do, salvoel higado, y despues de cocidas las
cabezuelas, asentarlashas en un cacillo en me-
dias, cortards los livianos y ¢l higado en ze-
banadillas delgadas, freiris tocino en dados,
luego echarlehas cebolla cortada muy me-
nuda, friclo un poco, Iuego ccha alli las
asadurillas, y ahogense, echalo todo sobre
las cabezuelas, sazoma con todas especias,
echale caldo hasta que se bane, y cuezan,
echales un poco de verdura picada, un poco
de agraz en grano, si fuere tiempo, y si no,
un poco de vinagre; vy si lo quisieres quaxar
bicn , podris, mas no es mucho menester:
antes si le quisieres e¢har un poequito de mos-
taza quando sz quiera servir, podtis, por-
que es como fricaséa, y en ellas dice bien I
mostaza, De esta manera puedes hacer la fri-
casca de las cabezuelas, quitandoles los huer
sos, mezclando la carne con las asadurillas, y,
sazonandola en la sartén.

Fricasea de cosas fiambres.
"I AS fricaseas se hacea de muchas cosas de
algunas aves flambres, polles & picho~
ncs,
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nes, que estén cocidos 6 asados, y estoha de ser
en sarten quando lo quisicres servir, porque
no s bueno estir hecho antes; freiras tocino
en dados, que esté bien friro: luego echale ce-
bolla picada, y los pollos, pichones o aves,
cortadas en pedacitos , frielo todo junto en
la sarten, luego echale vinagre agunado con
caldo, y un poco de verdura picada. Sazona
con todas especias y sal, dexalo cocer dos
herbores, echalos en ¢l plato sebre rebanadi-
llas de pan; y si quisieres echar un poce de
mostaza, podris, porque dice muy bien, par-
ticularmente si la fricasea es de cabezuelas
de cabrito, dacallos de baca, 6 de panzas
de carnero. Estas fricaseas’ son muy buenas
quando se camina can algun sefior, que hay
poco espacid® para aderezar de comer, que con
llevar algunas aves flambres, entre tancto que
s¢ le asa otra cosa, s¢ hace la fricasea , pues
que en un meson no ha de faltar una sartcn.

Cabezuelas de Cabrito rellenas.

Charis 4 cocer las cabezuelas partidas’ por
medio:luego freirds un poco de tocino ea
tebanadillas, echaras alll los sesos, un poco
de carne picada, 6 los livianos del cabrito pi-
cados despues de cocidos: luego echarlehas
media doceaa de hucevos crudos, revolver-
N3 {o-
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Johas todo en la sartén hasta que esté bien se-
¢o: luego sazona 'de todas especias, echale
otros dos 6 treés huevos crudos, un peco de
agrio, un peco de sal, relléna las medias ca-
bezuelas , asientalas en una torrera untada
con manteca , y ponla al fuego con lambre
abaxo y arriba. Tambien se ha de echaren es-
te relleno un poquito d¢ verdura picada. Y si
alguna vez las quisieres bacer agridulees, po-
dras; v si llzvaren dulce,sirvelas sobre una so-
pa dulce; y si ho, sobre una sopa de quesos

Otro platillo de cabezuelas de Cabiito.

Fadirdslas cabezuelas pormedio, ylavens

se mny bien: luego tendras un poco de
peregil, yerva buena, ¥ umas ojas de mejo-
rana:luego pondras de-esta verdura encima de
media cabeziiela, niercladas con nnas rébana-
dillas de tocine muy delgadas, y-un-poco de
toda especia: luego ponla otra cabezuela enci-
ma, atala moy bien conun hilo,y de tsta ma-
nera puedes hacer las demas, echalas a cocer,
¢on agua sal, un poco de tocino, unos gar-
vanzos, y los livianos de las asadurillas ente-
108,y sazona con un pocd de especia, y de que
estén cocidas, sacalas, desatalas los hilos, y siv-
velas scbre una sopa blanca, abiertas las cabe-
zuelas, y la verdura acia arriba, y echa abli llgs
i~

’
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livianos enteros, y umos pocos de garvanzos
4 modo de olla. Este es muy buen platillo, y
rio ha de llevar agrio ninguno, salvo algnn
poco de agraz en grano en &l tiempos y st
fuere posible, las cabezuelas no han de ser
desolladas, sino peladas.

Otro plato de cabezuelas , y asadurillas de
Cabrito.
Oreris las cabezuelas de cabrito partidas
por medio, despues de cocidas, pasalas
por un poco de manteca, luego echales mu-
cho pan railado azucar y canela, todo re-
vuelro, asientalas en una terterd untada con
manteca , ponlas al fuezo con lumbre abaxo
y arriba, quando estén medio tostadas, ten~
dras unas yemas de huevos batidas, echaras
con un manejo de plumas de estas yemas por
encima de las cabezuelas, luego echale mas
pan rallado, azucar, canela, y uhas gotas
de manteca caliente, dexalas acabar de tos-
tar; y luego sirvelas sobte una sopa de leche.
Esta haris de esta manera: Haras unis torrijas
de pan blanco: fuego Datirds quatro huevos
con un quartillo de leche, unraras un plato
con manteca dc bacas, iris mojando las
torrijas en 1a leche y los huevos, y asentan-
dolas en el plato, tendras.scis onzas de aza-
har molido, irisclo echando por encima, y
N g unos
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unos bocadillos de manteca fresca, y asi acaba.-
xis de bacer la sopa, echarlehas toda la le-
che, los huevos, y manteca fresca por enci-
ma, ponlad cocer en un horno 4 fuego man-
so, y luego sirve las cabezuelas encima. Es
buen plato para Sabado. Advierte, que esta
sopa €s muy buena para dias de Viernes con
huevos estrellados encima, y con ¢l recado de
esta sopa, y unas rebanadas de queso fresco, 6
unos requ esones, se puede hacer uma cazunela,y
poner en el postrer lecho unos huevos estre~
Ilados: parecese mucho 4 la cazoela de natas.
Y si quisieres servir Jas cabezuelas de cabrito
asadas sobre lasopa, partiraslascabeznelas por,
medio,y despues de lavadaslas echaras un po-
co de sal en los sesos, y un poco de pimienta;
luego le pondris una longiila de tocino delga-
da encima, atalas muy bien con un hilo, es-
petalas en el asador, y envuelve la asadurilla
del cabriro con un paco de redafio y su sal,
ponlas Aasar, y sirvelas sobre la sopa de leche.

Unos picatostes de ubve de Ternera.

Oceras la ubre con agua y sal, desvenar-
C lahas muy bien , majala en cl almircz,
cchale alli dos tantos de pan rallade como es
1a ubre, echale cosa de quatro, ¢ seis onzas de
azucar, y yemas de huevos, hasta que estc un

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

Otros picatostes de riiones de Ternera.

Sarés los tifiones de ternera, picalos asi
calientes ; sazona con especias, echa-
les un poco de azucar, pan rallado, y huevoss
v si les quisieres echar un poco de verdura pi-~
cada, podris, asientalos sobre sus rebanadas
de pan,y cuezanse como los de atris en su tor-
tera. Estos son mejores para adornar platos,
que para servir solos,

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

| Yo
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pica un poco de tocino gordo muy menu-
do, freiras alli un poco de cebolla picada
muy menuda, echala con la grasa, echale
azucar molido, de manera que esté bien dul-
c¢, sazona con todas especias y canela, y
echale huevos hasta que est¢ como barido de
bufiuelos de pan rallado: luego echaras un po-
co de leche hasta que esté bien blando, y sazo-
na desal; y luego hinche las tripas grandes de
la terdera, pon un cazo al fuego con agua y
sal, y de que esté cociendo, echa dentro las
morcillas, ¢ iraslas picando con un alfiler o
aguja muchas veces, porque no se rebienten,
quando estén cocidas, sacalas, tuestalas en
las parrillas, sirvelas sobre sopas de natas,
contrahecha con leche, y queso fresco. Estas
morcillas haris tanibien con los livianos de la
ternera cocidos, muy picados, y mezclarlos-
has con la grasa, y ¢l pan rallado; aunque ¢l
ran no ha de ser tanto para estas morciilas, cos
mo-para fas blancas , y sazonarschan como las
otras, y saldran entre blancas y pardas,  son
muy buenas.

Morcillas de puerco dulces. '
TOmarés la sangredel puerco colada, y que
-#. no s¢ menee quando se cogiere, porque
s¢ quaxc Jucgo; dexala quaxar muy bien, y
tendras un cazo de agua cociendo, cchnrlﬁiS_

alli
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allila sangre, y dexala cocer hasta que esté du-
.ra: luego sacala, ponla-en nn pdfio 4 estame-
fia, ponla sobre un tablero, cargala como.
queso, dexala estar asi hasta que sc enfrie, vy,
se escufra del'agua: luéso ral'ala, ‘echale un
poco de pan rallado 'y azncat, -Jae éstd bicn
dulce: 1iégo tomaras cijaadia de puerco,
desvenarlahas may bien, malald en el almi-
t€z, y mezclards las que re pareciere con'san-
gre, deshazlo todo muy biza, hasta qué esté
bien mezelada a grasa con la sangre, sazona
con todas ¢specias, cancla, y un pojuito de
dnis, hards tus motcillas may chiquitas, y
perdigalas. Estas no son pata guardar mucho.

Salclichottes d2 tarne.

SO maris carne de pernil de puerco fresco,
picarlahas com ottd tanta carne gorda

del mismo puereo, laezh 1¢é echards la tercid
parte del perail afiejo bien picada, mezclalo
todo muy bien, sazona cor todas especias y
sal, echale zumo de fimon, un poquito de
vino, y hinchirds las tripas que séah un poco
gordas, hards tus salchichones pequefios,
haslos de perdigar en-agua, y sal, y lucgo los
freiris, G asdras ¢n lag paitillas. No son para
guardar muchd, mas son buenos para frescos.

Cho-
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-

Chorizos de puerce.

TOmafﬁs carne de puerco, qué s¢1 mas mas
gra que gorda, echarlahas en adobo de
solo vino, y un poco de vinagre, y la carac ha
de ser cortada enrebanadas;el adobo ha de ser.
torto, np mas de quanto se cubra; sazonalo de
especids y sal, y estesc en cllo veinte y quatro
horas ; luego hinche los chorizos, las tripas
que seah un poco gordas, y pasalos por agua
cociendo. Estos s¢ guardan todo el aho,, se
comen cocidos, y la vinagre ha de ser tan pos
¢a, que no se sienta despues al comer.

Longanizas,

Nas longanizas pondr€ aqui, porque las
suele comer bien su Magestad. Tomaris,

carne de solomos de puerco, que no tenga mu-
cho goirdo, cortarlohas en rebanadillas me~
nudas, echarlahas en adobo en agna, sal, y
un poco de vinagre, y sazonaras con todas es-
pecias,salvo nuez,que ne ha de llevar sino pi-
mienta, clavo y gengibre, echarlchas unos:
pocos de comines, de ‘manera que sepan bicn
a cllos, vy esté en adobg velnte y quatro horas:
luego hinchirds las longunizas, y ponlasa rn-
jugar, Estas no llevan ajos, ni oregano, y i 1
qui-
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quisieren echar algun poco de ajo, han de ser
asados, y pocos,

Usn solome de baca relleno,

Ara un plato es menester dos solomos,
Abriras estos solomos por medio a {o lar-

go, de manera que no llegoe la abertura 41z
otra parte: lnego le daras dos cuchilladas 4 lo
largo, una en cada parte,de manera que venga
4 estir el solomo casi tan ancho como largos
luego pondris las dos puntas de los lomos una
sobre otra, y haras de los solomos uno largo:
Inego picaras carne y tocino, y sazonarlahas
como para salchichas, echandota de todas espe-
cias y anis, y sazonada esta carne de especlas,
sal, y un poquito de vinagre, meterlechas unos
huevos, rellenaris los solomos, coserlos-
has con un hilo, una aguja, 6 mechaderas, v,
hards de ellos una rosca, ponla en una torte-
ra grande a cocer con lonjas de tocino deba-
X0, y otras encima, metele Ia tortera &n un
horno con lumbre abaxo y arriba, ydelacarne
sazonada que te sobrare del relleno hards unas
torrijuelas, rebozandolas con huevos, y frielas
en manteca de puerco; y con estas torrljas, y
el caldo que saliere del roscdn, hards la sopa, y
asentaras el roscon sobre ellz, echarlehus zu-
mo de limén por cactma, despues que hayas
qui-
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quirado todes los hnilos, pondras xuedas de k-
mon por éncima,

Manjar blanca.
Ulero poner aqui algu.aas potagerias de
Q legumbres; .y esto hazo 7camo tengo
dicho) para los mancebos, y mugeres
que sirven 2 algunos seilores, v no saben est.s
cosas, aunque pzrecen muy ficiles. El manjag
blanco para una pechuga, sacarluhgs de la ga-
Yina acabada de m.ter, tendris la olla co-
“ciendo, y echala dentro, cueza hasta que esté
casi zcibuda de cocer: luego deshilcla moy
menuda , echuls en un ¢izo, echale medio
quettillo de leche, barel: coa el cacharon,
de manera que no se curte: lue-a echale una
litra de harina de crrdz , echele otro peguito
de leche, batelo muy biea: luego vele cchan-
do leche, y trayendolo 3 una mano hista que
tenga cinco quertillas, cchala una Jibra de
azacar, y sile echures ¢l ieo querterones, serd
mejor ; echele un powo de sal blancz, gantidad
de un p:necillo de Jos de Madrid, pon el ca-
zo sobre unas trevedes con buena lnmbre de
tizos de carbon, traclo § una mano con mu-
cho cujdado, porque no se quemsz, nl s¢
ahume; y quando comeazare a. gujxar bas
tele muy bien: tardard en cocerse rres guar=
tos dc hora, poco mas ¢ menos. Pura ver
13
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si est cocide toma un poco en la punta de un
cuchillo, dexalo enfriar un poco, y llegalo
4 la manos si no se pegare, estara cocido. Ad~
vierte, que si haces muchas pechugas juntas,
_como si fuesen seis, no pueden llevar tanta le-
che, que a seis pechugas bastarian siete azum-
bres de leche, y si no fuesen muy buenas las
pechugas, aun seria mucha leche, porque tra-
bajan mas las pechugas, y se deshacen mas, y
no pueden llevar tanta leche, porque saldria
el manjar blanco blando. Otre manjar blanco

s¢ hace con mas leche, y mas azucar, mas yo
me arengo a este.

Butiuelos de manjar blanco.

DE este manjar blanco aprovecharis lo que
sobrare para regalar 2 tu sciior. Haris
unos bufiuelos echando un peco de manjar
blanco en el almir€z, majarlohas muy bien,
luego le echaréas un poquito de harina, y ye-
mas de huevos, hasta que esté blando: Inego
pondras una sartén al fuego con un poco de
manteca, quando esté caliente vé echando
bufiuclos con una cucharita, velo fricndo, y
quando estén casi fritos velos apretando con
la paleta de manera que queden rodos despa-
charrados: luego sacalos, pasalos por un po-
co de alinivar, echales por encima un poco

de
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ide canela. Estos se llaman bufiuelos despax
churrados, Y advierte, que se han de freix con
muy poca manteca,

Otros buituelos de manjar blanco.
Oumaris tres 6 quatro pelias de manjar
blanco, hards unos rollites del tamano
6 gordor del'dedo chico de la mano, € iraslos
cottando en trocitos, un poco mayorcs que
avellanas , echales harina por encima, vé ha-
clendo de ellos unos bodoqulllos ’ echales
harina, porque no s¢ peguen, pon calcmar la
manteca, que esté¢ bien caliente en la sartén,
echalos dcntro ponlas al fuego i buena lum-
bre, mencando siempre la sartén 4 una ma-
no, ¢ tomando color, sacales luego con la
espulmdcra y no te dcsuudc.s, pmque s€ que-
maran, 6 se despachurraran. Escurrelos bien
de la munteca, sirvelos sobre unas ojuclas, y
raspales un poLo de azuear por encima. Deeste
manjar blanco podris hacer unas pellas tosta-
das, peniendo cada pella sobre una rebanada
de pan, luego aseararlas en una tortera unta-
da con manteca, echale por encima un poco
de azucar raspado, sin otra cosa algunal, y
ponla con un poco de lumbre abaxo y arribas
y estando domxlas, sacalas, y sirvelus, que
son mueho mejores que tostadas cn s.xr:cn ni
en pacrillas,
Pi-
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Picatostes de manjar blance.

Charas las pellas de manjar blanco én el
almir¢z, echales yemas de huevos, ma-
jandolas hasta que esté un poco blando: lue-
go v poniendo sobre unas rebanadas de pan
de este manjar blanco, que tengan mas man-
jar blanco que pan, poulas en uha tortera un-
tada con manteca, raspales un poco de azucar
- por encima , ponle lumbre moderada abaxe
y arriba, y de que estén derados, sacalos.
Estos son buecnos para componer platos de
pollos rellenos, 6 pichones, y tambien se suc-
len servir solos.

Frutillas de mawnjar blance,

DE este manjat blanco pucdes hacer fruti-
I1as, haciendo una masa fina sin azucar,
Juego hacer unos rollitos de manjar blanco,
del gordor del dedo chico, tender la masa
. muy delgada, hacer unas frurillas como me-
dias herraduras, y unas empanadillas muy
chiquitas; y otras como candilejas, y puedes
hacer unos pastelitlos de ojaldrados de dos
hojas, y fritos, y pasados por almivar en man-
Jar blance : estos pasteles no ban de lsvus
huevaes. . . .

o Cs-
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Cazolillas de manjar blance.

EL manjar blinco podris hacer unas ca-
zolillas , echandole yemes de huevos,
natas, cafias, y L s cazolillas han de ser muy
pcqucn:;s. Han de cocer enel horno, y pare-
ceran tigeladas de Porrugal: aunque son me-
]ores. Deeste manjar blanco, pcdras hacer unos
pustclillos de masa llana, metiendoles dentro
manjar blanco, huevos mexidos, algunas ca~
flas de baca,y Lonservas, y sino fcre dia de
carne, s¢ hard sin las cafias: para estos podris
hacer los vasos de pasta de mazapan , perdi-
gandoles primero, porgue no s¢ ¢aygan cue-
celos en ¢l horno, y sirvelos con unos tallari-
nes fiitos & la redonda.

Torta de manjar blanco.

Omarés cinco, 6 seis pellas de manjar
tlanco , echatlchas yemas de huevos
hasta que csté un poco blando : lucgo hards
11 torta con dos hojas, una abaxo y otra arsi-
ba, rociala con manteca, y raspa el azucar por
encima. Advierte, que esra torta, para ser muy
buena, ha de llevar quairo escudillas de naras
mczclﬂdas con manjar blanco, y si nola tuvie-
res, toma medialibra de pastade mazapin, ¥
una
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iina cafia de baca en trazos, todo mezclado
con manj.ir blanco; mezclalo todo muy bien,
y seri muy buena torta.

Cémo se ha dé bacer el arrdz.

: Qm:xre'ls el atrdz ; aventarlohas de las pa-
jas, y las hojiras: Iuego lavala con agua
tibia hasta que salga el agua clara: luego arro-
palo en un colador cérca de la lumbre ; y en-
jugarseba presto, ¥ esponjara algo: luego pon-
lo en el tablero ; mondalo, ¥ tendris tantas
azumbres de agua caliente, como son libras
de arrdz, echalo dentro en el cazo ,; cueza dos
hietvores, apartalo ; tapalo cercd de ja lumbre
y ello ira esponjando; y embebera toda el
agua, luego otras tantas azumbres de leche
como hay librasde arroz; y écha el azncar, 2
mcdialibra de azucar para cada libra de artéz,
sazonalo d¢ sal, ponlo al fuego de brasa, cue-
za poco a poco, menecalo muy pocas veces,
potque no se deshaga el grana, y con esto
saldta granado, y diiro § y siel arrdz. fuere
para mesa muy régalada ; podrds échar tres
quarterones de azucar 4 cada libra de arroz;
y entiendese, que el arroz; ha de ser biea
granado, pofque deotra mapera nunca sale
buene; :

Q2 - B
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Busiuelos de arréz.

E estc arroz podras hacer bufuelos, apar-
D tando un plato d= ello, y dexalo en-
triar : luego echele un pubado de harina,
dos huevos con claras, ¥ revuelvelo con un’
cucharon, no mas de quanto se embeba la ha-
rina, y los huevos, porque si los revuelves
mucho, se echara 4 perder : luego pondeis la
manteca al fuego, echaras bufiuelos con un
cucharon, que sean un poco grandes, y friclos
bien con miel, azucar, y cancla por encima.
Son mejores de 1o que parecen. Laharina echa-
sela de una vez, y antes pequen de mucha
harina , que de poca..

Cazuela de arréz.

E este arrdz podras apartar un plato,
echale media docena de yemas de hue-

vos, y dos con claras, un poce de pan rallado,
un peco.de canela molida, revuelvelo todo,
echa un poco de manteca de bacas en una ca-
zuela, echa el arréz dentro, raspale un poco
de azucar por encima, cuecelo en un hotno,
y de que-est€ bien cocida, sirvelo en la mis-
ma cazuela. En lugar del pan rallado podris
echar requesones , si quisieres. De este mis-
mo arroz de la cazuela podris hacer unma
. s tor-
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‘torta, y podras hacer tambien unos picatos-
tes sobic rebanadas de pan, y raspales azucar
por encima, cuccelos en una tortera con lum-
bre abaxo, y arriba,

Arréz & la Portuguess.

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

Arrdz de grasa.

L arroz de grasa se ha de limpiar, como
E ‘estd dicho en é]l de la leche, echale a cada
libra 2zumbre y media de caldo,d algo menos,
sus cabas de baca, y.tres quarrerones de azn-
car, porque elde laleche ha menester algo
menos de azucar, por quanto la leche es mas
dulce que el agua, v el de la leche de almen-
dras ha de levar tambien mas azucar, y si
mezelas leche de almendras con la leche de ca-
bras, y le echas una libra de azucar 4 una li-

03 bra
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bra de arrdz, es e mejor ‘umf de todos, y
mas gustoso. De este arroz de grasa podras
hacer todas las cosas que tengo dicho del ar-
16z de leche, y te saldyan mejores, El arroz de
aceyte, y de manteca de bacas hase de hacer
por el orden que esta dicho en ¢l de grasa, ¥,
por €so no hay que tratax de ¢llo,

Cazuela de arréz sin dulce,

Ondaris el arvoz de parte de noche, la-
valo mucho en agua caliente, en la
postrer agua dexalo cstir un poco, luego asi
caliente, escnrrido del -aguna , ‘echalo en unos
manteles, que esten doblados dos G tres veces,
arropzlo muy bien, dexalo alli hasta la ma=
fana, 6 desde lam afiana hasta las once del dia
y hallarfohas esponjado y tierno: luego echa-
lo en unas cazolillas con un poco de agua ca-
liente, quanto se bafie, sazonada de sal , pi-
m,ie-n ta,y un poco de aceyte, que sca bueno, y
ctelo en un horno con poca lumbre, y cm-
bebcrecha el agua, quedara ef arroz muy gra-
rado, que nesc pegucun grano con OLYo,

Ry ucrno, y de bu'e'n.' gusto.

Platille de alcachyfas.
As alcachofas se aderezan de esta manera,

Limpiarlas de las hojas mas vicjas, y cilc
a
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fa cascara de p=zon, y cortarles las puntas,
hasta cercadel medio: luego perdigalasenagua,
que se les-quite ¢l amargor: luego sacalas , o
exprimelas, y metclas en una olla é aslentalas
en un perol, o cazuela, coa los pezones icia
abaxos si tuvicres manteca fresca echasela asi
cruda, sazona con pimienta, nuez , gengibre
unos clavos enteros, y echales un poco de vi-
no blanco, un poco de vinagre, y agua calien-
te, 6 caIdo hasta que se bafien, ponle dentro
un manojo de peregil, yerva bucm cilantro
verde, y unas cebollas enteras, sazona de sal,
y ua poco de azafran, y con esto se pucden
cocer , tuesta unas rebanadas de pan, y sir-
velas sobrc ellas: pon los pezones acia arriba,
y cchards 4 mal las yervas todas, y las cebo-
llas , que con la manteca s¢ hara un caldo es-
peso que parezca quaxada: sino tuvieres man-
teca frcsca, y fuere dia de carne, freiras cebo-
1la con tocino, echaselo, v verdu\'a picada, y
1a demas sazon que se echa 4 lasde manteca, y
quaxarlahas con unas yemas de hueves, y
un poco de agrio.

Alcachafas asadas.

PErdloams las aleachofascon aguaysal, cor-
tandolas primero cercala mirad aua las
puntas, exprimelas delagua , echalas 4 co-

4 cer
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cer en caldo que tergan bucna grasa, & em
sgua y sal, y harva manteca de bacas , ponlas
en un hotnillo los pezones dcia abaxo sobre
unos pedacillos de masa, echales dentro por
las puntas un poco de sal, pimienta, aceyte,
que sea bueno, dales lumbre que sea modera-
da abaxo y arriba, ¢ iranse calando, y quan-
de estén asadas sacalas, asientalas en el plato,
y echales zumo de naranja por encima , aun-
que parezcan quc estin secas , por de dentre
estardn muy ticrnas, y muy gustosas,

Platillo de alcachofas.

AS alcachofas, quando estan tiernas, to-

do lo tierno de ¢llas es muy bueno para
aderezir en platillos. Perdigaris las alcachofis
con agua y sal, de manera que estén casi coci~
das: Inego le quitards tedo lo tierno, y lo aho-
grras con un poco de manteca.de bacas fresca
hechas pedacitos: luego le echarés un poqui-
ta de vino blanco, y ¢l zumo de un limén, v
sazoharas con todas especias, un poquito de
verdura picada , un poco de azafrin, echarle-
has un par de cucharadas de.agua, y un poco
de sal, luego batirds diez y ocho 6 veinte hue-
vos echarloshas dentro en el cacillo sobre las
alcachofas, y echalc un poco de pan rallado
pot encima. Esteplatillo ha de llevar media l:i-
ra
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bra de aznear, juntamente con las alcachofas:
luego-pondras ¢l cacillo «l fuego con un poco
de lumbre abaxo, otra poca encima de una co-
bertera, cucza poco a poco, hasta que esté
bien quaxado y-dérado por la parte de arriba,
sirvclo sobre rebanadillas de pan testado, ¥
azucar, y canela por encima, Estas almchof.ls
gon buenas para platillos de plchoncs , & de
pollos; y para pasteles dé - criadillas de tiersa,
rellos, y para otros muchos platillos,

Potage de -babas.

LAS habas eri dia de pescado buscarlashas
que sean muy tiermas , mondarlashas,
echaris aceyte.que sca buério €n uns cazuela
de barro, 6 en unaolla, ponla sobre las brasas,
qu.lndo esté caliente echa kos habas dentro,
asi crudas como estan |- tendras lechugas fa-
vadas y deshojadas, torcerlashas con las mi-
nos, haraslas o mas menudo que pudieressin
llegar cuchillo d-cllis, esprimitlas del agua,
velas echando con las habas vayanse ahogan-
do habasy lcchugas' ellas irén de si echando
agua, 'que casi bastara para servir de calde:
echale de todas especias, y verdura , cilantro
verde mas que de las otras, sazona de sal,
cchales un poquite de agua caliemc, y un poe-
co de vinagre, y cuezan hasta que estén blan-
: das
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das, echale unos huevos crudos para que sal-
gan escalfados en fas mismas habas, y sirve
las habas, v los huevos tado junto en la mis-
ma cazuela, A estas habas se le suele echar nn
poco de eneldo, mas algunos scfiores no gus-
tan de €l '

Otras habas.

MOndarf{s las habas, perdigalas en agua,
ahogalas en aceyte con manteca fresca,
y su cebollas y despues de bien ahogadas,
echales caldo de garvanzos, 6 agua caliente,
quanto se cubran, sazona de sal, dc todas
especias, verdura picada, y mucho cilantro
verde; y si quisiercs echar lechugas perdiga-
das primero, y medio picadas, echaselas den-
tro, y quaxalas con huevos,.y acedo; v si las
quisieres hacer sin lechugas, con sola la vex-
dura son buenas. Estas habas son buenas con
sabalo en cazuela.

Habas en dia de carne.

LAs habas en dia de carne se han de gui-
sar con tocino frite-en dados, yen lo de-

mis guardar la ovden que estd ditha en las
ds pescado, Ias unas ahogadas sin perdigar,
y lechugas cambien crudas, desmen uzadas con
Jas manos y han de llevar dz todas verduras, y
las otras se han de perdigar , y quaxarhcon
ue-
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huevos, y agrio, Estas habas, quando estan
tiernas, son buenas para echar en los platillos
de carne, y en pasteles de pollos, o pichones.

,So_pa de lechugas.

PErdigarés las lechugas , luego asentards
B~ los cogollos en el cacillo, y todas las
puntas 4cia dentro, picaras las demas medio
picadas, echalas dzntroen el cacillo: luego
freiras un poco de cebolla muy menuda con
manteca de bacas, echasela dentro en el caci-
llo, sazona con todas especias, y canela, echa-
{e un quarteron de azucar dentro, Y agua ca-
liente, quanto se bafien las lechugas, sazona
de sal, cuezan, y dén dos 6 tres hervores: luc-
go quaxalas con quatro yemas de huevos, y
un poco de vinagre, y tendris rebanadas de
pan tostadas asentadas en un plato, y echaras
las lechugas con ¢l mismo cacito, de manera
que caygan en ¢l plato todas sin descompo-
nerses echale azucar y canela por encima , y
zumo de limon o naranja: luego haris seis, 1
ocho hunevos escalfados, ¢ estreliados blandos,
y ponlos encima de la sopa de lechugas; y si
no hubiere lechugas, se puede hacer de borra-
jas, de berros, 6 escatolas, y de otras muchas
verduras,

Le-
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Lechugas vellenas.

PErdigarz’xs las lechugas que esten medio
cocilas, enteras, o en medias, porque po-
niende debaxo media lechuga, y luego ¢l re-
lleno, y otra media encima, vienc a juntarel
pezdn, que parece una lechuga entera. Dige,
pues, que picards unas pocas de estas lechu-
gas cocidas a2 medio picar, y exprimirlas muy
bien: Inego pondris un poco de manreca fres-
ca & calentar cn una sartén, freirds alli un po-
-¢o de cebolla cortada larga, echa alli las lechu-
gas picadas, dén una, i dos vueltas en la sar-
tén : Juego echale huevos en cantidad en la
misma sartén,ponla sobre el fuego, ve revol-
viendo como huevos revueltos, hasta que es-
t¢ bien seco: luego echalo sobre el tablero,
picalo todo junto muy bien , - echale huevos
crudos, un poco de panrallado, queso rallado,
azucar, que esté bien dulce, sazona con todas
cspecias y.canela: ¢l relleno no ha de quedar
. muy blando, ni ha dellevar genero de agrio:
. rellena tus lechugas , asentando primero las
medias lechugasen una tortera untada con
manteca, y acomedandolas que no lleguen
unas 4 otras: luego asienta encima el relleno
muy bien puesto, luego pon las crras medias
encima sobre el relleno de manera que quede

to-
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todo cubierto, unralas con manteca, y pon la
tortera al fuego con poca lumbre para que se
quaxe ef relleno, y no se quemen las lechu-
gas. Estas servirds sobre una sopilla dulce, 6
con torrijas su azucar y canela por encima, y
un poquito de queso rallado. Las lechagas
son muy dexativas para hacer platillo en dia
de pescado, mas para en dia de carne soa mny,
buenas.

Lechugas rellenas en dia de carne.

Parejards las lechugas , como estd dicho
en las de atras: Juego picards carne de
ternera, O carnerocon su tocino, sazonarla-
has de sal, y de todas especias, mererlahas
huevos, de manera que esté un paco blan-ia,
como para albondeguillas , weterlehas algu-
Rras pocas de cafias de baca, un poco de zumo
de limon , rellenaris las lechugas en la torte-
ra poniendo la media lechuga debaxo, y asen-
taras la carne encima, y pondras 1a otra media
lechuga encima, untala con manteca , cueza-
se cn Li tortera d fuego manso, porque no s¢
tuesten las lechugas, v siryelas sobre una so-
pa con unos pedazos de pecho de ternera co-
cidos, y tostados en las parrillas con pan ralla-
do; entre lechuga vlechuga un pedazo del
pecho, 6 con palominos cocidos.

:C“—
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Cazucla mogi de berengenais

AS beténgenas se adérézan en planllos,

y se sirven con queso rallado por enci-
ma, y de otras muchas maneras; mas Yo no
quiero porier aqui mas de dos 6 tres maneras:
Para una cazucla mogi son menestet dos 6
tres docenas de berengenas, st fueren chicas,
que son las mejores: Tomaras tres docenas;
quitales los palillos d¢ los pezones , Wndelas
por lnC(.IIO pOI‘lI’lSd cocer €n una OlIJ <on
agna y sal ponles ¢n la boca de la olla unas
hojas de parra, 6 lechugas , porque no estén
descubiertas, Despues goe estén cacidas saca-
las en un colador, escurrefas del agua una &
una, y apatta la mirad de ellss para picat? lue-
go tomaras una libra de queso de yerva, que
sea bueno, ralialo, mezclalo con otfo farito,
0 poco menos de pan ral Hlado ; echalo todo en
una pieza, y sazona con todas especias, cane-
la y alcaravea, echale media libra de aznear,
y un poco de micl, porque ¢l dulee de esta
cazuela no es b'xno todo azucar, ni todo
miel, sino con micl v azucar: luego ccl‘mlc dos
docenas de huevos baridos, batelo todo muy
bien con un cuchardn, luego echaras dentre
las berengenas picadas, y las que estan en me=-

dias, revuelvelo muy bien, sazona desal, y
de
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de un poco de azafrin: con esto hards dos ca-
zolitas medianas, 6 una buena: echa un poce
de aceyte, no mas de quanto se unte la cazue-
la, porque estas no han de llevar mas aceyte
de lo que fuere menester para untarlas, que
serd menos de dos onzas , que echandole mas
recade las ccharas 4 perder: Juego echa el ba-
tidoen las cazuelas, que estén bien llenas,
ponle encima una yema de huevo cruda, 6 las
quequisleres, metelas en un horno, y cuezan-~
se 4 fuego manso; y quando est€n medio co-
cidas untalas con un poco deacevre, echales
un poco de queseo rallado por encima, y ha-
ran una costra, Estas cazuelas se hacen sin
genero de dulce, en lo demds han de llevar to-
do Jo que llevan estas, y mas han de llevar
unos pocos de cominos. Quande tuvieres mu-
chos platos que hacer, y no tuvieres cazuclas,
echa el batido de estas cazuelas dulces en unas
torteras grandes, sirvelas en rebaradas, con
sl azucar y cancla por encima; y para dife-
renciar platos, haras las rebanadas, y rebozar-
lashas con huevos y frielas, sirvelas con torri-
jas de pan mezcladas con las rebanadas, y ten-
dris azucar y cancla, y un poquito de queso
rallado, echarselo por encima. Estas caznelas
s¢ hacen tambizn de carne con caflas de baca,
Y berengenas, ¢ alvachofas.

Be-
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Berengenas rellenas.
QOcerlashas partidas por medio: luego ex-
primirlas , luego sacarlas lo que ticnen
dentro, de manera que quede cada una hueca
como media nuez, plcaras unas pocas de be-
rengenas cocidas, Freiris un poco de cebella
con un poco de manteca de bacas, 6 con buen
aceyte; luego echaalll las berengenas, us
poco de yerva buena, cilantro verde, huevos
crudos, ponlos sobre el fuego, y revuelvelos
hasta quc. esté bien seco: luego sacalo al table-
ro, picalo rodo muy bien, metele huevos cru-
dos,%’ un poco de pan rallado, un poco de que-
50, sazona con tedas ¢specias, canela, un po-
quito de alcaravea, y un poco de azucar: lue-
go hinche las medias berengenas, rebozalas
con huevos, frielas, y sirvelas con azucar y
cinela por encima. Aestas berengenas les pue-.
des hacer el relleno en dia de care con cats
me, v de las mismas berengenas, y endia de.
Sabado con livianos de carnero, y de ternera
muy blen picados, y con berengenas, y en lo
demas guardards la oxrden que estd dicho en
lgs de pescado,

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

sacalas, expmnclas del agua ahogalas
con
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kon un poco de tocino y cebolla, sazona con
todas especias ; un poco de alcaravea , echa-
les caldo hasta que se bafien, y tendris un
pocoe de tocino cocido , picalo con un poco
de todas verduras , echaselo dentro ; zuezan
un poco ; sitvelas sin quaxayx, y echales por
encima un poco de queso mezclado con un
poco de alcaravea,

Platillo de Alimendrscos.

TOmarés los almendrucos antes que se

quaxen los huesos, estregarloshas con
iin pafo para que s€ les quite el bello, y luego
ponlos & cocer con agua sin otra cosa : luego
echalos en el colador ; frie cebolla picada con
totino , 6 con buena manteca de bacas, aho-
garis los almendrucos cor ella, echales eal--
do quanto se bafien , sazona con todas espe-
cias cancla,- ¥ un poco de ‘dulce de azucur,
cuezan dos & tres hervores, echales un po-
quito. de vérdura pieada, y ho los quaxes con
huevos, sino asi como fricasea. Sirvelos sobre
unas rebanadillas de pan blanco. Este platillo
es muy buenos

Garbanzos dulces con membrillos,
FChar;is los zarbanzos & tocer , quando es/
"4 tén cocidos, tomarads membrillos, tanty
canridad como los garbanzos , mondalos qui-
. P ta-
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tales las pepitas, y cortalos por medio: lue-

o del medio cortards rebanadillas delgadas
1 lo largo, y alo ancho del membrillo: lue-
go tomaris manteca de bacas fresca , frei-
- ras cebolla y los membrillos , hasta que cstén
bicn blandos : luego echalos con los garban-
zos , sazona con todas especias, cancla, y
un poco de vinagre, echales dulces de azu-
car, que estén bien dulces, y tengan poco cal-
do: Inego haras unos tallarines muy delgados,
friclos, echaras en el plato un lecho de ra-
llarines { aunque se pueden servir sin elles) y
oiro de garbanzos, azucar y canela, y de esta
mainera hinchiras ¢] plato. Y advicree, que este
plato ha de sec bien dulce, y bien agrio: y si
no hubiere buena manteca , hagase con buen
aceyte; si no hubiere membrillos, hagase con
peros agrios.

Otros garbanzoes dulces.

Oceras los garbanzos con su agna y sal,
aceyte bueno, y unas cebollas enteras,
picales mucho, ahogalas con aceyte, ¢ man-
teca fresca, echalas en la olla de los garban-
z0s , tendras pan rostado remojado en el vi-
nagre, y sacaras algunos garbanzos alalmi-
¢z, majalos con un poco de verdura picada,
toma el pan remojade, esprimelo de la vi-
nagee , echalo en el almirdz, majalo todo
muy
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muy bien, desatalo con un poco de vinagre
donde se remojo el pan, y con caldo de los
garbanzos , echalo en la olla » Sazona con to-
das especias canela, azafran, y dulce de azu-
car, 6 mi¢l, que estén bien agridulces, y sir-
velo sobr¢ una sopa de canteros de pan.

_ Cémo se adereza la calabaza,
LAS calabazas s muy buena porageria, de-
mis de sex muy buenas para enfermos, y
para platillos de pollos, pichones, 6 aves, y
para qualqmera de esta volateria. Pcrdlg:u'la-
has, que esté medio cocida, yla calabaza tam-
bien ha de estar perdw:tda, y cortada, y me-
nuda; armaras ¢l platillo en un cacito 6 cazue
la, pomcndo la volateria debaxo: luego fn.u:a;
un poco de cebolla con tocino, echa alli la ca-
labaza, ahoguese un poco, echalo todo en un
cacilto’ sobre los pollos 6 pichones, echale
un poco de caldo, quanto se bafie sazona con
todas especias, y un poco de verdura picadas y,
si tuvieres alguna cafia de baca, echasela den-
tro en trozos, cchale un pou) de agriz en
grapo, porque las calabazas , y el agraz todo
vicne en un tiempo, y dexalo apurars y Juego
quaxalo con yemas de huevos, y un poce de
agrio: son los mr:]orcs platillos dc todo ¢l ano,
Abora pondtc aqui otros tres, 6 quatto pla-
tos de calabaza diferentes, '

Pa i Lo
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Potage de calabaza. ,
Omaris las calabazas largas , que sean
tiernas, raspalas roda la'c cascam cortala
un poco meanda, ponla 2 pt.rdlgar en agua
y sal, luego eclala en el colador 4 que s2
cscurr‘l -y pon en uncazo 6 cazuela un po-
co de muanteca de bacas 6 buen aceyre, y
freiris un poco de cebolla , echaalli la calabas
za, y ahogala un poco: lucco echale caldo
de gjubanzos 0 aguy cah.mL quanto se ba-~
fc, cchale verdura picada, y sazona con
todas especias; echale un poco de " leche
dentro, toma un poco d‘, manteca, pon-
Ia 3 calentar en una sartén, quando estc ca-
liente, echale un poquiro de harlna , fricla de
manera que no sc ponga negra, ni espcsa en
la sartén, sino que haga unas ampollitas blan-
cas , echala sobre el platillo de calabaza,
echale un poquitp de azafrin, un poco de
agrio, y con este no ¢s mencster quaxarse
con huevos; si le-quisiergs cchar dalce , bien
podrds, y azu.car y canela por encima: sirveia
sobra rebanadiilas de pan, y adornala con al-
gunas torrijas. _
Calabaza rellenaen diz de pescado. .
Ortams 1y cilabaza entrozos del ramafio

de pastelilios de mcdm ralle , quitste IC{'
o
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do lo de adentro, no acabandolos de aguje~
rar por la nna partc, perdigalos en aguna y sal,
y echaris alli un poco de calabazaen pedaci-
tos para el relleno, de que esté perdigado sa-
calo en ¢l colador, fric un pozo de cebolla
cortada larga, con un poco de mantéca de ba-
cas, luego echa alli lacalabaza qué estaen pe-
dacitos , ahoguese todo en la sartény v echa
un poco de verdura-éntera; y de. que.esto csté
bien ahiogado, ¢chidlé huevos erudos en canti-
dad , revuelvelo con la paleta sobre.el fuego,
hasra que esté bien sece: Tuego sacalo al table-
ro , picalo muy bien, echale un poco de pan
rallado, v queso queisea Luceho , Sazona con
vodas especias., un poco de azucar y canela,
metele huevos crudbs , de maneta que no es-
t¢ muy: ralo, v llena~rus-pastelillos, cchales
un poto de queso rallado per encima, asien-
talos en una tortera nnrada con manteca,
echales un poguito de mantcca por encima,
pon la tortera al fuego con lumbre: abaxo , y
arriba , cuezanse asi en.seco, v sirvelos.sobre
una sopa dulce quellevé queso. Sila quisieres
servir en-platitlo quande estuviere acabada de
cocer, ech'%pn 12 misma rorrera caldo de gar-
banzos, {Bellegued igualar con los pasteli~
Itos, y. sazona este caldo con verduras y espee
cias; y-si la echas agriz, con no echar queso at
relleno sera muy br.umo,Py3 pareceri de pollos,

) Y
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y el agraz no lo has de echar hasta que tengas
hecho ¢l relleno del todo, porque los granos
queden enteros s y si tu sefior no fuere amigo
de agyriz en grano, echale al relleno agriz sa-
cado, y serd una misma cuenta. Y tambicn po-
drds al rellenar estas calabazas, cortar algunas
largas hendidas por medio, que queden a ma-
nera de rexas, asentarlashas en la tortera, re-
lienarlss, 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,

Calabaras en dia de carne,

LA calabaza en platillo ha de sex como la
del dia de pescado, salvo, que en lugar de
manteca d¢ bacas, 6 aceyte, ha de ser tocino
frito en dados: y en lo demas tedo ha de llc-
var una cuenta. La calabaza rellena en dia de
carne , como estd dicho, no ha menester lle-
var calibaza denrro, ni queso, ni dulce, sino
carne, y haz tu relleno como para rellenar
pollos, friendo upas longitas de tocino, un
poco de cebolla cortada a lo largoe, un poco de
verdura, echale carne picada , friclo un po-
co, echale huevos crudes, revuelvelos sobre
la Jumbre hasta que est¢ bien seco: luego sa-
calo al tablero, picalo muy bien, metele hue-
vos crudos , sazona con todas especias, ﬁ-c—
£
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ltena tus pastelillos , ponle una yema de hue-
vo encima de cada uno con algunas cafias de
baca, pica un poco de tocino gordo, unta
la tortera, asientalo dentro, y cuezan asi en
seco. Y advierte, que estos pastelillos de ca-
labaza que se cuecen en seco, es mejor que
sean baxitos: lo que habia de ir en uno, vaya
en dos, yno importa mucho, aunque esten
agujerados por entram bas partes, que como el
relleno es seco , se quaxan luego los suclos, v
se quedan con su sazon; sirvelos con alguna
sopa, 6 adornarlos con algunas totrijas.

Calabaza rellena en platillo.

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

cino gordo , sazona con todas especias, y
huevos, como si fuera para hacer albondegni-
l1as, y mezcla dentro de la carne algunas cafias
de baca, y algun agraz en grano, é un poco de
agraz sacado, € hinche tus pastelillos, y asien-
ralos en un €azo: que estén muy juntos unos
con otros: luego echales caldo hastaque se cu-
bran, 2cha alli verdura picada; y sino tuvieres
harta grasa, frciras un poco de tocino en da-
dos muy menudos, echale un poco de cebolla
cortada muy menuda, echalo sobre el platillo
de los cubilctes de la calabaza, echale un po-
P4 <o
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¢o de verdura picada, sazonalo de ecpecias; y
quando quisieres servir el plato, quaxalo con
unas yemas de huevos, un poco de acedo; y.
si le quisieres echar un poco de azucary ca-
neld por encima, podris, y aparta primero la
flor, y despues echasela por encima,

Plato quaxade de calabaza.

DE la calabaza lagga 6 redonda, podras has

cer platos, cociendo la calabaza con
agua v sal: Juego sacala en el colador , es+
currase, echala sobre el tablero, picala muy,
bien , mezclale pan rallado queso y azucar,
y sazona con todas especias y cancla., y me-
tele huevos crudos hasta que esté bien blan-
da’s unta un plato, © una tortera con mante="
ca, ¢ hinchelo de aquel batido, ponles por
encima unas rebanadillas de quesos y si fueren
en dia de carne, en Iugar de queso sean cafias
de baca, y tambicn podrias echatle un suclo
ojaldrado, y:-hacer buenos bordes, y cuezanse
en el horno, vy parecera costradas y sinole
quisieres echar queso, lo podris hacer agri-
dulce, y.teadrd muy buen gusto.

. Calabaza frita,
E la calabaza redonda podras hacer pla-
tos, quitandole la cascara, que es muy

recia, y de lo blando'de dentro baras re_bar;:_l-
dl=~
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dillas muy delgadas, y enhatinense , frianse
muy bien, y pateccrin hojarascas, y sc han de
servir cen azucar, canela, y zumo de limdn,
¢ naranj#s, y son para frcir mucho mejores
que las [argas, y para otra cosa ringunano son
tan buenas, y si fnere dia de carne, freiras ¢s-
tas calabazas redendas con manteca de puer-
co, y echales azucir y canela, y agrdz, y nase
frian hasta que se quicran seyvir, de mancra
que vayan calientes & la mesa:-son de mucho
gusto. Y advierre , que estas calabazag, antcs
quese frian , se han de sazonar de sal.

Potage de calapaza redonda.

W )Erdigaras la calabaza en agua, y sal, luego
sacala al coladora que se escurra, ahogar-
lahas en su cazuela , 6 olla, con su cebolla pi-
cada con manteca de bacas , 6 buen aceyre, ¥
sazena con todas especias, canela, y dolce de
azucar 6 miel, echale un poto de agua caliente
quanto se bafie , quando esté bien cocido, re-
vuelvela con el eucharén hasta quese deshaga
bien, que parezcan puches, puedesle echar
un poco de pan rallado., luego quaxatlas con
unos huevos,yagrio,de manera que seanagyi-
dalces,sirvelas en escudillas, y su 2zucar, y ca-~
nela por encima. Este platilio no es muy bue-
no para mesas regaladas , mas es bucno para
‘ per-
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personas particulares en sus casas: y si los sir-
vieres en plato, no s¢ deshagan mucho.

Sopa de calabaza redonda.

Reiras lacalabaza redondaen rebanadillas,
como estd dicho, y armaras una sopa de
calabaza frita’, rebanadas de quesofresco, y
azucar y canela, y entremedias pondras unos
huevos rellenos , y unos bocadillos de mante-
cafresca: Inego batirds quatro huevos con cla-
ras, y echarloshas un quartillo de leche,y mo-~
jaras la sopa con esta leche, de manera que
quede bien empapada, y ponla 4 cocer en un
horno. Suele sulir muy buen plato.

Cémo se aderezan los navos.

LOS navos no es muy buena potageria ; yo
trato de ellos de mala gana , porque soy
muy enemigo de ellos, porque qualquier pla-
tillodonde cayere algun caldo denavos seccha
a perder;con todo eso diré tres dquatro mane-
ras de navos. Hanse deescoger que sean delga-
dos,lisos,y de tierra fria;raspalos y perdigalos:
un poco, sacalos ¢n el colador, luego fric to-
cino en dados , y cebolla menuda , echa alli
los navos, y ahoguense un poco: luego echa-
les caldode l1olla, hastaque se cubran,echales

alli
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alli un poco de tocino gordo ;s quando los na-
vos estén cocidos, saca cl tocina en el tablero,
picalo con verduras, tornalo & 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 lievar en el
plato, y echa un poco de zumo de naranjaspor
encima, Sobre estos navos has de poner siem-
pre alguna cola salada, como es cecina. de ba-
ca, 0 gansos, lenguas ¢ salchichoness ¥ 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 despues
en su lugar verzas, repollos, i otras verduras,
porque los mas de Jos sefiores gustan de €l

Navos quaxados.

Oceris los navos en buen caldo, hasta
que estén bien cocidos: luego sacalos, pi-
calos muy bien en el tablero con un poco de
tocino gordo cocido, sazona de rodas especias:
si le quisieres echar un poco de dulce, podris,
echale media docena de yemas de huevos,
unta un plaro con un poco de tocino gordo
picado, echa alll los navos, ponle cafas de
baca por encima, ponlo & quaxaten ¢l hor~

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

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

que eseén medio fritos echales agua caliente, -
quanto se bafien, y sazona con todas especias
v canela: luego quema un poco de harina en
seco, v desatala con ¢l mismo caldo, y hards
una salsa un poquito espesa y negra, echales
azucar,0 miel, que estén bien dulces; y quando
Ios quisieres servir, entonces les has de echar
el agrio, porque los navos no requieren mucho
agrio. Cocidos estos navos con todx su sazon
sin dulce, luego fritos con tocino hasta que
estén dorados, y luego echales pimienta y na-
ranja, son muy bucnos; mas para mi ningunos
son tan buenos como los qué son echados en
la olla de carne sin perdigar , ni especia, ni
agtio, sino buena baca gorda, carnéro,y tocing.,

Sopa de navos.

COccr&s los navos en la olla con buena
s 8rasa, luego sacalos, picalos Dbien
menudos, harids una sopa de ¢l mismo cal~
do, vé echando les naves picados sobre.
la sopa, y entre lechoy lecho irds echando
azucar , canela, y zumo de naranja ¢ limeén,’
yun poco de pimienta. Y de esta mancera h{:}-
chi-
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chiras ¢l plato de los navos, y encima de todo
echards su azucar, canela, pimienta , y agrio,
como estd dicho, y echale de la grasa de la
alla, ysirvelo caliente,

Como se adereza el rellens,

FL relleno lo mas ordindrio es guisado con
— buena grasa, con un poco de queso, ¥,
alcaravea por encima, Para rellenar este relle-
no buscaras los repollos que sean pequefios, y
muy apretados , agujerarloshas por el pe-
zon,'y quitarleshas todo lo que tienen dentro,
que queden huecos como calabaza: luego pi-
caras un poco de carnc con tocino, meter-
lehas husvos, sazonaras de especias, sal, v,
un poquito de alcaravea, y meteras en esta
carne unos trozos de caiias de baca, unas ye-
mas de hnevos duros €n quarterones, relle-
naris los repollos con esta carne, tordarles 2
tapar los pezones, echalos & cocer en buen
caldo con buena grasa, sazona con un poco
de alcaravea, sin otra cosa ninguna; y quan-
do los quisieres servir sacalos, y haras de ca~
da repollo.quatro quartos, y asentarloshas en
el plato la carne dcia arriba, y pondris encima
de este repollo algun tocino magro cozido , 6
algunos salchichones,.6 otras cecinas ;y en
dia de pescado el relleno.de las lechugas..

Po-
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Potage de arbejas. ‘

LAS arbejas es muy buena porageria quan<
do son ticrnas. Estas mondards, y ahogar-
Iashas con manteca de bacas, o tocino, si fuere
dia, y pondrais 4 cocer las cascaras; quando es-
tén cocidas, que sera muy presto, velas echan-
do en una estamefia, velas estregando alli, y
echando del agua donde se cocieron , y pasara
mucha verdina de ella; quando las arbejds es-~
tén bien ahogadas, echales de esta agna, sazo-
na con rodas especias, y un pocode verdura
picada; y quando estén bien cocidas, freiris un
poco de harina en manteca, de manera que se
fria, v quede muy blanca, y rala, echala so-
bre las arbejas, de manera que queden un po-~
co rravadas con poco caldo, y su agrio. Advier~
te, que a todos los platillos sueltos de calaba-
zas, berengenas , ¢ alcachofas, y habas, que
soy de parccer no se¢ quaxen nunca con hue~
vos, ni las pepitorias, sino freir un poco de
harina son manteca, que esté caliente,y no de
manera que queme [a harina, ni has de echar
mucha harina, que se haga engrudo en la sar~
tén, sino que quede bien rala, y blanca, y
quando ella hiciere unas ampollitas mencan-
dola um poco, echala con la sartén en la pota-
geria, Y no e parezca que soy enfadoso.en
esto, porque el togue de ser oficial uno estia en
sa-
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saber hacer bien los platillos. Estas arberjas
has de servir sobre rebanadillas de pan, y.
adornar ¢l plato con algunas torrijas cortadas;
si las arbejas estuvieren enjutas, pon encima
del plato una tortilla de agua. Estas arbejas
son muy buenas cen platillos de carnero, co-
mo son pollos, pichones, o aves.

Cémo se aderezan las espinacas.

ASespinacaslo mas ordinario es guisartas
dulces, enjutas , con pasas, y piflones
cociendolas primero, picarlas, y esprimirlas
del agna, ahogarlas con un poco de buen
aceyte y cebolla, y sazonar con todas espe-
cias , sal, y un poco de agrio, y lnego cclmr-
les su duice de miel 6 azucar , ¥ sus pasas 6
piiones , y algunas veces garbanzos , y estas
no han de llevar casi caldo porque han de
ir muy enjutas.

Espinacas 4 la Portuguesa.
Charas ¢l accyte en una cazuela,, quando
est¢ calienre rendras las espinacas mon-
dadas, lavadas, quitadas todos los pezones, y
muy esprimidas-del agua, € iraslas echandoen
el aceyre , meneandolas con un cucharon , y
ellas se irdnalli ahogando, de manera que ven-
dran & caber muchas en la cazuela, y ellas
mis-~
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mismas hardn un caldillo, echars alli muacho
cilaritro verde, despunes que estén bien aho-
padas, sazonalas de especias y sal , y echales
un poco de mas agna caliente, que s¢ bafien
Lien, y echales vinagre, que eszén bien
agrias: luego echales alli quatro 6 seis hue-
vos crudos , que sc escalfen en las mismas es-
pinacas, cubre la cazuel, para que los hue-
vos s¢ pongan duros, y sirvelos en la misma
cazuela.
- Frata de borrajas.

‘Aris un batido de leche, harina, huevos,

y sal,de mancera quequede unpoco talos

y si no hubiere leche, bien se puede hacer con
agua; y tomaras la hoja de fa borraja lavada y:
escurrida, mojala en el batido, y echala en la
sart€n 5 y si el batido sc desparramare por la
sarten, tiene poca harina; y sisaliere mny grue-
so, s sehal que riene demasiada, y enmendar-
Iahas con echar mas huevos, y una gotade le-
che; v la que estuvicre rala se enmendard con
echar un poco de harina: freiras luego las boz-
rajas mojando en el barido cada hoja de por si
€ iraslas echando en la sartén ; y de que estén
bicn friras,sirvelas con micl) v azocar raspado
por encima, De este mismo batido podris ha-
cer-fruta de laurd], incorporandelo un poco
m:as, ¥ mojando Ias hojas del laurel, de mancra
que

-
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qué queden los pezones de las hojas énjutos,
y quando estén fritos, tomarlashas en la ma-
no izquierda, tira con ld otra por el pezon,
‘'saldra la hoja , quedara la fruta hueca , y sir-
vela con miel y azucar raspado por encima.
De este mismo batido podrds hacer fruta de
hierros. )

Fruta de frisuelos.

]‘ Arlis un batido como el de la fruta delas
. A bortajas arris escrivo , con leche , y un
poco de vino blanco: €l batido ha de estar un
po<o mas incorporado: tomaris una surtén con
harta manteca, ponla af fuego, y calientese bien;
tomaras una cuchara ceyrada, € hinchela de
este batido, velo echande en la sartén, colan-
dolo por otra cuchara espumadera , que enga
los agugeros un poco grandss, y esto ha de
st andando por toda la sartén, hasta que pa-
rezca que esta la saxe€n llema, porque ha de
hacer unas espumas ; y quando te pareciere
que esta frira por un £abo , toma una paleta,
y mira si la puedes volver entera; 'y 5i no pu-
dieres , volverlahas en pedazos; y pura estar
la fruta como ha de estar, ha de estar lisa
por Ja una parte, que ¢s la parre de arriba, y.
por la parte de abaxe ha de parecer un garvin
de muger con muchos granillos xredondos co-
mo perdigones de arcabuz , que parecen muy
bien; y si los granillos estubieren muy
o me-
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menudos, 'y s¢ desparramaren alguios por 1a
sartén, tiene poca harina, y sc pucde reme-
diar, como esth dichoen la frura de borrajas.
Lsta es muy buena fruta, sirvela con miel y
azucar raspado por encima.

Borrajas con caldo de sarne.

T As borrajas es una yerba que dicen s

< muy sana; y: asi acostumbran algunos
sefiores comerlas; y lo mas ordinario ¢s cocer
las borrajas , picarlas sobre el rablero, de ma-
nera que no estén muy picadas , ponerlas en
una ollita 6 cazuela, cchar alli caldo de la
olla del sefior que no tenga berzas, ni navos,
vy que no:ljeven demasiada grasa,sin especizs,
ni otra cesa ninguna , cuczansc alli con aquel
caldo, y sirvelas al principio , que s¢ han da
comer antes que la fruta verde,

Sapa de Borrajas. .

COcetés las borrajas , picerlashas muy me-

nudas , exprimirkshas , que no tengan
ningun genero de agua, teadrus Jeche de al-
mendtas, sazonada coi su azucar , ni M3s, ni
menos que para almendrada, ponla al foego,
y cueza, andandg & una mano con un cicha.
ron; y quando la almendrada esté cocida,

echale deniro las borr:jas picadas, y dc’nhdos
dre
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Rervores: luego tendras una sopilla hechd de
pan tostado, y encima de ella unos huevos
frescos escalfados: luego echa las borrajas por
encima con su leche de almendras, y tomaris
un poco de manteca fresca de bacas, y echa-
sela encima. Es muy buena sopa, v s¢ puede
dar 2 enfermos: ‘

_ Otra manera de Baorrajas.
COcctfts las borrajas , picalas muy bien es<

primelas mucho, echalas en el almirdz,
majalas un poéco con un poco de pan rallado,
un peco dé azucar molido , unas poquitas de
espécias, pimienta, canela, y unas yemas de
huevos crudos: De todo esto harids unas tor-
tillas, cada una del tamafio de un as de oros,
sobre el rablero, que sean un poco delgadas:
luego tendris la sarten con muy poca mante-
ca de bacas, y rebozards estas tortillas de
borrajas con yemas de huévos , frielas , que
cstén bien rostadillas, sirvelas sobre unas tor-
rijuelas de pan, su azucar, canela, y zumode
limdn, De estas borrajas cocidas y picadas,
puedes hacer bufiuelos, echandoles un peco
de pan rallado , y sus huevos: son muy bue-
nos y varatos, Tambien puedes picar las beg-
rajas cocidas, y mezclarlas con huevos, pan
tallado , y sazonar de sal , y unas poquicas d=
especias , v hacer una tortilla s y si quisicres
cchar dulce , podras. ‘

Q2 o]
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Cémo se ban de aderezar algunas pescados.

TRataré un poco de pescados , aunque no
me pienso detener mucho enello, porque
los pescados, quanto roca & cocimientos, ¥
frituras, que son las dos maneras mas ordina-
rias, casi todos vin por un camino. Una cosa
tienen los pescados frescos, que no quieren scr
cocidos en mucha cantidad de agua, sino muy
poca, que sean como estofados, porque c¢m
mucha agua se ponen desabridos,

Cémo te adereza ¢l sollo.

Uiero comenzat por un sollo, que escl
pescado que tienc mucha apariencia

con la carne mas que otrto ninguno,

A este sollo cortaris la cabeza, sazonaras un
cocimiento de agna, sal, vinoy vinagre, y
echale buena minteca de bacas fresca , echale
de rodas especias , cantidad de gengibre, y
de las hiervas del jardin, mejorana,hvsopillo,
un poco de hinojo , y un poco de oregano, y
con todo esto la coceris, y mojards una sepa
con ¢l mismo caldo , sirvela sobreella, como
cabeza de ternera , ¥ servirds oruga con ella,
porque es su salsa. Adelante diré como s ha
dc hacer la oruga: y si hubieres de cocer al gucn
P -
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pedazo del sollo , ha de ser el cocimiento coe
mo el de la cabeza. Este sollo tiene cinco hile-
ras deconchas: antes que se parta es necesario
quitar todas estas conchas. Puedeslas cocer en
un cocimiento como el de la cabeza s y tam-
bien las puedes hacer un platillo, friendo ce-
bolla con buena manteca de bacas, ahogar
alli las conchas, Juego echale un poco de vi=
no, un poquito de vinagre, y sazonar con
todas especias, y majar un poco de verdura, y,
hacerle una salsa como carnero verde., Son
muy buenos platillos. Las hucvas del sollo se
han de perdigar un poco, luego echalas en
adobo de ajos, oregane, vinagre, agua y sal:
luego sacalas del adobo, enharinarlas, y freire
las con unos picatostes, pimienta, y naranja:
y si hallares criadillas de tierra, frielas tam-
bien,y sirvelas revaeltas con las huevas, y sus
picatostes, naranja, y pimienta, que ¢s muy
buen plato. Ahora podras hacer del sollo de
Ia manera que si fuera carne de pierna de ter-
neras y en esto no habia para que detenerme,
pues estd dicho en Ja carne: con todo eso, dir¢
doso tres plaros. Cortaras el sollo en ruedas, y
de hay sc ira haciendo la diferiencia de I

platos.

y
.3

Sollo asado. ¥
EL sollo de ninguna manera es tan bucndf%_

como asado, y echards las rucdas del soliq *
Q3 en

¥
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en adobo, y hards este adobo de esta manera®
Tomaris oregano, sal, y ajos, y majarlohas
todo junto: Juego desatarlohas con vinagre, y
cchulo en una olla de barro, de manera que
esté bien cubierto : echale vino blanco, que
sepa bien a4 ello, unos clavos enteros, no
eches otra especia ninguna , pruebalo de sal,
que est¢ un poco agrio, merele el sollo en
rucdas en ¢l adobo, y echale un poco de¢ acey-
te encima, que sca bueno. Este sollo se ha de
asar en las parrillas, untandolo con aceyte, v,
adobo, 6 con manteca fresca: y si quisieres
hacer gigote de €1, podrids hacer un gigote tan
blanco como de capon, y pondris en ¢l plato
unas rebanadillas de pan muy delgadas, ascn-
tarzs ailf una rueda de sollo, y al lado le
echards otra pieza picada en gigote, que no
sca muy menudo, echale por encima un po-
co del adobo, y un poco de zumo de limdn,
Si no lo hubieres de servir en gigote, tomaris
unos panecillos hendidos por enmedio , fric-
los en manteca, v sirve el sollo entre ellos, co-
mo torreznos, con sus limones al lado, pi-
mienta, y sal por los bordes del plaro.

Albendeguillas del sollo.
Tcards 1a carne del sollo muy blen, asi cru-
da como estd: luego meterds huevos, y
un poquito de pan rallado : sazonaras con pi-
mien-
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mienta, gengibre , y nuez, y tendras caldo de
gatbanzos, sazonado.con buena manteca de
bacas, y hards tus albondeguillas, y echale un
poquito de verdura picada: luego quaxala con
quatro yemas de huevos, batidas con.un poco
de vinagre. Sirvclas sobre rebanadillas de pan.

Pastél de sollo,

Tearas 1a carne del solo ctuda: luego ten-

drds una poca de manreca de bacasen una
cazuela al fuego, echarids dentro la carne pi-
cada, revolverlahas con un cucharén hasta
que s¢ perdigue, y quede muy granujada: lue-
go sacala del fuego, sazona con todas espe-
cias y sal, y dexalo enfriar: Iuego hards tu
past€l , y cerrarlohas, ni mas, ni menos que
de carne; y quando est€ cocido, cebarlohas
con caldo de garbanzos, yemas de huevos ba-
tidos,y zumo de 1limdn, vendra a salir un pas-
t€1, que parecerd de pechuga de capén. Y ad-
vierte, que en estos pasteles de pescado dicen
bien pasas de Corinto, y algunas veces pifio-
nes.

Un pastel en bote de solls.

learas el sollo , perdigarlohas en la cazue-
la, como esta dicho para ¢l pastél, salvo

que has de freir primero un poco de cebolla
Q4 muy
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muy mentida en la manteca, v luego perdigar
Ja carne, que quede muy granujada, sazona
de rodas especias y.. sal, echale un poquito de
verdura picada, un poco de agua caliente,
quanro se baiie, queza un poco, quaxalo
con unas yemas de huevos batidas con un po-
co de zumo de limén, sirvelo sobre rebana-
dillas de pan, y asards un poco del sollo, ha-
raslo rebanadas, y adornards el pastél en bote

con €l, y otras vecescon torrijas, y yemas de
huevos duras,

Una costrada de sollo.

Icaris la carne, perdigariahas con buena

manteca, como csta dicho en los pasteles,
sacarlahas en una pieza, quese enfrie, y sa-
zonards con todas cspecias y canela, un po-
¢o de zumo de limén, un quarteron de azi-
car molido, echale quatro huevos crudos
muy bien batidos, hards una masa fina, que
tenga un poco de azucar, y haras tu costrada,
echando tres 6 quatro hojas debaxo muy del-
gadas , untando primero la tortera: Juego
echaris el barido del pescado, cerraras la cos-
trada con otras dos hojas, untalo con mante-
c1, v cuccelo 4 fuego manso: sugle salir tan
buena como la carng,

Una
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Una empanada Inglesa de sollo.

Tcaras el pescado asi crudo, despues de

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

Empanada de sollo,
Omaris un pedazo de soflo, perdigatlo-
has un pequito en las parrillas , echalo
en adobo de vino, vinagre, sal, un poquito
de hinojo, y estése en €l dos horas: luego em-
panalo en masa blanca, sazonandode pimienta,
sal, y un poco de manteca de bacas, Estas em-
panadas suelen salir algo secas, porque el pes-
. ca-
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cado no tine mucha grasa , porque por me-
jores tengo las empanadas del atin fresco, que
estas: si ellas se hubiesen de comer en dia de
carne, mechandolas con tecino, son muy bue~
nas; y si s matira ¢l atin en el tiempo que
muete ¢l sollo, mechandolas con el gordo del
atin , tambien son muy buenas.

Artaletes de sollo,

Lcaras un pedazo de carne de sollo : luego

freiras un poco decebolla en manteca cor-
tada a 1o largo , echale ¢l pescado picado en-
cima, perdigalo ¢n a sartén, echale un po-
co de yerva buena : fuego batiris media do-
cena de huevos, echarselos deniro , revuelve-
los sobre la lumbre con la paleta, hasta que
est¢ bien seco, sacalo al tablero, picalo muy
bien, echale otros tres 6 quatre hucvos cru-
dos, y sazona con todas especias, y zumo de
limon: lnego tomaras otro pedazo de sollo, ha-
ris rebanadillas delgadas, batirlashas con fa
vuelta del cuchillo , como chulecas de pechos
de gallinas, retlenarlashas con el relleno que
esta dicho, meterlashas cn sus brogquetas de
quatro en quatro, asientalos en una torte-
ra, untandola primero con manteca de bacas,
y despues de cocidos, sirvelos sobre una sopa

dulce,En este plato no ha de entrar accyte, t:i)-
o
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do ha de ser con buena manteca, Y advierre,
que no se dice mas de este pescado, por escu-
sar prolixidad , porque sc puede hacer de ¢l
todas las cosas que se pueden hacer de c3rne,
como son pasteles calientes de salsa negra, em-
panadillas dulces, y otros rellenos en la toree-
ra, tambien con salsas negras, y consalsade
membrillos; y esto se entiende con la aguja
paladar, y otros pescados grandes, que no tie-
nen espinas en la carne, y no tiencn humo,
que los que tienen humo, como es el congrio,
Ja merluza, y el cazon, de todos estos no se
pueden hacer estos platos , que estdn dichos
del sollo, sino asados, fritos, estofados, y em-
panados: estos son sus aderezos', ¥ en cazucla
son muy buenos, y por eso no pienso decir
mucho de los pescados, Ef sollo hecho peda-
Zos, ¥ ¢h pastél con buena manteca, s bueno.

Agwia paladar.

Ste pescado se parece alge al sollo, mas no
es tan bueno, que es mas blando, podris
lacer de €l lo mismo que estd dicho del sollo,
aunque como digo es pescado blando, y tam-
bien salen las empanadas un poco secas: de
ninguna manera ¢s tan buena como asada, y
tambicn es buena en cazuela, ¥ no se puede
tencr en adobo tanto como ¢l sollo.

Co-
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Cémo se adevezan las Truchas.

AS truchas es el pescado del rio mas rega.

lado,y lo mas ordinario es cometlas coci-
das;y si ellas estuvieren acabadas de matar, no
es mepester para cocerse mas de agua, sal, y
unas ramasde peregil, y no mas agua de quan-
to se cubran:y si despues de cocidas las quisie-
res echar algan acedo por encima, podris, y
del caldo de las truchasse pueden hacer sopas.
Y si las cocieres en caldo de carne, serin me~
joges.

Otro cocimiento de Truchas,

Omaris agua , sal, vinagre, y ramas da

peregil s y quando cociere, echa las tru-

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

OTRO.

EScamarés las truchas, partirlashas por me-
dio , hendidas de arriba abaxo, que se
hienda tambienla cabeza, y harasia pedazos, y.
ponla en una pieza, echale alli vinagre, que
se cubra, y echale vino:luego pondris agua al
fuego con mucha sal, y un poco de cebolla; y.
quando esté cociendo, echa las truchas dentro

con
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eon ¢l vinigre, y el vino, y ponle una cober<
tera encima del cazo, Estas se suelen servir en-
tre unos dobleces de servilleta 2 uso de Ale-
manias mas los sefiores de Espaha no las quie-
Ten sino enteras , un poco mas moderado €l
cocimiento de sal y vinagre. Para este plato
dian de ser las truchas grandes,

Truchas estof adas.

Omaras las triuchas lavadas y escamadas,
partirlashas ; como estd dicho, asicn-
talas en una cazuela 6 cazo, echale alli 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, 6 manteca sa-
lada de Flandes, sazona de sal, echa agua,
quanto se bafien no mas , ponlo al fuce,o con
su cobertera, estofese atli , tostaras rebana-
das de pan y sirvelas sobre ellas, que vaya
bien bafiado de caldo. Y advierte, que los mas
de los pescados , 6 todes, son buenos dc esta
manera;j y asi, si dixere de algun pescado es=
tofado , se entlende que ha de ser de esta ma-~
nera. A estos pescados estofados se les suelen
echar algunas veces peras, membrillos, 6 al-
gunas pasas de Corinte.

Sv-



254 Arte de Cocina.
. Sopa de Truckas.

TOmarés una trucha, que sea grande, ha-
rasla pedazos, hendida por medio, y freir-
lahas con.tocino si fuere dia de carne, sino
con manteca de bacas: luego tomaris vino tin-
to en una saitéa y un poco deagua, un poco
w:vinagre, echale azucar , que este bien dul-
ce, sazona con todas especias; canela, y un
poco de sal, y pondrds a cocer esta prebada,
hasta que comience 3 torfiar punto con el azu-
car, y echa las truchas dentro : luego haris
una sopa con pan tostado, asienta las truchas
ercima, echales la salsa, que se moje bien [a
sopa , echale un poco de manteca fresca por
encima, 6 un poco de grasa de tocino, dexa=
las estofar un poco, y sirvelas calientes.

Cazuela de Truchas.

FReir&s las truchas en buen aceyte : luego
picaras de todas verduras, peregil, yerva
buena, y cilantro verde:y majaras esta verdu-
ra en ¢l almirez, tan molida como para hacer
salsa de peregil: luego echarlehas un poco de
pan remojado en agna fria, majalo todo, y
sazona con todas especias y cancla: lucgo dess

atalo con un poco de vinagre y agua, echa-
le
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le dulce de buena miel ¢ azucar, de manera
que esté agridulee, y ponlo al fuego, trayen-
dolo 2 una mano hasta que cueza, echale un
poco de cebolla frita muy menuda en bucn
aceyte : luego asienta las truchas en una cas
zuela, echales la salsa por encima, cuezan un
poco con fa salsa, y sirvela caliente.

Plato de Truchas , y berzas,

Omaras una trucha, que sea grande , es-
camarla, y hendirlahas por medio de
cabo 4 cabo, y haris pedazos de ella, freie-
loshas coa tocino magro y gordo ; luego ten-
dris cogollos de berzas, que estén blancos,
hain de ser cocidos con su sazons. y enaca-
bando de freir la tracha, freiras picatostes de
pan blanco: luegoecharas los cogollos de ber~
zas en la sarrén | frizclos de manera que no se
sequen, y sacalos: luego irds armando tu pla-
to: pondras un lecho de picatostes, luego otro
de cogollos de berzas, v pedazos de truchas, y
iras echando pimienta y naranja , y entreme-
tiendo picatostes, y tocino magro entremedias
de las berzas y rruchas. Sirve este plato ca-
liente; es plato de mucho gusto. Si quisierés
hacer este plato en dia de pescado , lo que se
habia de hacer con tocino, hards con buena
aanteca fresca,

Las-
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- - ' .

Pastelén de Truchas.

Stas truchas grandes son buenas hechas
pedazos , empanadas con rebanadillas de
-tocino magroe con un pastelon; y despues que
esté covido, liacer una salsa negra, y echarsela
dentro: si no quisieres hacer la salsa negra, ha-
ris una prebada, y sera lo misno ; si fuere en
dia de pescado, en lugar de tocino, sea un po-
co de bucna manteca fresca- de bacas , cneza
con la salsa un poquito, y sirvelo caliente. Es-
tas truchas grandes tambien son buenas hechas
pedazos, echadas en adobo de solle, asadas
en las purriilas, y servirlas con pimienta, na-
ranja, y un poquito del adobo.

Cémo se adereza el atiin.

EL anin fiesco es muy buen pescado, vy la
mejor ¢s tomar las hijadas , echarlas en
adobo de soHo, y asarlas en lus parrillas.Es un
pescado mn v regalado, sirviendolo con st nas«
ranja, y-piinienta, y nn poco deladobo, y to-
mando dela otra parte magra del anin en pe-
dazos mezclados con pedazos dela hijada, y
empanarlos con sulpimienta: son muy buenas
empanadas. Este pescaao fresco es muy bueno
en cazuela, haciendo pesazos decl, yahogarun

po-
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poco de cebolla con buen aceyre , echar alif
del atin los pedazos que. te pareciere que son
menester, zhogarlos muy bieh, sazona con te~
das especias, y sal, echales un poco de agua
caliente, quanio se baiizn, echale un poce de
verdura-picada, su agrio, y dexalo cacer un
poco tapada la cazueld; que sea medio estofa~
do. Estz peseado, aunque despues de salado
tiene un rancio , .que-algunas personas no lo
comen de buena gana; quando esti fresco aca-
bado:de sacar ds1 agua, tiene muy buen gus-
to, v se pueden hiacer muchas cosas de ¢l, co-
mo son pasteles, cosgradas,’'y pastelones de
salsa aegra s y esto-se-hade mezclar atin de
la hijada con lo demds, porque fuera de las
hijadas Ho ticaz genero de gordura.

.
' ’

. © . Costrade de atin.

Ara hacer una costrada picaras de la car<
me.magra del-attin, echarlehasun poco

de la hijada cn lugar de tocino en la cantidad
que e pareciere; y picandalo todo junto muy
bien, tomaras un poguito de manteca dé¢ ba-
cas én un cicitv .0 &n una cazuela, y quande
est¢ caliente echaris alli el pescado picado, y
perdigarseha de marnera que quede muy gra-
nujado, como si-fuera carne , sazona con to~
das espegias, y canela, y zumo de linlén,echia~
: ¢
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le unas pasas de Corinto, echale quatro 6 seis
onzas de azucar, metele unos huevos crudos,
cosa de quatro, y haras tu costrada con tres,
6 quatro hojas debaxo, y dos encima, untalo
con manteca, y azucar raspado por encima,
cuecela, y sirvela caliente; y entiendese que
ba de ir sazonada de sal.

N Pastelén de atin.
PAra hacer un pastelon-de atiin con sals2
negra, has de perdigar el atdn en las par-
rillas, 6 freirlo un poco con buena manteca de
bacas, porque safga el anin un poco morcao,
y hacer tu pastelon de masa blanca , y enes-
tando cocida la masa, hards la salsa negra, co-
mo estd dicho en los pastelones de javali, Y.
advierte, quesi la quisieres hacer de ciruelas
¢s muy buena. Para pescados has dc tomar
ciruelas pasas, cocerlas muy bien , Inego pa-
sarias por una estamefia, y serviran de hari-
na quemada, y darin muy buen gusto de
agrio: luego sazonards (como esta dicho) de
todas. especias, 'y azucar, y ha de venir &que-
dar la salsa bien agridulee, Si quisicres hacer
platos con esta salsa de ciruelas, picarasel pes=
cado crudo con sus verduras, sazonards con
todus especias, meterichas huevos , y arma-
ras unos albondigones grandes , y largos, o

uno roscones , ¢ come te pareciere, cnunas
oL~
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torteras untadas con manteca de bacas , ¥,
pondraslas a cocer con lumbre abaxo y amba,
y quando estén cocidas , echaies la salsa de
las ciruelas, sirvelas sobre rebanadas de pan
tostado , echales la salsa por enciina; y ¢sta
Salsa ba de llevar an poco de vino. .- -

Salpicon de atdm. -

Ste atiin, despues de salado, es muy. bue-

4, nosies dews ijada, y gordo, cocido; y ha=
cer uhas rebanadas de lo mas gordo,. y Jdelo
mas magro hacer up salpicon con su cebolla,
¥ pondms las rebanadis gordas por Lus orillas
del plato, y el salpicon en medio: luego otras
rebanadiis por encima, y ruedas de cebolla, Y

luego echales aceyte, y vmagrc por encima
de todo,

Atvn lampreado.

Ste atiin ¢s bueno lamprcado- coceras el
atdn, luego lo freiras un poco con man=-

teca de bacas, y tomard un colorgito negro,
tendeds liccha [a salsa négra con hariha que-
mada, como se hace para Jos pastelones de cats
ne, sazonards con vino, y vinagre, y con dul-
ce, y de todds especias, y canela: luego echar-
lehas el atun dentro, un rhanogito de salvia, y

3 me”
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mejorana, mondaris unas almendtds, tostar«
' lashas, ¥ ccharsclashas dentro.

i Qlla de atism.

'ESrc atin, déspues de salado, es muy bué-

no para hacer una ofla que tenga el gus
to de la olla podtidade carne. Eoceras el atin,
Inego freirlohas un poco & pedazos grandes,
- téridrs 45- taldo de g'\rbanzos echarlehas cbgo-
 Hos de berzas; que estén bien petdigadas ; ¥,
de todas las verdutas ,'y sazonaras con todas
‘@specias, y-aleatavea, ¥ fréirzs un poqiiito de
Harina, que quede niuy blarica, €chasela den~
‘tto, sivelo sobre una sopa blanca , y sexviris
saisn ds oruga conella,

Becaveche de athn

Ste aniin fresco én escavethe fo podris hal
cer lonjas de dos libras , sazonar de sal,
fmsarfohds, dexarlo enfriar, y pucacs hacer gs-
caveche con sit vino, y vinagre, especias, un
poco de hinojo, asienta el arién enel batril,
cebalo con el cscay eche, tapalo, y de esta M
" nera podrés hacer el solle.

Cz~
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Gazucla de | smpreada,

A se sabe que Ia Jamprea en cazuela , 6.
Y empanada es lo mecjor, y asi tomaris [a
lamprea despues de bien lavada, y qaitada
12 hiel, que la tienen en 1a boca, y cortarlahas
¢n tarizones, asientala en una cazuela, echan-
do alli un poco de cebolla frita con buena
manteca fresca, 6 un poco de buen aceyte; um
poco de vino, un poco de vinagre, y sazona
con todas especias, y sal , echale un. poco, de
agua caliente quanto se baiig, y cueza mas de
media hora, y no serd menester otra cosa, que
ella cchard de si una salsilla un poco espesa,
porque lalamprea no ha menester mas salsa
que Ja que echare desi; el vino ha de ser tin-
to, si fucre posible. Si quisieres hacer’ esta ca-
zuela dulee bien podras, mas yo tengo por
mejor que no lo lleve,

Empanada de lamprea, _

PAra empanar esta [apprea se lavard. muy,
bien, raspale los dientes  abrirla, quitars

Ja todo lo que tiene dentro, quitarle a hjel
que estaen la boca, un nervio que titne arvi-
mado al lomeo por la parte dz adentro , dazla
dos ¢ tres cuchiliaditas por el lomo, atrollar-
la, meterla en un vaso de masa negra, y
R3 cchar-
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echarla alli de todas especias, su sazon de sal,
y una gota de vino,y cerrar tu pastél, y clla
misma hard su salsa. Esta lamprea sc come
fria, y se empana en masa negra, porque du-
re mas dias; porque sies para comer luego,
bien se¢ puede empanar en masa blanca,

Lamprea asada,

LA lamprea , si ¢s acabada de sacar del
agua, la puedes limpiar espetatla en un
asador enroscada, ponla 4 secar, ponla deba=«
xounapieza con un poco de agua, sal, pimiens
ta, y nuez, con Io que destilare de Ja lamprea
se hard una salsilla; y quando la lamprea esté
asada, sacala en el plato, echa la salsa por ens
cima , y agtio de limén 6 nmaranja, '

Lamprea en cecina.

T ASlampreas en cecina se han de echar en
remojo, lavarlas muy bien, hacerlas pe-
dazos , freir un poco de cebolla con buena
manteca de bacas, 6 buen aceyte sazonar con

todas especias, una gota de vinagre, y un po-
co de vino tinro: luego quemaras nn poco de
harina, desatala conagua, y echascla, de ma-~
nera qiie no sea mas de quanto se bafie, cue-
za poco 4 poco cosa de media hora, y sirvela
: 30~

na
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sobre unas rebanadillas de pan bien tostadass
'A estas lampreas les podris echar azycar al-
guna vez, afadiendo algun poco de mas
agrio, para que sea agridulce, porque de esta
manera sucle salir muy bueno.

Gibia, Calamares, y Pulpo.

EStos tres pescados hay, que casi tienen ury
natura!, porque la gibia, y el calamar
tienen una bolsa de una tinta negra; csta ¢s
menester quitarla con mucha quenta, porque
no sc rompa, porque-aunquc la laven en mu-
chas aguas , nunca s¢ e acabara de quirarla
tinta, y estos tres pescados, despues que se ha-
yan limpiado muy bjen, en entrando cn el
aguad cocer, nunca mas han de salir del agua
caliente, porque se pondrian muy dutos, y
muy crudos. Si quisieres hacer una cazucla,
que ¢s el mejor aderezo que tienen, en fa mis-
ma agua caliente los has de limpiar, porque
son muy blancos. Despues de limpios , para
hacerlos en cazuelas freirds Ia cebolla en la
misma cazucla, sacaras el pescado del agua
caliente, echarlohas dentro en la cazuela, aho-
galo alli; sazona con sus especias, su verdura,
echale su agua caliente, quanto se-bafie, no le
cches agrio hasta que lo quieras servir, por-
que son pescados que se endurezen con mit-
cha facilidad 5 y, si.los aderezan con culdado
R g son
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son muy tiernes , y blancos. El pulpo es unt
poco mas duro; este se suele azotar, dando con
él en una piedra, ¢ gelpeandolo con-un plato:
las cazuelas de estos pescados son buenasagrl+
dulces. S
Cémo se aderezan los caraccles.

OS caracoles, lo mas ordinario es adere-
zarlos en potage: Tomards.los caracoles,

y lavarloshas en muchas aguas: luego los pon-
drds en iina vasija, que sea ancha , .y tenga
aguaquanto se bafie biensy esta pieza la pon-
dris sobte lumbre, de-inanera que se vaya ca-
lentando poco a poéo,y ellos sc irdn saliendo
de las cotichas, y seitin moriendo con todo
el cuerpo fuera deellas 5y en estando muer-
tos, sacarloshas, lavalos muy bien consal, y,
con mas agna: lnego echales & cocer con agua
y sal otros des 6 tres-hervores, porque se fes
acabe de quitar la verdina, que tienen , tor-
nalos a sacar, y echalos én el colador, que se
eschrran: luego freirds cebolla con buen acey-
te, echaras alli los caracoles, y ahogarloshas
muy bien., echalos ensu olla, echales agua
caliente , v ¢al, y cuezan tres 6 quatro horasz
luego picards verdgras,, majarlashas con nn
poco de pan, como quien hace carnero verde,
sazona con todas espetias, con hinojo, con un
poco de romillo salsero, y desatatlohas con TI
cal-

4o
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taldo de los caracoles: 'y i esruviere algo ralo,
freirds un poquirode ‘harina, echasélo den-
tro: y siquisieres echar algun poco de ajo,
bien padsis: y al tiempo del scrvir, les podris
echar un poco de agrio. - Co

Caraceles »ellenos.

Alrearis los caracoles, como estd dicho en
agua caliente, luego los lavaras con sal,
despucs con muchas aguas ; luege echalos 2
cocer con agua y'sal; hasta que estéis bien co-
cidos: luego sacalos de las cascaras; ‘quitales
todo lo blando, que son las tripas; y ve guar-
dando las. conchas méjorés , y ‘mas blancas:
despues que estén todos sacados, freiras un
poco de cebolla muy mennda con buena man-
teca de bacas: luego echaalli los caracoles, y
ahogucnse bien: luego maja unds verduras
con un poco d¢ pan muy majadas, y sazona
con todas especias, ¥ un poco de hinojo, v es-
ta salsa echards sobre los caracoles , que se
ahogan con la cebolla, de manera que seala
salsa corta, y cueza con Jos caracolesun poco:
sazona de sal, y zumo de limon: luego irds
tomando las concthas, v irds metiendo dos -6
tres caracoles en cada una, € irles componien-
do en una tortcra por su orden , arrimados
unos 4 orros, ¥ que queden llenos de la-salsa,
ponles lumbre abaxo v arriba, y tuestense un

po-
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poco: luego sacalos, asientalos en el-plato ar-
rimando.unos a otros sin rebanada ninguna,
cchales de la salsa por encima. Yeadvierte,
que A esta salsa sc le puede echar ajo, y comi
no, si gustaren de €L

Pastél de Caracoles.

Stos caracoles podris cocer, come esta di-
<4 cho; luego sacarles de las conchas, y qui-
rarleslo blando, que son las tripas’, ahogarlos
con un poco de manteca, sazonarlos con todas
especias, un poquito de verdura picada, un
poce de sal, y puedes hacer de ellos un pastél;
y podras echar cn este past€] algunas puntas
de esparragos perdigadas, 6 alzunos riponces,
cocidos primero en agua y sal, y quaxaras cste
pastél con yemas de hnevos, un poco de caldo
de garvanzos, y su agrie de Jimon, é un poco
de vinagre. Suclen salir muy buenos estos pas
teles. :
Cimo. se guisam las eriadillas de tierra,

LAS criadillas de tierra se guisan de mu-
chas maneras en platillo, Coceraslascria-
dillas con agua y sal, muy bien mondadas de
las cascaras, y luego las ahogaras con buen
aceyte, v un poco de cebolla menuda: luego

Ias echaras caldo de garbanzos, y sazonz con
10 -
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todas especias, un poquito de azafrin, un po-
quite de verdura muy picada, echasela den~
tro, y cneza un poco, sazonalas dé sal, y lue-
go quaxalas con unas yemas de huevos, zu~
mo de }imén, 6 vinagre, y sixrvelas sobse re-
banadillas, 0 en una cazclilla.

Otre platillo de eriadillas de tieyrar

Oceras las criadilfas con aguay sal: luego
ahogalas con buen aceyte y cebolla, cod
mo estd dicho en las de atrds, 'y haras una sale
sa, majando de todas verduras, y un migajén
de pan, ‘que salga la salsa muy verde , como
carnero verde , v sazona con todas cspecias,
un poquito de cominos, un granillo de ajo, y
desarala con caldo'de garbanzos;éagua calien-
tc, un poquito deagrio de vinagre, y sazona
de sal: hiego echala sobre las criadillas , pon-
las al fuego, cchales dentro tres 6 quatro hue-
vos crudos, que se escalfen alli hasta que esedn
duros, y sirvelas sobre rebanadilias Jas criadi-
1las, y los huevos, todojunto echales por en=
cima un poco de agrio de limon 6 naranja.

Cazuela de criadillas de tierva. -
Stas criadillas puedes aderezar de qual-
R+ quiera de estas maneras que estin di-
chas, y tengan poco caldo, cchalas en nna ca-
zue-
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zuela, quaxalas con huevos con claras, y que
sean en cantidad , echales un poco de pan ra~
llado, y metele en un horna que se quaxe, y
quaxense. Estas criadillas son buenas fritas
con naranja y pimienta; y si huviere algunas
huevas de algun pescado , frianse tambien, y
sirvelas revuelras con las criadillas con pi-
mienta ¥y naragja. N

. Criadillas de tierra con hucves revueitor, -

T AS criadillas de tierra podras freir, Iue-
go barirds uma docena de huevos,
echarles unos pocos de cominos, y sal, echar
estos huevos sobre las criadillas, y hacer hue-
vos revueltos; y si le quisi¢res echar un_poco
de ajo, podris, friendo primero los ajosenla
manteca 0 aceyte de las criadilas para que
quede alli un poco de gusto. Y advierte, que
este de ajo s¢ ha de echar con mucha mode~
racion; y lo mejor ¢s asar primero, 6 freig los
ajos, y Juego freir las criadillas , y echar los
ajos a mal. -Otras muchas maneras pudicra
poner aqui, como son tottas y costradas con
sudulce, mas fuera de las suertes que van
aqui escritas , no me contenta ninguna.

Py
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Pastel de criadillas de tierral

EStas criadillas-ahogalas, como esti diche
atrés, sazonalas con todds especias’sal,
un poquito de verdura, y metelasen un pas-
tel; y estando la masa cocida podris buti
unas yemas d¢ huevos, un poco de caldo
d¢ garbanzos, su agrio, y cebado el pastel
suele salir muy buenos; y si echases la mirad
de criadillas, y la mitad de ostias frescas, se-
ria mny buen pastcl. Empanadas son tdmbitn
bucnas ; y vh he dicho arrds cdmo s¢ han de
hacer en empanadillas, ¢ empanada Inglesa.
‘Estas-criadillas én planllo conmuchos ripon-
ces, y quaxadas con sus yemas de huevosyy
zumo de limén , es muy buen platillo. Y ad-
vierte, que si echascs riporices ¢on las criadi-
las, ¥ "las ostias {rescas , que dicen mu;_bv'n
Yy ¢s un P'lSlcl muy regalado.

8,

Platillo de carde.
Ondats €1 cardo, désvenatiohas lo mas
que pudierss, cuecelo don agua y sal;
y lucgo abogalo con buena mdhteca “de bacas,
y su cebolla mcnuda de qué estc bien ahot*’t-
do, sazonalo de pmucma nuez y gengibre:
lnego echale un poco de verdura picada,agua
caliente quagto se bafie, y cueza en cosade
- bar-
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barro: y si fuere cobre, sea bien estafiado; de
que esté el cardo bien cocido, echale un po-
¢o de leche, cacza un poco , y quaxalo con
huevos: si no quisicres gastar huevos, calien«
ta un poco de manteca , fricen ella us poco
de harina dc manera que no se queme ,. sino
que salga rala, y blanca, y quando ella hicie
re unas ampellitas, trastornala con la sartén
dentro del platillo 5 y vo tengo pot mejor es-
tos platillos quaxades con la harina, que con
Jdos liuevos ;5 y quando sirvas el cardo le po-
dras echar azucatr y cancla por encima, Ysi
quisieres hacer este platillo sin leche, sazona-
lo como esta dicho en lo demis, echale un
poco de azafrin, y eghale su dulce: el agtio
s¢ca poco,

Ozro platillo de carde.

MOndarés ¢l cardo de manera qne quede
lo mas ticrno, aunque gastes mas car=
dos, desvenarlohas mucho , y cuecelo con
agua, y sal, hasta que ¢sté bien cocido: luego
ahogalo con manteca de bacas sin ninguna ce-
bolla, echale un poyuiro de agua, un poquito
de vino, el zumo de medio limdns media libra
dc azucur, v sazona con pimicnta, nuez, canc-
la, un poquity de vetdura picada, una migaj
de sal, otra d¢ azafran, y cucza un poco: lue-
£0
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go batiras diez y seis huevos con claras,echa-
los dentro en el cacillo donde esti el cardo,
cchale por encima un poco de pan rallado pon
el cacito al fuego con un poco dé lumbre aba-
x0, tapalo con su cobertera, echale lumbre en-
cima, quaxese de manera que no s¢ queme, y
por la parte de arriba esté dorado: lnego saca-
lo sobre unas torrijas delgadas, v haz de ma-
nera que -salga este platillo entero como esta
en el cacillo, la flor 4cia arriba: y echa-
le por encima un poco de azuocar y cane-
la; Y advierre, que todos los platillos que
tengo dicho: que se han de hacer con man-
teca de'bacasy 6 buen aceyte, se entiende, que
en dia de carne- ha de -sexr tocino en lagar
de la manteca , v caldo de carne en lugar
de caldo de: garbanzos.

Pastél de cardoss - o

Oceris el.cardo como estd dicho , Iuego
ahogalo con manteca de bacas, y sazo-
nalo:con sus especias: lnego cchale wiY poco
de leclre, un poquito de verdura, un poquito
de.sal, v ahogucse muy bien, echale mas le-
che, quanto fuere menester-para el pastél, 6
pasteles, y para cada uno seis onzas de azucar;
quando estc el cardo cocido , sacalo con una
espumadéra , y dexalo enfrlar, echalo en les

pas-
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pasteles con su manteca; quando ‘este 1a masa
cocida, bativas huevos.¢on claras, para ca
da pastcl quatro, dexarlohas con la leche en
que se sazona el cardo : hinchiras fos pasteles
de esta leche, quaxense los pasteles descubier~
tos; quando estén quaxades., les podris po-
ner las goberterds encimay y si log quisieres
servir abiertos, podras perdigar primero los
vasos de los pasteles; vy podras echar la leche;
y en el cardo con sus huevoes. Y advierte,
que quando ahegues ¢l cardo, que puede
tener manteca.en cantidad 5 y sk quisicres ha-
cer este pastél, sin, leghe , podris hiachir el
pastel- de solo-cardp, sazonade. con especias,
suverdura, su azucar molido; y -despues
cebarle con caldo .de garbunzos , y yemas de
huevos baridas 3 y en.los pasteles.que Mevan
leche puedes ahogar €l cardo, y echar la
leche al quaxar.... - ..

nwt -y Cebollas rellenase
.- AS cebellas cocidas; ahogadas con man~
M. 4. taca de baeas,.sazonadas de .sal y rodas
espuciagy’ y sarvidas con gneso rallado por cn-
cimi, son buenas. Lascebollas relienas, rtoma=
ris dos o tres eebollag, grandes patz-un plate,
corrarlashas el pezén ;¥ lus ralces, echalas
& cocer; ¥ quando estgh madio cocidas, snlca.s-
as,
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vellenar pollos 6 capones, aliogandolos, sazo-
nandolos con todas especias , y rellenar los po-
llos sin otra cosa ninguna: y si quisieres ha-
cer ua relleno de pollos 6 capones de carhe,
despues de hecho, echaris en él ostiones ente-
ros, porque estos de qualquiera mansra que
vayan, han de ir enteros; en empanadas Ingle-
sas son muy buenos, ahogandolos y sazonan~
do con rodas especias y un poco de verdura; y
si hubiere criadillas de tierra que mezclar con
ellos, son muy buenos. Estos ostiones fritos
<on naranja y pimienta, tambien son buenos.

Cémo st aderexan los Mariscos.

EStos pescadillos de conchas, que se llaman
A mariscos, como son los cangrejos, pese-
bres, gambaros , almejas y otros muchos, to-
dos son buenos cocidos con agua,sal y pi-
mienta , porque es mucho gusto déscascarlos,
y comer los tuétanos; y deéscascando los gamn-
baros; langostines , los mexillones y ottos n-
chos que hay , son buenos , ahogados con su
manteca y cebolla, y sazonando con todas es-
pecias ; y aderezandolos en su cazuela , echa-
ras su verdura picada, su agrio de limdn y
agraz: sazonandelo de sal, son muy buenas
cazuclas, y fxitos con paranja y pimienta, sok
bucnes. a s

T Ra
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Ranas.

Stas ranas ya se sabe que su comer mas or-
4 dinarie es fritas con naranja y pimienty
y tambien se hacen buenas albondeguillas de
ellas, quitando los huesos, y picando la carne
de las piernas, porque no ticnen otra, y sazo-
nando con todas especias, echarle un poquito
de pan rallado , echarlehas yemas de huevos
crudos, y sazon de sal , y tendras aparcjado
caldo de garbanzos con buena manteca, y ha-
ris.tus albondeguillas un quarro de hora an-
wes que las hayas de servir, y quaxalas con
sus yemas de huevos y agrio de Jimon. Tam-
bien'son buenas estas ranas ahogadas con bue-
na manteca y cebolla menuda, v luego hacer

una salsa como para carnero verde,

Pastél de Ranas.

E estas ranas podrds hacer un pastél: aho-
garlashas con un poco de manteca fresca
echarlehas encima un poco de agna caliente,
un poquito de verdura y sal, y dén un her~
vor: luego sacalas con la espumadera , sazo-
nalias-con todas especias 'y sal, metelas en el
vaso con un poce de manteca de bacas; y
quéndo est¢ cocido , barirds unas yemas de
liuevos con znmo de limén, y echa del caldo
: adon-
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adonde se han perdigado las ranas, ceba tu
pastél, v 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 vino , un poco de agrio, y es-
tofarlas.

De estas ranas s2 hace muy buen manjar
blanco ;perdigando las ranas en agua, que dén
un par de hervores, v quitales unas venillas
negras , que tienen; luego tomaras tanta can-
tidad de estas ranas , como de pechuga y me-
dia de gallina, y deshacerlas con los dedos
muy blandamente , porque son muy tiernas;
luego batirles con un poquito de leche con el
cucharén de manjar blanco , y luego echar la
harina del arrdz por la cuenta del manjar
blanco de carne. : : :

Pasteles de pies de Pusreo.

Oceras los pies de-puerco , luego les qui-
C tards los huesos grandes , rebozarloshas
con huevos, frianse, y picaras un poco de to-
cino gordo, y sazonar los pics.con rodas espe-
cias , y pondtas un poco del tocino picado,
asentaras los pies en el pasaél, echards otro
poco de tocino pot encima, y cierra tu pastel: y;
quando esté cocido, batiris-quatro huevoscon
claras, echarlehas leche lo que fuere menester,:
para enchir el pastél , echarlehas .un quar-

T2 te-
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teron de azucar molido, mezclarlohas todo,
cebaris el pastél , dexalo quaxar, sirvelo as
caliente , v si tuvieres muy buena manteca
fresca , bien [a podris poner en lugar del to-
cino picado.

Cazuela de pies de Puerco.

‘EStos piesde puerco los podras hacer en ca-
zuela, untandola con manteca de bacasé
tocino picado, y sazona los pies cen todas es-
pecias : luego tomaras quatro 0 scis. huevos,
batelos muy bien , echales leche lo que fuere
menester para henchir la cazuela, echale qua-
1ro ¢ seis onzas de azucar, un poce de ca-
nela asienta los pies rebozados en la cazue-
la, cchale los huevos y la leche sobre los
pies de puerco, de manera que est€ bien mez-
clado , echales su manteca fresca per encima,
vy meteld en el horno 4 quaxar. Y advierte qune
en esta cazuela de pies de puerco, y en el pas-
tél atrds escrito, podras echar unos pocos de
pifiones majados y revueltos con la Jeche vy,
los huevos, le din muy buen gusto; y esto,
que digo de echarle quatro ¢ seis onzas de
azucar , s¢ entiende pura un pastel mediano,
que si fuere para un pastelon grande, seria
menester media libra. Esto s¢ queda al alye-
drio del oficial. : :

i Ca-
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Cazaela verde de pies de Puerco.
Oceris v rebozaras los pies de puerco,
como esta dicho en los servicios de atras,
v asentarloshas en la-cazucla: luego picaras
verdura, majarlahas en el almir€z con un mi-
gajon de pan muy majado, como para salsa
de peregil , desatarlohas con un poco de vi-
nagre y agua caliente; luego freiras un poco
de tocino en dados muy menndos , un poce
de cebolla , sazona con todas especias y cane-
Ia, y echale quatro é seis onzas de azucar,
de manera que esté bien afridulce:luego pon-
1o 4 cocer, trayendolo 2 una mano con el cu-
charon, y dando dos hervores, echalo en la ca-
zuela, cueza otro poco, y sirvela caliente. Las
cazuelas de pies de puerco, pasteles de leche,
que llevan leche de cabras, los podras hacer
con leche de pifiones; y quando sacares la le
che de los pifiones  si fuere posible ) sacala
con otra leche de cabras, y sino con agna, y
en sacando la lechs, aquel orujo que queda
de los piflones, la mirad de ello tornaras
echar con leche, y los hueves para quaxar cl
pastél & cazuela , porque el orujo de los pifio-
nes no es sequeroso como ¢l de las almendras,
autes es muy blando, y da mucho gusto , y
con esto quedard el pastél muy bien quaxado,
y sabra 4 los pifiones.
T3 Pas-
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Pasteles de Pisiones 3 Haevos mexidos.

Ajards una libra de pifiones remojados,
M ¢ irds echando unas gotas de lache de
cabras en el almiréz, v quando cstuvierenbien
majados los pifiones, desatarlohas con mas le-
che de cabras, cosa de media azumbre : lue-
go batirds media docena de huevos , mezclar-
Iohas todo, luego le echaris cosa de seis onzas
de azucar, y una migaja de sal ¢ luego ha-
ras cubiletes de masa llana un pogo anchuelos,
y no muy altos, perdigalos echandolos una
migaja de manteca 3 cadauno, y picalos
con Ja punta del cuchillo en el suelo, porqne
no hagan ampollas; y en estando tiesos, echa-
les del batido,de manera que les falte una pul-
gada para hinchirse : luego tendris docena y
media de huevos hilados,y alguna cafia de ba-
€2 en trozos; y con esto acabards d¢ hinchir
los cubiletes , que luego subira el batido, y se
mezclard con lgs huevos y las cafias , ponlos
a cocer, y ellos subirdn una pulgada cada uno
por encima del borde , y no tornarin  baxar.
Es un plato que parece muy bien; y si quisie-
res esprimir la leche de los-pifiones, y quitar-
les Ia mitad de! orujo de los piitones bien po-
dris, que con el mas recade quaxara muy bien,

¥ con este recado hards ocho 6 dicz pasteles Idc
) 0s
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los que tengo dicho : parecen muy bien en
las meriendas. Ahora quiero tratar un poco
de algunas maneras de huevos.

Huevos bflada::

Ards almivar de una libra de azucar, vy,
tomaras dos docenas de yemas de hue-

vos, batirloshas muy bien, luego los echaras
en una punta de estamefia o servilleta , apre-
tarloshas, colarin todos, y quedaran en la ser-
villeta Ias teritlas de las yemas de los huevos
y las galladuras ; lnego tomaras una cuchari-
fa, qUE no tenga mas d¢ un agujero, y pondris
el azucar sobre buena lumbre , que alce el
hervor, echaras de las yemas batidas en la
cucharita , ¢ iras echando sobre el azucar, an-
dando al rededor siempre por encima del her-
vor del azucar, y apriesa, porque no se pegue
la una hebra con la otra, y que salgan mny,
delgado, y haras una madexilla, que parezca
de seda, y haras tres 6 quatro de ellas; y luego
tostarids unas rebanadillas de pan , y armaras
un plato, si sobrare algun almivar, echarlohas
por encima, porque se mojen las rebanadas; v,
si no tuvieres cucharita de un agujero, con un
cascaron de huevo lo podris hacer, y sino con
un pucherito chiquito, agunjereado por el sue-
lo se hace muy bien; y si alguno dixere , que
T4 sin
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sin tantas diligencias los podris hacer, bien lo
creo ; mas como los que yo hago no los haras,
si no lo haces de esta manera: Si ruvieres mu-
chos platos de huevos hilados que hacer, cla-
ro esta que no los estarias haciendo con un
cascaron de huevo, sino que tomarias pna cu-
chara espumadera, y otra cerrada, yseiséocho
libras de azucar en el almivan y asi quando es-
tuvicre en punto lo pondras sobre unas treve-
des que tengan buena lumbre, € iras echando
con Ia cuchara cerrada sobre la espumadera, y
trayendolo por el hervor del azucar al rede-
dor apriesa, s¢ harin muy bueros huevos hiv
lados; mas con todo €so seran como hilo 6 se-
da. Para armar estos platos de huevos hilados,
y para que levanten y se ppnedan deshilar, ha-
ris unas ojuclas muy delgadas, y armaris el
plato sobre ellas , 6 haras una madeja muy
grande, que vayan en ella todos los huevos
que tocan & un plato, asientalos sebre las ho-
juelas, y enmedio pondris algunas guindas
conservadas , y algunas cermefias é otras con-
servillas menudas,

Otro platille de Huevos bilados.

Aras huevos hilados de Ia manera que es-

ta dicho atras, y haras unas parrillas de

pasta de mazapan, y cocerlashas sobre un plic-
go
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go de papel polvoreado de harinas hanse de
cocer estas parrillasen el horno, los pies acia
arriba), aslentalas sobre los huevos hilados, v
sacaris de las hebras de los huevos por entre
Ias varillas de las parrillas, v pareceran llamas
de fuego, y del mazapan que te sobrd 4 la mi-
tad de ¢l le echaris unos polvos de sindalo,
que es un palo de la India escofinado | que se
halla en las Boricas,y pondrase colorado. Lue-
go haris dos rollitos de mazapin blancos, y.
otros dos de colorado , pon uno blance deba-
xo0 , y otro colorado encima: luego otro blan-
co, luego otro colorado, luego los apretaras
un poco, que se peguen unos con otros, v

neden de ancho de dedo y medio, y cortaris
de estos rollitos al través, y saldran unos tor-
reznillos 6 cosa que lo parezca, y estos coceras
como cociste las parrillas: luego asientalos so-
bre las mismas parrillas, y pareceri tocinoque
se esta asando : luego toma unas rebanadas de
pan tostadas , remojadas en vino y conserva-
das en azucar, de las que tengo dicho awras, y
has de it componiendo ¢l plato 4 fa redonda, y
pareceran rebanadillas de diacitron. Este pla-
to parece muy bien, porque todalo que lleva
es otra cosa de lo que significa. Y siotro dia
quisieres adornar algun plato con unos hue-
vos cocldos duros, que no s2an hueros, sacaris
leche de almendras, y echale su azucar,y cue-
e
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cela como almendrada | y toma un poco de co-
lapegue derretida, y echala dentro en la almen-
drada: luego tomards unes cascarones de huoe-
vos muy limpios , asicntalos sobre un poco de
sal, y les tendras echo un agujero que sea pe-
queiio , por donde habris sacado lo que tie-
ne el huevo dentro, tan ancho como una ave-
llana mondada , ¢ hinchelo de esta almendra-
da, y dexalo quaxar : luego tomaras pelotillas
de mazapin, que tenga un poco de azafran y
una yema de huevo, y hase de cocer en un ca-
cillo: luego hacer las pelotillas, y meterlas en
los cascarenes , que vengan a quedar enmedio
del huevo : luego derrire la almendrada , de
manera que no cst€ caliente, ni tibia, no mas
de quanto no est€ quaxado , luego acaba de
hinchir los cascarones , v dexalos helar | des-
pues de helados les podras quitar las cascaras,
y aonque los tenga una persona en la mano,
si no los prueba, es imposible conccer que no
son huevos, y si los prueba es una almendra-
da muy buena. Estos son para adornar algu-
nos platos, ¥ para hacer burla. Advierte, que
quando echares 1a yema del huevo al maza=
pin, que sele ha de dar una vueltccilla, para
que se cueza la yema , lnego sacarlo asf calien-
te, y hacer las pelotillas: el punto del almivar
ha de ser mojando el dedo, y que haga un hi-
lo.

Pia-
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Plats de Huevos mexidor,

Ara hacer un plato de huevos mexidos ha«

ras almivar de una libra de azucar, y ba-
tirés veinte y quatro yemas de huevos, y pon-
‘dras el azucar donde cueza muy apriesa : lue-
go cchards rodos los huevos juntos sobre el
almivar, de manera que suba el almivar por
encima de todos los huevos; y asi iras hacien-
do ¢l bollito de los huevos mexidos; y si los
quisieres servir juntos con el mismo cacito,
los podris echar sobre el plato, poniendo
debaxo unas hojuelas 0 unas rebanadillas de
pan, y sino, sirvelo en pellitas , adornando ¢l
plato con algunas censervas.

Huevos esponjados.

Omards media libra de mie} , otra media

de manteca de bacas , y ponlo todo en

un cacito al fuego ; entre tanto batiras docena
y media de huevos con claras, y quando esté
cociendo la miel y manteca , echa los huc-
vos dentro , ponles una cobertera encima con
un poco de lumbre, quaxarscha que parezcan
huevos mexidos, y sirvelos sobre rebanadi-
llas de pan. Estos hucvos son mas para
gente ordinaria, que para sefiotes , que con
ocho



300 _ drte d¢ Cocina. |
ocho maravedis de miel , ¥y un poquito de
manteca podrd hacer una meza seis 6 ocho
huevos, y con esto contentard 4 su amo. Aes
tos huevos se les sucle echar un poquito de’
azucarycanela por encima. Estos mismos hue-
vos podris hacer revueltos , echando la miel
y la manteca en un cazo 6 cazuela, y batif
los huevos, mezclados con un poco de pan
railado , y echalos sobre la miel y la manteca;
revuelvelos con un cucharon , y se vendrin a
hacer unos huevos revueltos muy buenossir-
velos sobre rebanadillas de pan , azucar y ca«
nela por encima, :

Hugvos de  Alforja.
Aris dos docenas dc huevos.hilados , co-
mo esta dicho cr los de atris, y ha de
estar el azucar bien subido de punto, que ha-
g2 hilo ; y despues que estos huevos estén he-
chos, haris cinco é seis partes de ellos, y harss
de cada par un bollo un poce larguito, 2 ma-
nera de mostachon, apretarloshas muy bien,
Y deesta manera hards los demés , y pondras<
los sobre el tablero 4 que se enjugen : lue-
go los pondris sobre la hoja del horno , so-
bre un papel polvoreado de harina , me-
telo en el horno 4 fuego manso, dexalos
tomar una colorcilla dorada, que parezcan
panccillos vizcochados, y de esta manera
pue-
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ptieden ir en caxas & donde quisierci. A estos
huevos se les suele echar en el almivar agua de
azahar, 6 algun otro color. Otros se hacen ba-
tiendo las yemas de huevos , v echando unt
poco de almivar en una tortera ancha : luega
echar alli las yemas de huevos, de manera que
se estiendan por toda la tortera, y que tengan
grueso medio dedo 5 cubre la tortera, echale
lumbre abaxo y arriba, y quaxarseha, lue-
go sacarlahas, y haras unas riras del ancho de
dos dedos, y cortarlashas, que queden como
tabletas , dexalas enjugar , poanlas sobre la
hoja del horno sobre unas caiiitas, y darlehas
un poco de fuego , que se sequen bien: luego
las vidriards con un poco de azucar , ¢ les da-
ris un bafio blanco, Este bafio y bidriado ha-
llards escrito donde se rrata de vizcochos.

Huevos con Cominos.

Ondris una olla con un poco de aguna y

sal, un poca de verdura picada, peregil
y yerva buena, y echarlehas un poco de bue-
na manteca de bacas fresca, 6 buen aceyte:sa-
zonaras con todas especias , unos pocos de co-
minos , un grano de ajo, y batiras otra tanta
cantidad de ruevos, como hay de agua, bate~
los blen, echalos dentro en la olla d en una ca-
zuela de barro,que este el agua cociendo, velo

re-
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revolviendo con un cucharon , hasta qure estén
los hnevos quaxados, que parezcan huevos
revueltos, pondris en el plato rebanadillas de
pan, y sirvelos encima. Estos huevos de comi-
nos los podris hacer, batiendo los huevos con
unos pocos de cominos y sal , y pondrias la
sartén al fuego con un poco de buena mante-
ca 0 aceytes.y quando esté caliente, freiras en
ella dos ¢ tres granos de ajo, saca los ajos,
ccha los huevos, y revuelvelos con un cu-
charon , hasta que estén juntos , y sirvelos so-
bre unos picatostes, Estos huevos con comi-
nos son bucnos con sesos de ternera 6 de car-
nero , cociendo primcero los sesos , luego freir-
los, y tener los huevos batides con sil y co-
minos , y echar los sesos dentyo , lnego tomar
un poco de manteca limpia , calentarla, y
freir los ajos en clla , luego echar los ajos &
mal , echar los huevos en la sastén, y revol-
verlos con un cucharén, hasta que estén se-
cos todos estos huevos con cominos. Si tu se~
fior no fuere amigo de ajos, no sexrd mucha
falta no [levarlos.

Capirotadas de bueves.

Aris torrijas con manteca y huevos egv
- trellados duros, y tendras queso rallado,

cosadeuna libra:luego haris una zurciga,ma-
jan=
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jando un poco de queso , un grano deajo , y
echaris alli media docena de huevos duros Y
desaratloshas con caldo de garbanzos 0 agua
tibia, y sazonaras con todas especias, pi-
mienta , gengibre, nuez y azafran, y ccharlc-
hasun poco de manteca debacas, y ponla a ce-
cer, trayendolo @ una mano , Porque nose cor-
15 y armards tu sopa con las torrijas, y los
huevos estrellados : iras echando queso ralla=
do entre lecho y lecho, y las totrijas ham de ir
de esquina , luego le echaris la zurciga por
encima, dos parres de huevos estrellados blan-
dos , su queso rallado por encima, un poco
de manteca muy -caliente, ¥ pOnloa quaxar
en un hotnao.

Otra Capzmmda de buevos rellenes.,

Oceris una docena de huevos duros Iuc»

go partitloshas por medio , y sacards las
yemas 3 de estas yemas, un poco de queso
rallado , y un poco de pan rallado picado to-
do: lucgo le echards yemas de huevos cru-
dos, hasta que esté blando el relleno , sazona
con todas especias y sal, torna & hinchir los
huecos donde salieron las yemas, y todo
lo que pudiere caber en el medio huevo : lue-
go batiras quatro | huevos , rebozalos , friclos,
lucgo - majar pifiones ; queso un grano
de
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de ajo, ¥ sels yemas de huevos , desatalo eon
caldo de garbanzes , y sazona con todas espe-
cias, y cucee la zurciga: luego tendris torrijas
hechas , y armards la sopa con ellas, los hue-
vos rellenos , y queso rallado s luego echar la
zurciga por encima, su queso y manteca bien
caliente : luego metela en el horno 4 quaxar.
Esta sopa de huevos rellenos podrds hacer
echando en el selleno unos pocos de pifiones,
majados , un poco de azucar , y todo el de-
mis relleno , salvo el de ajos que no ha de cns
trar aqui; y para hacer la zurciga, majards pi-
fiones, y sacaras leche de elles con un poco de
agua tibia : luego echaras media docema de
huevos, los tres con claras, hacas tu zurciga,
con dulce de azucar, armaris la sopa con tor«
rijas y huevos rellenos, y en lugar de quesoy
azucar y cancla, revuelto con un poquito de
queso rallado, que sea muy bueno : y luego
que tengas fa curciga cocida, echasela & 1a so-=
pa, como esta dicho en las de atris , echale su
manteca muy caliente por encima , y ponla &
quaxar en el horno. Y advierte,; que los pifio-
nes majados han de ir revueltos con la leche, y,
saldra cspesa , que es lo que se pretende.

Otres Huevos rel!gm:‘. .
Stos huevos rcllenos podras hacer sacando
las yemas , pastiendolos per medio , pi-
: car-



Arte de Cocina. 305
carlas con un poco de verdura, un poco de
pan rallado, sazonar con todas especias, y ca-
nela, un poco de azucar, y echales huevos
crudos, quanto est€ un poco blando el relleno:
luego rellena los huevos, rebozalos, y fricloss
lucgo sirvelos sobre torrijas con azucir, ca-
nela, y zomo de limon, Estos no han de lle+
var queso, leche, ni pifiones.

Huevos crecidos.

Droaris doce huevos, y itas quitandoleg

Las claras, dexando las yemas en los me-

dios cascarones. Estas claras batiras con otros
quatro huevos, un poco de verdura picada,
especias, sal, un poco de pan rullado, y pon-
dris una sartén al fuego con manteca; quan-
do esté caliente, echa las yemas dentro asi en~
teras, frianse: luego savalas, rebozalas con
las claras, rornatas a echar en la sartén, y frie-
las: luego sacalas, y tornaias.a rebozar con mas
claras; deesta manera iras haciendo, hasta que
se acaben las claras, y vendrin a quedar los
huevos muy grandes: luego harasunasrorriias,
y unasopacon ¢llas, y loshuevos, entremetien-
do uno con otro, y tomaras caldo de garban-
zos, sazonado con especias, un poco de agrio,
su manteca de bacos, y media docena de ye-
mas de huevos, y desaiarlos con ¢l caldo, o bar-
A4 de-
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dete. Y advierte, que esta sopa ha de llevar
azucar y canela enrre los huevos, y las torrijas.

Huewos e escudilla,

TOmarés medio quartillo dc agua clara,
ponlo & cocer con solo sal, que esté un
poco mas salada del ordinario, batirds seis, 6
ocho huevos, echarloshas en la cazuela don-
de esta €l agua cociendo, revuelvelos con un
cucharon muy bien, hasta que se vayan qua-
xando, y haras huevos revueltos, de manera
que no estén muy quaxados, y sirvelos asi en
su cazuela, si es nueva, sino en un placillo so-
bre unas rebanadillas. Y si no quisicres hacer
mas de quatro, se podran hacer en una escu-
dilla de plata,

Hucvos revucltos,

Y 'Omaris seis onzas de azucar, echarlohas
en medio quartillo de agua en un cacito,
echarlehas la quarra parre de vino, y ponlo
al fuegos quando cociere, echale doce hue-
vos batidos, y revuelvelos con un cucharon,
hasta que se quaxen, y vengan como huevos
reviieltos, de manera que no estén muy qua-
xados , sirvelos sobre unas rebanadillas de
pan, y cchales un poco de azucar y canela
por
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por encima. Estos huevosson buenos, porque
no llevan manteca, ni accyte, y se pueden
hacer en una escudilla de plata quatto hue-~
vos cen dos onzas de azucar, y una gota de
vino. Estos huevos se llaman por otra parte
los huevos de Tolosa.

Huevos arrollados.

Omaras un quarteron de almendras, otrQ

de azucar, y hards pasta de 111.131pan,

de ¢sta pasta hards unos rollitos delgados, v,

de una ochava de largo: luego haras seis hue-

vos, U ocho, en torrillas muy delgadas, que

no lleve cada torrilla mas de un huevo, y que

tome toda Ja sartén,; y envolveras un "rollica

de fa pasta en cada rorrilla, hacer de ella una

rosquilla, y rrabariahas con un palillo de ore-

gano: luego batiris media docena de huevos,

rebozaras estas rosquillas, friclas en mante-

ca de bacas, quitales los palillos, y sirvelas

con miel, dzucar y cancla por encima. Estos

huevos arrollados s¢ pueden hacer de pasta de

mazapan, echando sobre fas tortillas azucar, y

canela, arrollarlas, rebozarlas, y freirlas, y,

sirvelas con su miel, azucar, y canela por en-
cima,’

Tortillas de aguq. _

Atirds quacro huevosmuy bien batidescon

su sal: luego pon la sartn al fuggo con

Va acey-
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aceyte, 0 manteca, que para estas no Importa
qne sea bueno, 6 malo el aceyte, porque no ha
de llevar ninguno: en estando caliente ¢l acey-
te en la sart€n, vacialo, echale presto unas
gotas de agua en la sartén, y tornalo a volvet
cara abaxo, que se cayga rambien el agua: lue-
go echa los hueves de presto, y revuelvelos
con un cucharon, como quien hace huevos
revueltoss 'y quando se vayan quaxando, arto-
alos a) medio de la sartén, recogiendolos, que
venga & quedar redonda la tortilla, y gorda, &
modo de un panecillos luego vuelvela con
s punta del eucharon; y de esta manera haras
quantas quisieres. Y advierte,queestasrortillas
han de llevar un poco de mas sal que las otras,
y han de quedar tiernas por de dentrosy quan-
do se hacen, hade andar la sartén bien caliens
te: v quando se cchare cl agua, no han de ser
mas de unas gotas, y hase de vaciar este agua,
y cchar les huevos con tanta presicza, que
no se enfrie la sart¢n, porque s¢ pegaria la
tortilla si se enfriase.

Tortillas Cartujas.

T Astortillas cartujas has de hacer, ni mas, ni

i wenos que las de agna, salvo que no han
de Hvdr aoun, sino calentar la manteca o acey-
ety qaando estd caliente, vuclarlo todo, cck;a_r
08
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los quatro huevos bien batidos, revolverlos
conun cucharon, como la tortilla de agua, y
quando se vayan quaxando, irlos recogiendo
al medio de la sartén, luego volverlu con la
punta del cucharon, y ha de quedar tierna por
ds dentro, y gordita. Para estas es menester
que sca €l aceyte, 6 manteca buena, vy no
eches mas de quatro huevos en cada una, que
no saldran buenas si cchas mas.

Tortillas dobladas.
Atirds doce huevos con su sal, pondrisla
sartén al fuego con buena manteca, has
de echar un poco mas de manteca, que la
que se suele echar para las torrijas ordinarias,
echaris Ia tercia parte de los huevos en la
sartdn, v hards una tortilla redonda pequefia:
luego vuclvela con la palera, y echa encima Ja
otra tercia pares de los huevos, y acomodalos
412 otra tortilla, de manera que se venga a
cubrir la tortilla: tornala a volver, y echar
la otra tercia parte de los huevos, y torna &
hacer orre tanto: tornala & volver, y tostax
por emtrambas partes, Esta rortilla ha de salic
sabrosa de sal;

Tortilla blanca.
Omaras ocho 6 diez hnevos frescos, scgun
fuere la sareén, aparta las claras todas,
V3 de-
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dexa las yemas cn los medios cascarones;y
bate estas claras mucho; hasta que haga una
espuma muy blanca,y toda sea espuma:enton-
ces pondras la sarténal fuego con cosa de me-
dia libra de mantécadebacas;que esté bien ca-
liente: luego echa las claras dentro, y hacerse-
ha como una esponja: lnego vé echando lus
vemas sobre las claras; que quede la; tonilla
empredrada, y podras echar algunas. yemas
mas de orros huevos, aunque no sean frescos;
y con la manteca que anduviere por los bor-
des de la sartcn, irds echando con la paleta
por encima de la rortilla hasta que se quaxen
las claras; vy las yemas: sirvelas sobre unas re-
banadilias de.pan, Han"de ir muy calientes 3
Ia mesa, y con harra sal. :

‘ N

Una tortiila con agua, y sal.

EChar&s un poco de-agia en la sartényy un
poco de zumo de limon: luego cgharis
media docena de huevos batidos, y velos .re-
cogiendo poco & poco; y se vendra a hacer un
bollito, como tortifla de agua, y se-habri em-
bebido el agua, y el llmidn en los hucvos:
luego vuelvela con la paleta, y sirvela calien-
te. Hasé¢ de calentar primere la saricn con
aceyte.

Tor-
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Tortilla con queso fresce.

Omarés una docena de huevos, 6 docena

y media, tendras una libra dequeso fresco
hecho rebanadas: luego picaras un poco de
yerva buena, mejorana, ¥ un poco de aljedréa,
picarlohas todo muy bien, echalo en los hue-
vos, echale un poeco de sal , v especcias: luego
pon 'l sartén al fuego con un poco de buena
manteca, echa los hnevos dentro con las re-
banadas de queso, velas recogicndo lo mas
presto que pudieres, porque no se detrita mu-
chn el queso: luego vuelvela de la otra parte,
y sirvela caliente con unos picatostes encima.

Huevos de capirote.

TOmaras docena y media de huevos, par-
tiras los cascarones por junto a las coro-
nillas cerca de enmedio, quitarichas toda la
clara, quedense las yemas en los cascarones,
¥ echaras un poco de sal, y anis en cada uno:
luego pondris Ia sartén al fuego con media li-
bra "de manteca de bacas, v menearas las ye-
mas con un palillo, ¢ iris echando cn la sartén
estos cascarones boca abaxo , luego veles
echando de la manteca caliente por encima con
la palera, y vendran & hacer una tortilleja en

Vs la
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Ia boca de cada cascaron; sacalos de la sartén
queé se escurran, haras unos picatostes angos-
tos, y sirvelos entre los hucvos. Son huevos
secos, y de buen gusto,

Platillo de buewos dulces. .

Arés unas torrijas de pan blanco, remo=
jadas en leche, y friclas en manteca de
bacas : luego corralos en dados, toma me-
dia Jibra de azucar, ponlo en un cacillo,
cchale medio quartillo de agna sobre el azu-
car, picaras un poquito de verdura, echaw
fIo dentro, y un poquito de vino, zumo de
medio limén, sazona con todas especias, ca-
nela, azafran, v un poquito de sal, echa los
dados de las torrijas dentro, y media libra de
manteca fresca, y cueza un quarto de hora, 6
menos: luego batiras dicz y ocho huevos con
claras, echalos dentro en el cacillo, ménealo
que sc¢ mezclen los huevos con los demis ma-
teriales, y no lo toques mas, sino echale un
poco de pan rallado por encima, ponlo con-un
poco de lumbre abaxo y arriba sobre una co-
berrera, y vayase quaxando poco & poco, has-
ta que est€ bien quaxado, y estd dorado por
arriba, y por abaxo! Juege pondris unas re-
banadillas de pan en un plate: luego dexa
cazr el bollo desde el cacito al plato, sin que
sc vuelva, sino quecayga como ¢sta cn ¢l ca-
€l
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¢ito, echarlehas zumo de medio limén por en-
cima, y un poco de azucar y cunela. Este pla-
to adornaras con quatro, 6 cinco cafintos de
huevos encafiutados, cortades en trocitos, ¥
clavados en el bollos y si no I s tuvieres,
servirlehas con unas rebanadillas de las torri-
jas metidas por el borde del bollo, v unas rue-
das de limdn 4 la redonda. Este plato ey para
dia de pescado, porque dercchamente es plati-
Ho de cafias contrahecho, y si hay buena man-
teca fresca, es tan bueno como el de las cafias.
Advierte, que este plaro se puede hacer con
cimas de} cardo, que sean tiernas,con alcacho-
fas quitadas las hojas; y se puede hacer con
mollejas de cabrito, beneficiandolo como esta
dicho.

Huewos dovadaos,

Ara cste plato es necesario que sean los
huevos frescos, porque si ho lo son, no
salen bien. Towmards una libra de azucar, y
haras almivar, que no esté demasiado grne-
50, y aparrarlohas, que esté medio frio, ¢
frio del rodo: luego echaras en ¢l veinte
v quatro yemas de huevos crudos, y en-
teras, y quando lo quisierés servir, pon
el cazo sobre buena lumbre, y guando el
azucar subiere 2 cubrir los hucvos, dexa-
Ie dir un medio herbor, y entonces estarin
bue-
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buenos, porque estan quaxados, y estin tier-
nos, y si las yemas de los hucvos dorados salen
duras, no son buenos;estos serviris sobre unas
rebanadillas de pan muy delgadas, y vayan ca-
lientes 4 la mesa,; y el azucar que sobrare,
ecliaselo por éncima; las rebanadillas que va-
yan bafadas en almivat. Si no quisieres hacer
los veiate y quarro huevos juntos, podras ha-
cerlo en dos veces, aunque bien se pueden
hacer de una vez; y si fuere para algun enfer-
mo que ha menester pocos; con tres 6 quatro
onzas de azucar podras hacer seis huevos. Y
porque trato de que las yemas doradas vavan
enceradas, te quicro dar un aviso para hacer
los huevos en cascara que salgan encerados;
que nunca salgan mas dures, ni mas blandos:
echa los hiuevos frescos en un. cacito con agua
fria, y ponlos sobre buena lumbre, entonces
tén cuenta quando alze herbor, que entonces
estan encerados, ni mas, ni menos; vy si los
quisieres mas que encerados, con dexarlos es-
tar un poquito mas sobre lu lumbre, estardn
buenos, y aunque tengas ¢l cacito junto al
fucgo con los huevos, y el agua se catibiare,
fio importa que quando te pidicren la vianda,
pondris el cacito al fuego, cocera mas presto,
y sexd la misma cosa.

Fri-
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Fricasea de buevos,
I

Omarhs dos docenas de huevos, cocer~
loshas duros, luegd mondalos de la cas-
cara, y cortarloshas por el medio a lo largo:
luego los cortards en rebanadillas del;;adas,
como quien corta cebolla menuda & lo largo;
y de que tengas deshechos todos los huevos,
freirds.un poco de cebolla menuda con buena
manteca de bacas, y-de que esté frira,eciva den-
tro los huevos, y un poquito de verdura pica-
da, 'y sazena con todas especias, v ahogaris es-
tos huevos con la manteca; y la cebolla, y
quando quisieres servir, echale un poquito de
caldo de garbanzos, y vinagre, que estén un
poco agrios,, y echales un poco de mostaza,

sirvelos sobre unas rebanadillas de pan.

Huyevos en puthero.

BArirés una docena dé huévos con un poco
de sal; luego pondrits media docena de
cubiletes.de cobre al fueys, con un poco de
manteca ¢n cada une, y dexalos calentar muy
bien: luego echa eh cada uno cosa de unhusvo
de aqucHos batidos, y hacerselian como espon-
jas, y quando te pareciere que se podrin vol-
ver, que serd muy presto, vuelvelos conla pun-

ta
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ta def cuchillo, frianse por el otro lado, sal-
dran unos huevos redondos, y pareceran es-
ponjus: sacalos & que s¢ escurran de la mante-
ca, sirvelos con miel, azucar, y canela por
encima.

Sopa de buevos escalfados en leche.
Ara esta sopa es necesario que los huevos
sean frescos, porque sino lo son, no sa-
len bien, porque se desparraman las claras, ¥
quedan las yemas descubierras, y asi pondras
agua 4 calentar en una sartén grande, & en
otra pieza de cobre ancha, v quebraras doce
huevos frescos en un plaro, con cuidado que
no se quiebre alguna yemas y quando la picza
del aguna est¢ cociendo, tomaras una cachara
limpia, metela en el agua, y traherlahas al re-
dedor apricsa para que mueva cl agua: luego
saca la cuchara, echa los huevos dentro, y
no tornes 4 meter la cuchara, sino di unas pu-
fiaditas con la mano cn el astil de la pieza, y
dexa quaxar los huevos, de manera que las
claras estén quaxadas, y las yemas blandas:
luczo sacards la pieza del fuego , v¢ echan-
do azgua fria por un ladito de la pieza, ¢ ird
saliendo la calicnte por encima del berde, y
echaras agua fria hasta que esté ribia la cn
que ¢sian los huevos escalfados: luego tosta-
tds xebanadas de pan, armards una sopa, y
. echa-
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echaras en un cacito un poquiro de harina flo-
reada, y un quarteron de azucar, desatarlo-
hascon cerca de media azumbre de leche,y un
granillo de sal, echale un poquito de buena
manteca fresca, ponle sebre un poco de lum-
bre, y velo trayendo 4 una mano hasta que dé
un hervor: Juego sacalo, moja la sopa que
esta bien empapada, € iras sacando de fos hue-
vos escalfados con la espumadera ¢ paleta,
iraslos asentando sobre la sopa, rornaris a
echar mas leche de la del cacillo sobre la sopa,
y los huevos, cubrelo con otro plata, y esto«
fese un poquito.

Sopa de buevos estrellados con leche.

Aris unas pocas de torrijas, luego cor-

talas que sean un poco largas, y angostas,
y estrelfards una docena de huevos un poco
duras: lnego batiris cerca de media azumbre
de leche con quatro huevos con claras: luego
armaris una sopa de los huevos estrellados, y
torrijas , de manera que vayan mezclados los
huevos con las torrijas, y entre lecho y lecho
un poco de azucar y canela, un poco de
manteca de bacas, y echale la leche con los
huebos, de manera que se empape bien la so-
pa, luego echale su azucar y canela, y ponlo
a2 quaxar en €l horne.

Tﬂ}"
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Torrijas de pan.

Omaras pan blanco mollete, que sean los
panecillos tiernos, y redondos: corta-

ras una docena de torrijas redondas, que sean
un poquito gordas, pasalas por un poquito
de leche, y luego raspales un poco de sal por
encima: luego pondras la sartén al fuego con
harta manteca, haras cada torrija de por si,
batiris docena v media de huevos, mojaris
una torrija en ellos, tomarlahas con una cu-
chara cerrada, de manera que vaya la cuchara
llzna de lineves, echa la torrija y los huevos
todn funto en la sartén, y hacerseha como vna
esponja: luego carga la torrija con la cuchara
cerrada, y con la palera v€ recogiendo los hue-
vos encima la rorrija, luego vuelvela con la
paleta, friase bien, hasta que 2sté un poco mo-
renas v de esta manera podras hacer las doce
rorrijas con los diez y ocho huevos, luego
pasalos por alimivar; v si no lo tuvieres, sir-
velas con micl, y azucar raspado por encima.

Sopa borracha,

Saras torreznos de las. garrobillas, 6 da
orra patte, que sean buenos, v no tengan

sal: luego hayds torrijas de pan blanco, y sean
un
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un poco grandes, y tendras hecha media libra
de azucar en almivar, y mojaras las rorrijas en
vino rinto: luego los pasaras por el almivar,
que dén un herbor en ¢€l: luego haras otro tan-
to al tocino : luego untaras un plato con man-
teca fresca de bacas, haras un lecho de tor-
rijas , echale canela por encima , asenta-
rds los torreznos, echarlehas canela, y echa-
ras torrijas encima, de¢ manera que se vean las
puntas de los torreznos, y mezclaris un poco
de vino con almivar, lo que vieres que podrd
embeber la sopa: mojala con este vino, y al-
mivar, y dexala estofar : es menester para ca-
da sopa borracha media libra de azucas; y si el
plato fuere un poco grande, seran menestec
cosa de tres quarterones,

Otra sopa borracha.

Saras los torreznos,y un lomo de carnero,

que sea muyv tierno, y hars unas pocas

de rorrijas: lnego hards los torreznos en reba-
nadas pequefas y larguillas, y cortaras el car-
nero cada costilla de por si: luego untaras el
plato con manteca fresca de bacas, hards un
lecho de torrijas, y echards azucar y canela por
encima: luego iras armando sobre este lecho
Ia sopa, poniendo una rebanada de tocino d=
cantera, y luego una torrija rambien de cant-
ra:
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ra: Inego una costilla de carnero, todo esto
muy junto uno con otro, algunas rebanadas
de tocino en el meidio, y unas yemas de hae~
vos duras: lnego echar azucar, y cancla por
encima, meja la sopa con vino blanco, echa~
le azacar y canela, y dexala esiofar,

Otra sopa borracha.

ASar:’us cabrito, pollos, 2.es, perdices, o
pichones, v haraslos pedezos; y si son
aves, en quarros, rebozales con huevos, y
frielos: luego hards torrijas, y mojalas en un
poco de vino, que renza un poco de azucar;
luego tomauris ¢l reborado, echale un poco
dc pimienta, zumo de limén, dale una vuel-
ta, que tome ¢l gasto de limén, y dule pi-
micnta:Juego armaras Ja sopa de rerrijas y ca~
brito, ¢ aves rebozadas, mezclado uno con
otro, y vayan algunas rorrijas de cantero, y
entre torrija y torrija un pedazo de cabrito, 6
quarto de ave, v su azucar v cancla; loego
echale lo que sobré de mojar las torrijass y si
no hubiere harto, echale mas vino }into, é
blanco cemo quisieres, y echa el azucar y
canela por encima, y dexala estofar. Esta so~
pa ha de llevar media libra de azucar,  estos
materiales, que se van scfialando, se van
poniendo respiecto de un plito medizno; y
si fuere un plate grande, claro estd que
6o
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no se podria hacer sin afiadir mas recado; y
si lo quisieres hacer en una flamenguilla, no
seria menester tanto,

Otra sqps borracha fria.

Sta me parece que ¢s lafina sopaborracha,

pues no Heva mas de pan, vino, y azucar,
Tomaras unas rebanadas de pan mollete, que
sean un poco gordas, y redondas: luego ten-
dris media libra de azucar molido, mezclado
con canela, y tomaras media azumbre de vi- .
no, que sca bueno, y suave, y ha de ser blan-
co, Y iras remojando estas rebanadas de pan,
asentandolas en el plato, echaras azucar, y,
cancla por encima, y sca harro; de esta mane~
xa iras haciendo tu sopa, echando el azucar y,
canela hasta que se acabe el pan, y est¢ lieno
el plato, y echale mucho azucar y canela por
encima. Estatoda ha de ser fria, y s¢ pucde
comer enlas colaciones, '

Empanada de pernil de tosine.

Charis e pernil en remojo, que estd bien

4 remojado | cuecelo, echa en el coci-
miento una azumbre de vinagre, y qrando
vieres quc el tocino esti mas de medio coci-
do, sacalo, asientalo en un cazo, echals

X del
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del cocimiento en que se cocid quanto se ba:
fie, echale media azumbre de vino blanco,
salvia, mejorana, y hysopillo, ponlo sobre
lumbre , que cueza, un poco antes que lo
quicras sacar, echale unas hojas de Iaurél, y
no cueza mas de un hervor con ellas, sacalo,
enfriese, sazona con todas especias, y cancla,
empanalo en masa negra, y laempanada sca
de dos ojas, v harasle su faccion en el jarrere,
que se eche de vér que es pernil; quando salga
del cocimiento, ha de salir eatero, un poco te-
niente. Y advierre, que el azumbre de vinagre
que e le echo, es porque la vinagre encrudece
fa carne, y no le dexa hacer hebras, que si
fuera para servir asi flaimbre, no le habias de
echar vinagre ninguna hasta que lo estofaras;
mas el uno, si le echares una azumbre 6 dos
al cocer , le hiciera mucho provecho; mas la
vinagre no se le ha de echar hasta el estofado;
y ha de ser poca, no siendo para empanar,

Una empanada de menudos de Pabos.

Omaras un menudo de pabo, que son los
alunés,el pesenezo, los pics, y la mollcja;
luego descllaris los pescuczos , haras un re-
lleno con higadillos dz los mismos pabos, ¢
de aves, friendo un poco de tocino, cebolla,

y los higadillos , ¢chates un poco de ygrva
ue-
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buena , luego echa quatro huevos erudos, ¥
icvuclvelo sobre la!umbre hasta queesté bien
seco: luego sacalo al tablero, picalo muy bien,
echale un poquite de pan rallado , echarle-
has dos huevos crudos, y sazona con todas es=
pecias, ngno de lxm()n y saly y con este relles
no hmchlras la mor.cﬂla del pescuezo; luege
tomaras los alones , pelarloshas en agua, cor=
tatles las puntas, ¢uezanse asi enteros, cor-
tards el peseuezo por medio, cucza todo jun+
to con la molleja, los pies, y la morcilla core
un poco dc agua, sal, y tocino; despues de
cocido sacarlohas quc se enfrie , ¥ haris una
masa dulce como de empanada Inglesa , em=
panalo con ella, echando unas lomas de to+
cino debaxo, sazonarLo de sal, y especias,
echa otras lon]as de tocino encima , cierra tw
empanada , y cuezase. Y advierte , que para
cada empanada son menester dos menudo$
con sus dos morcillas de los pescuezos; y si no
hubiere pabos, se pucdchacc.r de gansos, aun-
queno son tan buenas y si fuere dia de car-
ne, podras hacer cl relleno con carng en lugas
de los higadillos. .

Un pastél de membmlla;.
TOmaras doslibras de azucar, y. haras almfs
var de elfos: Taggo hards doa.un:x y inedia
d¢ huevos hiladosen ‘este almivat: uego c-.l1a-
X2 ras

-
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ras oclio 6 diez membrillos sobre el almivae,

y eclitarlehas agua , de manera que se cubra

ccharlﬂ-‘las linas ta}as de canela dentro, “dos
pares d clavos enteros, y un poco de vmo‘
luego ponlo a cocer todo poco 4 poco , que se
an’an conservando los membrilles , tapalos
con una cobertera, de quando en- quando
dales una vuelra con el cazo, y quando estén
bien conservados, 'y con buena color, sacarlos-
has del almivar que se enfrien : luego hards
un pastzlon de masa blanca , y meteras mem-
brillos dentro : lnego meteras los huevos me-
xidos entre membrillos y membrillos, y den-
tro de ellos, porque se han de conservar ente~
ros, luego cicera tu pastel, v en estando cocida
la masa, abre. el pastel, hinchelo de almivar,
y mezlo en el horno asi destapado, para que
los huevos se tuesten un poca, ytomen una
colorcilla dorada. Y advierte, que st fuere dia
de carne | le podras echar una cafia de baca
hecha ttozo<,y sino le quisieres echar huevos
mc"}..los -con sola la cafa de baca quele cchcs,
y unas yemas de huevos duras, parecert muy
bicn; v 4 estos pasteles que no llevan huevos
mexidos, has de echar unas rebanadas de pan
blanco tostadas entre membrillo y membrillo,
y despues de lieno el pastél con ¢l almivar,
parsce muy bism,

e Pas-
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Pastelillos Saboyanos.

TOmarés carne de tcrnera, picarasla muy
bien con su tocine, luego la perdigaras,
sazonarla con pimienta, nuez, gengibre, y
un poco de azafrin, y sazona de sal: luego
haras unos cubiletillos mnuy pequefios, hin-
chelos de esta carne, mezclando alguna cafia
picada con ella: lnego cubrelos con ojaldrado,
y cuczanse: batiras unas yemas de huevos con
un poco de znmo de limon, y un poco de cal-
do, y cebaris los pastelillos muy sutilmente,
de manera que no se eche de ver que se han
ablierto, Y si alguna vez quisiercs hacer estos
agridulces, podras, y raspa un poco de azacar
por encima del ojaldrado. Estos han de ser
muy chiquitos, y no han de ser de carnere,
sino de ternera.

Un pernil cocido sin vemojar,

Oceras este pernil en agua sola, y que sca

la pieza donde se cuece bien grande, que

ande nadando en ¢l agua; quando vieres que
esta medio cocido, has de hinchir una vacia
de agua fria, ponla junto al cgldero donde
sc estd cociendo el pernil, sacalo del caldero,
-echalo en el agua fria, asi cociendo como

. e oado

X3 e5n
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estd , dexale estir medio quarto de hora, tor-
naslo al caldero , |y cucza: de alli 3 otra me-
dia hora tornale 4 hacer otro ranto, s¢ enter~
nece, y se corea la hebra, y despues To podras
acabar de cocer ; y estofarlohas con harto vi-
po, un quartillo de vinagre, y las yervas del
'jardm salvia, mejorana, y hysopillo en un
€azo , echalc dcl cocimiento en que sé cocid,
hasta que se bafie, taparlohas con una cober-
1era, y cueza media hotas y quando lo quisie-
es sacar, echale unas hojas de laurél, y no cue-
za con cllas mas de un hervor, sacalo levan«
tale el pellejo, arrollaselo al 1arrctc muy bien,
metele unos clavos enteros por el pcrml,
echale hatta'canela por encima, y un poco de
pimicata. L4 carne de estos pctmles ; despues
de remo;ados les torreznos, es bugno echarlos
*en leche, 6 en vino, media hora antes que s¢
hayan de asar.

Chmo se bace el alenzenz.

“Omaris medio celemin de harina florea-

4 da, echarlehas medio quartillo de cemi-
te cernido , que sca de tahona, si fuere pesi-
ble, y mezclarlohas todo juntos esta harina la
has dé echdr en una pieza de cobre ancha, y
Tlaria, ¢ en alguna artesilla de palo, 6 en una
scnila reitonda de la.s de Valencia; que t;m-
icn
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bien se puede hacer alli como en el cobre, ¢
aun mejor : luego tendras en una pieza agua
tibia, y tendrds un hysopillo: esta agua ha de
estar salada , como para ojaldrar, vé echando
con ¢l hysopillo de aquel agua sobre el harina
de manera que las gotas del aguacaygan muy
menudas sobre ¢l harina, que en esto estd el
toque de rorcer bien el alcuzeuz, y irds tra-
yendo la mano estendida por encima la hari-
na, y siempre 4 una mano : luego tornards 4
echar mas agua con ¢l hysopillo, y andar con
la mano estendida sobre el harina; y de quans
do en quando meteras la mano, y revolveras
el harina lo de arriba abaxo; de esta manera
irds haciendo hasta que la harina ande hacien-
dose muches granillos, y que no tenga polvor
Iuego tendras dos harnerillos, ¢l uno ha de te-
ner los agujeros, que no pase pot cllos mayor
grano que el mijo, y el otro ha dc ser, que pas
se por ¢!, del tamaho de un grano de rabano,
6 un poquito mayor : luego cerneris este al-
cuzcuz con ¢l harnerillo chico sobre una pie-
za, y todo lo que quedare arriba echalo sobre
el harnerillo grande: ciernelo sobre unos man«
-teles limpios , de suerte que no haga monton;
y de ¢sta manexa irds cerniendo todo el alcuz-
cuz; y todo lo menudo que hubiere pasado
por ¢l harnerillo chico, yilo que no hubicre
pasado por ¢l harnero grande, lo junta orra

.. X4 vez
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vez todo junte en la picza donde se tnerce ef
alcnzeuz , estregarlohas entre las manos, ¥
tornatds 4 torcer, trayendo la mano estendida
por encima; y si vieres que tiene polvo, echa-
le unas gotas de agua con el hysopillo, v tuer-
ce con fuerza; y quando el aknzcuz se co=
mienza 4 torcer, ha de andar Ia mano muy li-
viana; y quando veas que no tiene ya pelvo,
ha de andar con mucha fuerza, y de esta ma-
nera lo itas torciendo y cerniendo sobre los
manteles, y dexalo secar: luego echarlehas en
su alcuzcuzero, quecs una pieza de barro, 6
decobre , con muchos agugeritos en el suclo
1n poco angosto, romo de abaxo, y ancho , y
abierro dearriba; y luego tomaras una olla un
poco grande, media de agua, ponle un borde
de masa mezclada con unas estopas, y mojalo
con un poquite de agua, y asentaras el alcuz-
cuzero sobre esta olla con su aleuzcuz; lnego
echarle masa 4 la redonda, y mas estopas,
porque en ninguna mancra ha de resollar la
olla, sino es por de dentro del alenzcuzero, v
pon la olla sobre la lumbre, que cueza amo-
rosaimente, y luego comenzara a salir ¢l vao
de la oili por el alcuzcuz s y si sintieres que
no sale bien, meterlehas un cuchillo por el al-
cuzcuz sbaxorhasta Hegar al suelo, y menca
la punta del cuchilfo en el suclo del alcuzcu~
Zero, y luego saldra bien, y cueza por cspacc'ig

- P
3
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de mas de una hora larga: luego sacalo, echa-
1o sobte un tablero, toma un poco de mantes
ca, 0 aceyte, moja las manos, y esirega el al
cuzcuz , porque de esta mancra se desgranari
muyv bien : y »i acaso tuwiere - alﬂnnos buru-
joncillos, sera menester cernerlo por oo har-
nerillo, un poco masancho que ninguno de
los dos con que se cernid. Ahora resta decir,
cdmo se ha de guisar este alcuzenz.

Cimo se guisa el Alenzouz.

Aragulsar este alcuzeuz has de moler azu-
car , echar un poco de canela, y tomaris

el alcuzcuz , irlohas echandoen ana almofia,
6 cazucla de barro, 6 alguna pieza de plata, €
itasle echando azucar y cancla enire lechoy
Iecho, ¥ no has de hinchir la pieza , porque
crecera Ja tercia parte; y quando lo rengas en
este punto, tendris una olla de caldo, 2 donde
s¢ haya cocido un pedazo debaca, una galli-
na, un poco de carnero, v toci‘no de pernil,
porque Jo gordo no vale nada para esto; ha
de tener esta olla sus verduras ordinarias, pe-
regil cilantto, y yerva buena; y con la grasa
de este caldo mojards el ak nzcuz, él empa-
para laego cl caldo tornarlohas a mojar; y
tambu.n Se totnarh & empapar : y esta alwio-
fia, 6 porcelana, ha de estar sobre una olla que
este
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esté cociendo poco & poco, y tapatis ¢l alcuz-
cuz con un plato; y quando el alcuzcuz esté
remojado, y granujado, le podris poner algu-
na cosa encima , como ¢s unha cola de carnero
cocida, y tostada, 6 una ave enterrada en el
alcuzcnz,y sus yemas dé huevos doras por en-
cima , 6 unos cogotes de carnero cocides , ¥
tostados : la gallina, si la hubieres de servir
con el alcuzcuz, es necesario que esté cocida,
quando asentares el alcuzcuz, y ponerla en la
almofia, € ir echando el alcuzeuz por encima,
hasta que se cubra, luego remojarle con el
caldo, y adornarlo con las yemas de huevos.
Este alcuzcuz se puede hacer sin dulce, no
mas de remojado con su caldos y si no fuere
dia de carne, remejarlohias con el caldo de

garbanzos, y sazonacon Duena manteea de
babacas fresca.

Ojaldrillas de mantesa de bacas,

Aras un rollo de ojaldrado con manreca
fresca de bacas, y luego haras unas cu-
biertas, como para tapar pasteles, un poco mas
gorditas de los bordes: Iuego tendris hecha
una pasta de yemas de linevos duras, azucar
molido,y canela,de manera que este bien dul-
ce, echards un poco de ests pasta encima de
una de aguelias hojas de ojaldrade, cubnrla?:s
n
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ton otra, y haras un pastelillo de dos hojas, de
manera que queden los bordes muy redondos,
iguales, y gorditos , euécelas en el horno so-
bre papeles, y despues de cocidas; pasalas pos
bucna miel, é por algun almivar. Estas mismas
ojaldrillas podras hacer en dia de carne con
manteca de puerco el ojildrado, y afiadiras a
la pasta cafias de bacas cocidas, corradas muy
menudas , mezcladas con las yemas de hue-
vos duras, azicar; y canela , que viene a set
derechamente como la fruta de cafias. Pasalos
por el almivar, y sirvelas con un poco de aza-
zar y canela por encima,

Otras ofaldrillas chicas.

Stas ojaldrillas podris hacer de dos hojas
E de ojaldrado de manteca de puerco.El re-
lieno ha de ser de pasta de mazapan,como tef-
go dicho en las ojaldres rellenas. De masa de
levadura haras pasta 6 mazapin con media li-
bra de almendras, y media de azucar, echale
un poco de agua de azahar, un poco de clavo
molido, um poco de canela, y una migaja de
nuez;y J esta pasta le dards un hervorsobre la
laumbre en un cacito, revolviendolo con un cu-
charon: lnego sacalo, y haras unas rorrijas re-
dondas y delizadas de esta pasta: [nego otrasdel
sjaldrado, que scan mas anchas, y pondris en-
e
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tre dos hojas de ojaldrado una de'ta pasta, v
cerrarlahas que queden los bordecillos gor-
dos: y de esta manera hards las demas, unta-
las con manteca, y cuecelas sobre quartillas de
papels quando estuvieren cocidas, echales un
poco de buena miel por encima de toda la
ojaldrilla, echale azucar y canela por encima
de la miel, tornalas al horno un poco, quan-
to s¢ embeba Ja miel, y se tueste un poco ¢l
azucar y cancla, y sirvelas calientes.

Cabrite relleno asado.

FReirés unas rebanadillas de tacino gordo,
echarlehas un poco de cebolla cortada 2
lalarga, v delgada, freirlahas con el tocino,
quanto est¢ ¢l tocino y la ccbolla medio frita;
luego tendrds el higado del cabrito perdiga-
do en agua, y los livianos cocidos, cortar-
loshas en rebanadillas muy delgadas, aho-
giriohas con la cebola y el tocine en la sar-
tén , echarlehas un poco de verdura entera,
ahoguese tedo, y batiras seis hueves con cla-
ras, cchalos dentro en la sartén, y ponla sobre
1a [umbre, hasta que este bien seco: luege sa«
calo al tablero, picalo muy bien, sazona con
todas especias , sal, y zumo de limon, metele
otros das & tres huevos crudos, vy una2 miga-
$a de¢ azafrin: luego rellena el cabrito, ro-

mnan-
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énando medio cabrito, cortandole el pescue-
zo 4 cercén , y por entre las espaldillas ; y ¢l
pescuezo has de hacer un agujero entre la téz
del cabrité, y las costillas, de manera que
venga & quedar todo hueco hasta la piernas y.
Inego v¢ metiendo ¢l relleno, que se hinche
todo aquel hueco hasta la pierna; luego co-
seris la boca del agujero, perdigalo en agua,
m-chale la pierna, y {a espalda muy bien fri-
sada, v lo de enmedio rebozalo con un pliego
de papel unctado con manteca, asalo , sirvelo
con sus rebanadillas de pan blanco, y unas
zuedas de limdn.

Cabrite relleno cocido,

SI guieres hacer este cabrito relleno en pla-
tillo, picaras carne de tefnera, ¢ de cabri-
to, con tocine; y un poco de riflonada de car-
nero, 6 de ternera, meterlehas huevos hasa
que esté blando, sazonars con todas especias,
agrio de limén , v sal, cortards una cafia de
baca en trozos , mezclarlohas todo, y dos o
trés yemas de huevos duras, partidas en
quartos , tomards medie cabrito, corrarasle
la pierna, hards un agnjero por la punta dela
cintilla , mereras el cuchillo entre las costillas
y la téz del cabrito; v hards de manera que
quede todo hucco hassa debaxo la espaldi-

lla,
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1la’, rellenala, cicrra el agujero, y. pondris
4 cocer esta cintilla de cabrito ¢a buen caldo
con especias, un poco de verdurapicada, y
la piernecilla la tendras picada juntamente con
el rellenos y de lo que sobrare hardas unalbon-
digdn muy grande, que lleve enmedio yemas
de huevos en quartos,. ¥ trozos de cana de ba-
ca, que sean un poco largos, y cucza con cal~
do; v quando est¢ cocido, quaxaras el caldo
donde se cocio el albondigon con dos.6 tres
yemas de huevos , y su agrio., y sacaras ¢l al-
bondigon, harislos quatro quartes , asen-
tarlohas sobre unas rebanadiflas de .pan en ¢l
plato, a modo de cruz, que salgan las puntas
hasta el borde del plato, como rebanadas de
melon , asentaras la cintilla rellena encima, y
echarlehas del caldo, que tienen huevos por
encima; y unas ruedas de limon al rededors
sucle parecer muy bien , y se le pueden echar
algunas veces cogollos de lechugas.

Platillo de Cabrite.

ESE@ plato de cabrito relleno en platillo,que
esta escrito atras, pedras hacer de la carne
que te sobro del relleno, algunas veces un po-
co de pastél en bote, y scrvirlohas sobre reba-
nadas de pan; luego.asentards la cintilla so-
bre el pastél en bote, y otxas vecss podras ha-

cer
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cer albondiguillas, y asentardsla cintilla relie-
na en el plato, y las albondeguillas al rededor,
otras veces poklrds armar fa piernecilla del
cabrito , adorrarla con pifiones, yemas de
huevos , y algunas pasas de Corinto; luego
tostarss la cintilla rellena sobre las parrillas
con un poco de pan rallado, y haras nna so-
pilla dulce, asentaris la cintilla , y la picrne-
cilla sobre ella, y adornarés el plate con algu~
nas rucdas de limén.

Otro plate de medio Cabrito.

Ortards Ja pierna del cabrito, picarla y
C sazonarlahas, como esta dicho en el ca-~
brito relleno en platillo , y lo demas del me-
dio cabrito asarle ; y cortarlohas en pedazos,
y salpimentarlchas con sal, y especias: luego
rebozalo con hueves, friclo-con manteca de
puerco, y la carne-que tienes picada dea pier-
na vela tomando a pedazos un poco largos,
rebozala con huevos, friela, y sirvelo con

azucar, canela, y zumo de ndranja, tode
JUnto con unas torrijas.

Sopas é la Portuguesa,

Charfs 4 cocer baca, que sea manida, y
gorda, ceharfehas un ave, un pedazo
dz
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de tocino de pernil, y algun Lrazuele dé car-
ne; quando est¢ cocida la baca, echa de to-
das verduras, una rama de eneldo, un cogollo
de poleo, un poco de ajedrea , y cantidad de
cilantro verde: no ha de llevar ninguna espe-
cia. Hasle de echar tanto vinagre como quepa
en una cascara de avellana, y pruebala de sal:
luego haras las sopas en una porcelana grande,
¢ almofia. El pan ha de ser mollete, y no se ha
de cortar con cuchillo,sino con 1a mano, unos
pedacitos grandes como nueces, y mayores, v,
majarlashas con el caldo de la baca, de mane-
12 que no estén muy empapadas las sopas, y,
scrviras encimg.unag rebanadas de baca gor-
da. Algunos sefiores no qricren-encldo, por-
que tiene mucho humo, v en su lugar podris
echar unos cogollitos de berzas,

Sopa de baca & la Portugusia., contrahechs en

dia de pescaga,

I A sopa de baca se contrahace en dia de
4 pescado de esta manera: Tomards berzas
crudas , que sean repolludas,-hinche una olla
de ellas, echale dentro cantidad de cilanwo
verde, unas maras dz yerva baena, un mano-
gillo de ajedrea, tres 6 quatro cogolles de san-
Jalos, v echalz na poco.de buzna manteca ds
bacas:uego echals el agua'que pagisre enl'.-r;;'r

1as-
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hasta que se hincha : sazonala de sal, ponla 2
cocer , hasta que estén las berzas cocidas , v,
tendran las sopas el gusto como las de baca.

Estas sopas 4 la Portuguesa comen mucho log
Portugueses, :

Otra Sopa de baca.

COceris baca de pierna y de la cadera, que
s 5¢a gorda,y haras rebanadas de etla: lue-
o tostaras unas rebanadas de pan, untards un
plato con la grasa de la misma olla, tendras
queso rallado, que sea muy bucno , echale de
la grasa de la olla , mezclalo todo que esté co-
mo papin, un poce ralo , ve mojando las re-
banadas de pan en el queso y la grasa, y velo
asentando en el plato : luego haris otro ranto
a las rebanadas de la baca , y ascotarlas sobre
las del pan , echarasle mas queso por eacima,
y de lagrasa de la olla. En este queso se ha
de echar un poco ds pimienta ; v un poco de
nucz , ¥ ponlo todo dentro del horna ,-dexalo
quaxar un poquito , y sizvela caliente, Esta
sopa de baca haris de otra manera , picando la
baca despues de cocida, ¢on cuchillo chice, co-
mo quien hace gigote, y tomaris queso ralla~
do, y grasa dc la olla, quetenga pimientay
nuez , como esta dicho ; ¥ has de mojarlas re~
banadas en ¢l queso, \,‘rz la grasa delaolla, ¥

asens
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asertarlahas en el plato : luego tomaras reba-
nadas de baca, y haras orro tunto , poniendo-
las junto al borde del plato: luego echa queso
xallado en la baca picada con su pimienta,
nuez , caldo con mucha grasa, una migaja de
azafrin , y echale dos yemas de huevos mass
todo esto junto echarlohas en ¢! plato, y pon-
le por ¢ncima unas rebanadillas de queso, ¥
una cafa de baca , tambien echa rebanadillas,
mete ¢l plato en un horno, y tuestese atli un
poco : y entiendese que ¢l queso ha de ser
muy bucno de yerba,

Ciéme se adereza la Ubre de la Tavalina,

LA ubre de lajavalina, quando est§ crian-
do, 6 esta prefiada, cocerlahas , y de que
est cocida, echala en adobo de sal y oregano,
un poco de vino, de todas especias, y un peco
de hysopillo y mejorana : hase de echar Ia
ubre en adobo, en sacandola de la olla asi ca-
liente , porque lo tomard en dos 6 tres horas;
luego me. harlahas,y asarlahas en el asador; y
sino abrirlahas por medio, tuestala en las par-
rillas, servirlahas con un poquiro del adoba,
y un poco de agrio de limén. Tambien po-
dris sérvir esta ubre tostada , y asentada sobre
unas rebanadas de pan tostadas 5 fuego haris

gna prebada con vine tinto , un poco de vi-
na-
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hagre , azucar , pimienta, cancla , gengibrs,
unos clavos enteros, un poquito de caldo, cue-
za hasta que comience 4 tomar punto el azu-
car , echalo por encima de la ubre, v las re-
banadas de pan,de manera que se bafien bien,
ponlo & estofar un pequito, y sirvela caliente.
Tambien podras servir esta ubre con salsa de
guindas, tomando dos libras de guindas qui-
tados los huesos v los pezones, y echarle me=
dia libra de azucar, un poco de vino tinto,
dos pares de clavos enteros , y unas rajitas de
canela, dexalas cocer hasta que estén conser-
vadas , y podras echar las guindas sobre reba-
nadas de pan tostadas, ysalsa de agriz por en-
cima detodo. Estaubre podrasservir,comoesta
dicho , sobre rebanadas de pan tostadas, y sal-
sa de agraz por encima, v otras veces con salsa
de granada. Estas salsas de agraz , v de grana-
da hallaras escritas adonde sc trara de capones,
y pollos asados; y en lugar de ubre de javali-
na , podras hacer todas las cosas que estan di-
chas, con ubre de baca, y de lechonas mansas,

Conejos rellenos,

OS conejos rellenos se han de pelar como
lechones en agua caliente, y luego hacer

su relleno de Ja manera que estd escrico atras
paca cabrito relleno asado; v se ha de rellenar

Yz por
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por dentro del huevo , coserlo, ponerle unk
broquetilla en las piernas , y meter el asador
yor debaxo de esta broqucta, vaya por defue-
ra de la barriga hasta fes pechos, y torne a
entrar por los pechos , salga por la cabeza , y,
asese , yendolo lardeando a la redonda con
manteca, que haga sus cueros como lechon; si
el conejo fuere muy gordo, y tuviere grasa
en los rifiones, en lugar del relleno le pondris
unos granos de agriz con un poco de sal, y
pimients ; luego cose tu conejo, ponle su bro-
queta, ponle una lonjita de tocino ancha, y
muy delgada encima del lemo, y asese: sacalo,
descoselo, corrandole rodas las hijadas, y sic-
velo barriga arriba, descubrird la grasa del
conejoy los agraces; y $i quisieres servir el co-
nejo gordo, y que no se derrita 1a grasa de los
rifones, sino que salga entera y blanca, como
quando esti cruda, desucllalo, lavalo, de ma-
nera que no se desperdicie la grasa, ponlo bat-
riga arriba | echale un poco de sal, una lonji-
ta de tocino gordo, que cubra los rifiones, es-
petalo , coselo de manera que el asador no en-
tre por el hueco dela barriga, ponle otra lon-
ja de tocino en el lomo, o lamecha, asese,
descoselo , cortando la cosedura, y parte de
las hijadas , quita lalonja de tocino, y halla-
ras el concjo con sus rifiones cubiertos de gra-

sa, como quando estaba crude.
, Co-
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Contjos ew empanada.

EStos econejos gordos son muy buenos em-

panados con masa dulce, y puestos boca
arriba con una lonja de tocine gordo sobre
lecs rifiones , sirvelo caliente , quitale Ia lonja
del tocino , y hallaras el conejo con toda su
gordura. Estos conejos asados no tienen otra
salsa mejor que aceyte y vinagre.

Pepdices asadas con aceyte.

Ondris 4 asar la perdiz, que sea tierna), to-
mards unh poco de acevte con dos tantos
de agua, un poco de sal , batelo como hue-
vos hasta que esté un poco blanco, luego
ponlojunto al fuego , y irds lardeando la per-
tliz con las plamas en lugar de manteca , y
quande este¢ asada, hasla de servir con esta
misma salsa , que esté un poco salada : tene
muy buen gusto, y sn Magestad las come de
esta manera muy ordinariamente,

Pasteles de carnero,y de pernil de tocino,

Oniaris unos torreznos de buen tocino de
Garrobillas , & de otra parcte que sean
bucnos, que tengan quitado el cuero, de
Y3 M3
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nianera que quede lo gordo del torrezno con
lo magro, y remojese muy bien ; quando esté
bien desalado; y escurrido del agua, picalo
muy bien ; y lucao picados ; tanta carne de
pierna de carnero, mezclilo todo, ponloen
un cucito ; echalo un poquito de caldp , v pet-
digalo muy bien; que esté bien gmnu}ado Jue-
go tendrds un poco de azucar ep alinivar,echa
esta carne dentro , dale alli unas vueltas sobre
¢l fuego, s: zona con muy poca especia y sal,

v echale un poco dé canela molida: luego de~
xalo enfriar, haz tus pastelillos. anchuelos , v
baxos de borde de masu dulce , € hinchelos y
cuecclos, y quando los qulSlCi‘CS servir , echa~
les un poco de caldo de la olla, sin otm cosa
ninguna, Estos se pucdcn guard ar ocho 6 diez
dias s y quando los quisieres servir calienta-
tos, y echarleshas un poco de caldo porque
né estan muy enjutos, Advierte, que si son
para guardar; que no se Jes ha de echar caldo
quando §¢ cuezan, sino qu:mdo se hubieren
de servir, porque ellos estan como cohserva-
dos. Habri menester un plato de estos dos li-

bras de carnero, una de tocino magro , y me-
dix libra de azucat.

Avrialetes asados.
Donde trard de los artaletes , no puse de
los que se pueden asar en ¢l asador, Para
es-
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estos hatds'unas chuletas de ternera muy del-
gadas, un poco mas largas que las de los otros,
batclas con la vuelta del cuchillo , echales un
poco de sal, y has de picar un poco de toci-~
no gordo muy picado , y pon en cada una un
poquito , quanto sc unte toda la chulera, pi-
ca un poco de rifionada de ternera 6 carnero,
que est¢ granujada, pica un poco de verdura,
mezclaraslo todo con docena y media de hue-
wvos duros, y de que est¢ tode mezclado , sa-
zona con todas especias ; sal y zumo de na-
ranja, y ve echando por encima de las chule-
tas ,'que no sea mucha cantidad : luego velas
arrollando como ojaldrado, y tendras un po-
co de relleno 4 una parte, y en acabando de
arrollar el artalete pon los cabos ¢n el relleno,
y aprieta un poco , y pegarseha de cllo, y ve-
los espetando en un filete , que ¢s wn asadorci»
lio delgados y si no, en una broqueta de hiere
10 § de cafia, y pondras los artaleres en-dos de
estas , atarlashas 4 un asador gordo, una de
una parte, y otra de otra , asarloshas, y ha-
ris una sopa, la que te pareciere, asientalos
encima, y adornalos con algunas ruedas de

limén mondads, porque la cascara en
calentandose amarga.

| Y4 Tor-
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Torta de Dama,

Omaris una libra de almendras con sn cas<
cata , tostariashas, y majalas con unali-

bra de azucar muy majadas ; luego tendris la
carne de quatro pichones asados , descarnados
y quirados los pellejos , y se picara miuy bien,
se majard con las almendras , y se ha de pa-
sat per la estamefia , echandole en el almiréz
onza y media de agua de azahar , quatro ye-
mas de huevos, medio quartillo de natas , y
un, poco de olor, y con esto lo acabaras de
majat , y pasalo por la estamefia ¢ cedacillo
de cerdas, de maneta que pase toda , salvo al-
gunos granilios de las almendras que quedaren
en el ceddcillo; luego haras una masilla muy,
fina, y tendras una hoja de masa muy delga-
da, la asentaras en una tortera, echaris en la
pasta un poco de canela, y una migaja de cla-
vos, y echards esta pasta dentro, que serd ne-
gra , cortarla 4 la redonda pot un poco mas ar-
riba de la pastd, perque no ha de llevat cu-
bierta , y tendras un poquite de manteca de.
bacas fresca, 6 un poco de agua de azuhar, y
untarlahas por encima con un hysopillo de
plumas, sin llegar a la pasta, rasparichas un po-
co de azucar por encima, cuczase a fuego muy
manso , ¥ saldsd morena , mas de muy buen
gus-
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susto. Y advierte , que si no tuvieres natas,
podris majar con las almendras un par de ca-
fias de baca, y echarasle en el batido mas aguna
de azahar,y unas gotas dc leche. Esto cs para
desleir el batido, y para que pasz por la esta-
mefia, Esta torta se ha de servir caliente , y
la canela ha de ser media onza, y el clave
muy poquito. .

Otra Torta de Dama.

Oméras una libra de almendras mondadas,
majalas en el almleéz , picaris la pechu-

g de un capon asado , majatlahas en el almi~
réz , 0 una libra de azucar ; de que esté muy
majado todo, echale medio quartillo de na-
1as, y-las quatro yemas de huevos crudas, y,
la onza y media de agua de azahar, y pasalo
por la estamefia 6 cedacille , echandole la me-
dia onza de eanela | y un poquito de clavo; y.
despues que est€ pasado todo, tiende una ho-
ja de masa muy delgada, Ia asentaras en la tor-
tera , ¢charis &l batido , que serd blanco , un
poce mosqueteado por la canela y clavo,y ro-
ciarlahas.con una poca de agna de azahar,
echa el azucar raspado por €ncima, y cernéra
lIa masa un poco masarriba delbattdo,y cunece-
laa fuegomanso. Y advierte; que han de llevar
estas totias de¢ dama olox de almizele 6ambar,

Y.
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v si no hallates natas , sc le podid echar una
poca de manteca de bacas , que sea muy bue-
ra, en su lugar s y quando esté el batido en
Ia tortera y raspale un poco de azucar por en-
cima; y pira que estc el barido un poco li-
quido , v se pueda pasar por la estamciia, s¢
Je ha de'echar un poco de agna de azahar, ¥
unas gotas de leche en lugar de las natas.

Otra Torta de Dama.

ESta tcrta se puede hacer en dia de Siba~
do, con una libra de almendras tostadas
con su cascara , y.una libra de azucar ; y ma-
fado esto, echale una docena de hizadillos de
gallina c0c1dos majalos muacho con almen-
dras , el azucar la onza y media deagua de
azahar, las quatro yemas de huevos crudas, el
medio quarullo de nartas , un poco de canela
molida, una migaja de :.Lwos y su olor, v pa-
salo por la estameiia 6 cedaullo y hards tu
torta descubierta , como esra dlChO porque
todas estas torras de dama han de ir dcscubicr-
tas , rociala con su agua de azahar 6 mante-
ca de bacas, y raspa un poco de azucar por
encima. Y advierte, que si tleva natas,
no habrd menester marteca
de bacas.

Tor-
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Torta blanca.
* Ards mazapan de media libra de almend
dras, v media de azncar , echarlehas
tres pellas de manjar blanco , y rmjalo rodo
muy bien; echale dos o tres natas, un poco de
olor 6 un poco de agua de azahar , echale seis
yemas de hucvos cradas, y hards tu torta con
quatro ¢ cinco hojas muy delgadas debaxo,
y-otras dos ¢ trés encimas; v si le quisieres
echar dentro un par de cafias de baca, podrass
¥ si.no fuere dia de carne, con solo almendras
¥ natas se podrahaeer.

Costrada de mollejas de ternera y menudillos.

Omards dos o tres mollejas de ternera,
ocho ¢ dicz higadillos de gallinas , ‘cue-

celo todo, sacalo que se enfrie, ypfca[o muy:
menudo 5 Iuego freirds un poco de "tocino’
en dados muy menudo, y un poco de cebo-
lla muy meauda, eéhalo sobre los meaudi-
llos , tornalo a4 picar mas, sazonalo con pi-
micnta , clavo y gcnglbrc .sazona de sal,
echale un quarteron de azucar molido , un
poco de agrio de agrdz ¢ de hmon, y
seis yemas de huevos : luego hards tu
masa fina , en la tortera media docena
de hojas muy delgadas , y encima otras
tres,
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tres ¢ quatro, cierra tu costrada, y untals
con manteca , raspale un poco de azncas por
encima , y cuezase ; despucs de cocida, si la
quisicres cubrir con huevos hilades, y un
poco de almivar bien subido, de mancra
que haga hilas, podris, y suele scr muy buen
plato.
Bollo de Mazapin , y manteca fresca.

HAsc de tomar libra y media de masa de

molletes de leche , que est€ leuda , lue-
&o majar una Jibra de almendras con otra de
azucar , hacer pasta de mazapin , y mezclalo
todo , echale medialibra de manteca de bacas
fresca , sobar la masa mucho , echar alli
ocho huéves, y sobar la masa hasta que ha-
ga correa; lu€go untar una tortera con mans
teca fresca , echale obleas por ¢l suelo , y por
los bordes , ponla 4 cocer en un horno, y
gchale su azucsr por encima. '

o

Pan de leche.

Omaris una azumbre de leche , echale
media libra de azucar molido, un po--

xo de olor, porla 4 calentar , que esté un
‘poco mas de tibia : Juego hards una presa de
tharina floreada de talona, echarlehas un
poco de Jevadura, dssatarlahas con un pocdo
e



, Arte de Cocina. 349
de leche : luego echaris toda fa leche , ama-
sards la masa muy sutilmente , haras los pa-
necillos, y cuezanse en e! horno dz pan, que
est¢ muy templado. A esta masa se le ha de
echar media libra de manteca de bacas; y si
le quisieres echar un poco de olor , podris. ¥
advierte, que lalevadura ha de ser de heces
de cerbeza, si es posible , y ha de llevar esta
masa ochoe huevos,

Torta de Datiles.

Omaris dos libras de datiles, y picarloshas
quirando los huesos, v conservalos, ¥
luego haras docena y media de huevos mexi-
dos, y haras tu torta, echandole un poco de
agua de olor , y un poco de manteca fresca, y
haris unas hojas muy delgadas , dela manera
que se hace para el bollo de la vacia , echarle-
has un par de hojas debaxo , luezo un lecho
de datiles, y huevos mexidos , rociala con
manteca , echar otra hoja , ¥ hacer lo mismos
y de esta manera iras haciendo hasta que se
acaben los materiales, cierra tu torta con otra
hoja deigada , cuecela en un horno, despues
de cocida, echale un poco de almivar por los
bordes, y sirvela calientc. Advierte,que estos
ditiles podris conservar enteros, quirados los
hussos, xcilenarlos con kos huevos mexidos, y
ar-
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afmar un plato sobre unas hojuelas , y ader-
natlo con rebanadas de diacitron ¢ calabacete,

Quesadillas de mazapin,

TO.marés una libra de almendras , majala
con otra de azucar,y haras pasta de ma-
zapan , tomards media libra de queso asade-
ro, o de queso frescal , que sea mantecose,
majalo muy bien, revuelvelo con el maza-
pan , echale quatro hucvos con claras 5 luego
echa yemas, hasta que esté un poco blando:
luego haris las quesadillas, perdigartashas cn
el horno, ccharlehas media libra de manteca
fresca de bacas al batido , hinche las quesadi-
Jlas , y no vayan muy llenis; y quando estén
2 medio cocer, rocialas con un poco de mante~
ca de bacas, y echale costra de azucar,

Pasteles Flagnes.

PAra hacer un pustel de estos, que haga pla-
to, has de echar doce vemas de huevosen
una pieza , echarle allf media libra de azucar
molido, y cosa de dos o tres onzas de harina,
unas gotas de leche, v bate esto mucho, que
s¢ deshaga bien !a harina : luego irds cchando
leche poco 4 poco hasta cerca de tres quarri-
llos , y echatlchas un poquiro de sals y lm.igo

13-
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haris un vaso de masa, en que quepa toda es-
ta cantidad. Ha de ser este pastél ancho , que
no sea muy atto; pero muy delgado, con su re-
pulguillo por los bordes, y ponlo a perdigar
en el horno , echale 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 noempoile; y quando cs
t¢ bien pe:d1gado que este Ja masa tiesa, echa-
Ie el batido dentro, y lo podras hmdnr bien,
porque no ha de crecer nin guna cosa, y hade
quedar asi ralo, cuezase, sirvele caliente , y,
algunas veces s¢ ’ suelen s;:nr trios.

Orros Flaones,

Axis el batido como estd dicho en el de
atras , y en lugar de! pastél untards un
plato con manteca de bacas, echarasle este ba-
ride dentro, ponlo sobre unas brasas, calienta
una cobertcra de cobre, que estd bien calient;.
tomala con un garabato , ponla sobre el pla*o
asi en el ayre, tomard color per encijna, se
qnaxara con mucha facilidad , v se puede’ ser-
vir asi , raspandolc nn poco de aziicar por en-
cima,
Pasteles de leche.
EStos pasteles podras hacer como los flao-
nes, salvo que en lugax de las doce yemus

de
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de huevos puedes echar seis huevos con clas
ras, y scra lo mismo , afiadiendo un poquito
de nas harina , porque tenga fuerza, porque
han de subir mucho, y porque no tornen i
baxar mucho , que parecen mal. Estos flaones
6 pasteles de leche, si hubiere alguna muger,
que no los sepa hacer, podra echar este batido
en una cazuela untada con manteca, meterla
en e} horne 4 fuego manso, y se quaxara co-
mo si fuera pastél s si quisieres echar este ba-
tido en un cacito con un poco de manteca de
baczs, ponlo sobre brasas, traclo 4 una mano
con un cucharon , y vendra 4 hacerse una cre-
ma : luego tornale a meter dos 6 tres huevos
crudos,0 quatro yemas, unta la cazuela, echa-
lo demtro, metcla en el horno,y te saldra muy
buena, y may facil 5 y en lugar de 1a cazucla
podris echar esta crema en unas escudilletas
may chicas , & cazuzlitas de barro ¢ de plara,
metretlashas en el horno, y haras que se tues~
ten nn poco por encimas y antes que entren
en el horno, ponles unas rajitas de almendras

blancas , que parecen muy bien, y se llaman
cstas tigeladas.

Sustancias pava Enfermos.
P.’-\ra sacar unpa sustancia en vidrio , has de
tomar una gallina vieja y gorda, acabada
de matar, pelala, sacale el menudillo, y golpclzl
2
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Ja muy bien con la vuelta del cuchillo, de ma«
nera que se quiebren todos los huesm luego
hazla pedacitos, de manera que quepan por la
boca de una redomilla, y echarloshas en agua
por espacio de medio quarto de hora, para
que se desanggre, luego lavalos, y esprimelos
del agua, de manera que queden un poco hu-
medos, metelos uno a4 uno en la redoma,
tapala con un corcho, ponle un poco de ma=
sa por encima , asicotala sobr: ua ladrillo,
con un poco de masa por debaxo, pondris
cste ladrillo en el suclo con su redoma enci-
ma, echale un cerco de brasas al rededor, que
por ninguna parte llegue al ladillo co1 un
pie, dexala estdr un poco, € irasle acercando
-un poco mas la lumbre, y veras que se vi ca-
lentando ¢l vidrio, y vclc llegando un poco
mas la lumbre, quc esté i rua.l por todas pas-
tey: de estamanera has deir llw.l ndo lalumbre
d laredonda, hasta que comience i cocers y si
vicres que cuece con mucha furia, vele apar-
tando la lumbre, de manera quc no dexe de
cocer, y que cueza igualmente por todas par-

tes: hase de estir cocicndo cosa de dos horas
y media, y con esto estara cocxi.i la sabsianciag
lucgo has de calentar an pafio, y arropa aris con
¢l la redoma, y levantarlahas sobre la mas;y
con su ladrillo, desraparlahas , echaris I
substancia en una ollita de plata colandola por

L uia
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una estamefia, y echarlehas un granito de sal,
ponla & calentar, y de esta manera la daras al
enfermo, Estasubstancia, comose saca en el vi-
drio al fuego, se puede sacar en agua, merien-
dola en la redoma, como esti dicho, y hinchi-
ris un barquito, ¢ un caldero de agua con un
poco de valago, 6 heno dentro: luego ataris
Ia redoma con un cordél, atravesards un pa-
lo en la boca de un caldero, colgaras de alli
la redoma, que esté meeida en el agua hasta el
collete, y que est€ entre el valago, 6 heno, por-
que no tope en el caldero; y de esta manera
estard cociendo tres horus, antes mas que me-
nos; y la substaacia estiird hecha, pondris la
estamefia sobre una ollita, v-echaras en ¢lla la
substancia sin exprimirla, parque quanto me-
108 grasa tuviere, serd mejur para el enfermo:
Juego la podras sazonar de sal, v calentarla: de
estu manera se podra dir alenfermo, Advierre,
que si no tuvieres redomilla para sacar la subs-
tancia, podris sacarla en un.etinal nuevo, 6 ea
tina ventosa graanue, 6 en.otro vidrioqualquie-
raquerengalabocaaniosta, Lasuostancia, que
esta dizha del vidrie en seco, y d2la del vidrio
enagua, la-podrds sacar 2a an pucneroénazna
viariado, un po.e ul:illo, pondr:s 1 gallina,
como esta dicho, taparas el puchero con un
corcho, y con un poco de masa, ponle en nn
yerol, o caldero con unas picdras a la rcdodn-

'.1,
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da, porque no s¢ trastorne; fuego hinchelo
de agua hasta el cuelio del puchero: luego da-
le jumbre, cueza tres horas, y hall -ras la subs-~ .
tancii hecha. Estas tres suertes de substancias
toda es una misma cosa, no se diferencia sino
en las vasijjas. Una substancia codida se hace
quedrantandola gallina como para substancia,
y mctiendola en una olla, que lleve vna azum-
bre de agua, echandole alli media docena de
garbanzos, unas ramas de peregil, y hacien-
dola cocer hasta que esté muy cocidz, y el
caldo muy apurado, que no venga d qued r
de una gallina mas di escudifla y madia de cal-
do. Colando esta substancia cocida, y la otra
de vidrie, mezclundolas eatrambas, s la me-
jorsubsia ciaquese puade hacer, porque la del
vidrio,aunque p- rece clara como agua,cs mas
fuerte, y mas recia para resistir, que la cocida.
Y esto dijo, porque le he odo decir a may
grandes Mddicoss y as2, 1o que han de Hevar
dentro las substancias , lo han de ordenar los
Medicos,porqueeaalgunis mandanechar oro,
y en otras uaas rajitas de calabazu, en otras
g..'rvanzos anl’OS, ¥y oLxras €osJas convealentes
para la enfermedad del e fermo, que no sean
de mal gusto; y en algunas mandar echar tor-
tugas, y pepiras de cilubazas y en esto no ten-
£0 quc mererme mas que sacar mmuy bien la
substancia.

Zz2 Subs-
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Substancia de pobre.

Ara Racer esta substancia, si no hubiere
mas de un quarto de ave, y hubiere poca
lumbre, tomaris este quarto de ave quzbranta-
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 meteriohas en una ollita de barro vi-
driada, esprimiendolo primero del agua, y
pondrasla sobre rescoldo, y pondris un borde
de masa en la ollita en la boca, y Juego le pon-
dras una escudilla [lena de agua encima, de
manera que aslente bien en la masas y quando
vieres que el agua de la escudiila se calienta,
derramala, y tornala a henchir; y en estando
caliente otra vez, torna 2 hacer otro tanto.
Esta substancia ha de estir i la lumbte hora y
media;s y hallaris unaescudilla de substancia;
vy quando 1a saques, la sazonuras de sal, y ha
de ser muy poca la sal, porque no hay mas ina-
Ia cosa paraenfermos, que hallar sal enlas vian-

das,

Substancia arada.
1

Saris unapierna decarnero, y quando esté
casiasada,sucarlahascn un plaro, y pic:-;c-
. a~
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lahas con ¢! cuchillo, de manera que la pase
de parte & parte muchas veces : luego doblaris
¢l jarrete, apretandola con el tenedor, y saca-
rds medio quartillo de substancia. La pierna
ha de ser de carnero muerto de aquel mismo
dia. Esta substancia se saca de aves, v de perdi-
ces: estas es necesario haber prensa para ellas;
y st no la hubiere, en acabandola de sacar del
asador, se apretarin entre dosplatos muy apre-
tadas, punzandolas tambicn con ¢l cuchillo.
Estas substencias se han de poneren un plato
sobre un poco de nicve, v echarseha toda la
grasa que tuviere: [uego la apartaras con unas
plumas grandes de gall:na al borde del plato,

echaras la substancia en otro vaso, sazo-
narlzhas de sal, y calentarlahas de manera que
no cucza, y asi se ha de dar al enfermo,

Una escudilla de calde.

Ara hacer una escudilla de caldo para una
P persona enferma, 6 regalada, tomarias me-
dia gallina vieja y gorda, acabada de matar,
golpearlahas mucho con la vuelta del cuchi-
llo, echala en un poco de agua por un quar-
to dc lhora para que se desangre, luego
echala & cocer en una ollira nueba con quatro
gatbanzos, un granillo de sal, cueza poco -
poco hasta que esté la gallina bien cocida, y ¢l

Z3 cal-
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caldo apurados; y quando el sefior se hubiere
sehtado 2 la mesa, batiras una yema de huoevo
fresco en la escudilla, y est¢ el caldo cociendo,
y vé echando caldo, y meneandolo con una
cucharita, rravendolo 2 una mano hasta que
se hincha la escudillas y este caldo ha de salic
de una colorcilla blanca, al modo de almen-
drada, y no ha de cocer mas, porque siel cal-
de estid coclendo, quando se echare enla escu~
dilla basta, y no ha dellevar otra cosa mas de
lo dicko, nj tocino, verdura, ni carnero, no
mas de sclo fa gallina, Es de las mejores suee-
tes de caldo que se hacen,

Una escndilla de almendrada,

PAta hacer una escudilla de almendrada son
menester quatro onzas de almendras, y
mondarlashas en agua caliente, y echarlashas
cn agua fria por espacio de media hora; lue-
go majarlashas en el almirdz, mojando 4 me-
nudo Ja mano del aliniréz en agna tibia; des-
pues de bien majadae, irdsles echando agua ti-
biz, catidad Je medio quarillo,aates masque
menoss Juezo se ha de colir por una estame-
fia, ¢ servilleta, esprimelo muy bien, tor-
nar a echar las granzas en el aliniréz, majar-
las muy bien, tornar 4 echar la leche dentro
Poco it poco, tornala & pasar por la estame-

fia,
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fa, esprimirla may bien, echarle tres onzas
de azucar, y un granitlo de sal, ponla & cocer
en un cacito chico, trayendolo 4 una mano, y
con dos o tres herbores que d¢ estara hecha, y
no se le ha de echar almidén, ni otra cosa que
Ia pueda espesar, antes se eche mas almeadras,
y sacar la leche mas gruesa, que ayudarla con
otra cosa ninguna. Esto digo, porgue s¢ que
en algunas partes echan almidon ea 1z almen-
drada, y alzunos un migajoncillo de pan blan-
co remotado en Ia misma leche de almendras,
6 de cabras. Esto hacen para incofporar la al-
mendradas mas no solo no €s menester, sino
que se puede hacer la lechetan gruesa, que con
¢l recado que tengo dicho, afadiendo otras
tres onzas de mas almendras, y otras dos on~
zas de azucar, aunque se afiada un pequito de
mas agua, la podris hacer, que en dando dos 6
tres hervores recios estara ran gruesa, quecn
enfriandosela puedan apeliar con manjar blan-
co; v esta se llama manteca de almendsas, 4 las
quales se 1z suelen echar muchas cosas por or-
den delos Medices, como son pepitas de cala-
baza, de melon, o avellanas: todas estas se han
de mondar las cascaras, y, ponerlas en remojo
dos horas, juntarlas Inego.con las almendras,
sacar de todo esto junta la leche, y hacer la
almendrada, que no esté muy travada, ni
muy rala. T
L4 Una
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Una escudilla de borrajas |

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

que no sca muy gruesa, sino como para ale
mendrada, un poqmto mas suelta, y harss tu
almendradas y en dindo dos herbores tendrds
las berrajas cocidas, picadas, y exprimidas
del agua, echarlashas dentro en el almendra-
da, cuezan otros dos hervores, y luego las
podr.ts servir en la escucilla, Han de llevar el
mismo azucar que suele lievar el almendrada.

Manteca de bacas amarilla,

'TOmarés quatro onzas de almendras,echas
las en una poca de agna que est€ cocien-
do, y en soltando ellas el pellejo, las sacaras
sin echarlasen agva fria, mondarlashas, y
ponlas en una pieza limpia sin agua; luego
fomarids un ceducillo de cerdas, ponlo sobre
un plaro, € iras tomando las almendras una a
una,y esrregandolas sobre Ias cerdas del ceda-
citlo un poco recio, € iranse deshaciendo las
almendras, v caycndo enel plate, y en desha-
ciendo nquella toda, tomaris otra, y de esta
manera las irds gastando todas una 3 una, y
hacerseha un montongillo en el plato de una

> . marl-
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manteca amartllla, y ‘no se ha de llegar a esto
con cuchillo, ni con cuchara, ni con otra co-
52, porque se apelmazaria de manera que no s¢
pudicse hacer como se pretende, sino tomar
otra tanta cantidad de azucar molida, y cerni-
da, ¢ iraslo echando sobre la manieca, revol-
vieadolo muy sutilmente, y quando estuviere
bien mezclado, estard todo amarillo, y granu-
jado. Esta mantaca es buena para algunas per-
sonas que tienen malo ¢! pecho, y hase de to-
mar fria 4 cucharadillas. Y advierte, queelazu-
car ha de ser otra tanta cantidad como las al-
mendras, y asi se¢ ha de temer , respecto & lo
que s¢ desperdicia de las almendras, para qui-
tarle del azucar otro ranto.

Otra manteca de almendras blanca.

Omarés media libra de almendras, y mon-
darlashas en aguacaliente, y como fae-

res mondandolas, Ias irdsechando en agua fria,
y dexalas estar alli media hora: lucgo iras ma-
jandolas en ¢l almiréz poco @ poco, mojun-
do la mano del mostero en agua tibia, ma-
jalas mucho, y le iras echando goras de agua
hasta cerca de un quartillo: Juego la colaris
por estamnefia, 6 servilleta, v aptetarlahas muy
bicen; luego torna a echar las almendras en el
almirdz , majalas. mucho, tornando 4 echar
Ia



362 “Arte de Cocina.

la misma leche poco & poco en las almendras,
y majando hasta echarla toda, y luego torna-
Ja a4 pasar por Ja estamefa, apretandola mu-
chos y a esta leche la echaras seis onzas de azu-
car, ponla a cocer, cweza quatro 6 cinco
hervores, y se vendrd 4 espesar, que se eche
de vér que est¢ muv gorda: luego sacala,
echala en alguna vasija de vidrio, 6 de plara,
dexala enfriar, y quaxarscha que parezca qua-
xada. Esta manteca blanca ¢s buena para una
persona que riene malo el pecho, ¢ Ia gargan-
ta, como tengo dicho atras, porque es muy
blanda,y muy snave, .

Farra,

Ste farto es de cebada, v es muy freseo, v

asi lo ordenan para muchos enfermos,
Sacudirds el farro de las pajas, lavarlohas en
muchas aguas tibias, luego lo cchards a co-
cer ¢n un puchero con caldo de ave, cucza
poco & paco hasta que parezca que estd coci-
do, v ¢l furro esté un poco espeso: luego to-
maras qustro ¢ cinco almendras mondadas,
echaraslas en el almiréz, majalas con una go-
ta de agua, lueso echaris el farro dentro,
darlehas unos golpes, v echa un poco de cal-
do; luego pasalo por la estamedia, y has de
mirar que po queden en elfa sino algunos gr?-
ni-
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nillos , tornalo 4 echar en una ollita ; echalz
azucar , que esté bien dulce, y no cueza mas
dz un par de hervores, por 1.1¢ s¢ hara un po-
€o moreno , que por eso se echan las quatroa 6
cinco almendras , para qaz con ajnella leche
se blanques. Este farro suelen mandar hacer
con l=che d2 almendras, y sale mejor, por jue
con caldo siemrye sale un poco morens, si no
se tiene mucha cuenta con €, v con lechs de
almendras sale blanco, aunque no taa sustan-
cial; y para hacerse con la leche de almendras
se ha de cocer primero con agua 6 con caldos
y paraun quartsron d. farro serd menester un
quarteron de azucar , ¥ otro de almendras.
Este farro suelen comer algunos sin pasar por
Ia estamefa, sino cocido con caldo & con leche
de almendras : mas &4 mi parcceme que lo que
s¢ pasa por la estamefia es Jo mejor , porque
va mas liquido , y no se sienten los granillos
al comer.

Pistos para Enfermos,

E estos pistos no habia para que tratar,

. porque es cosa que sc usa mucho, y me
parece que lo saben todos. Para una escudilla
de pisto coceras media gallina, que sea buena,
en una ollita nueva; y quando esté bien coci-
da, tomaras Ia media pechuga, picala un po-
quito, echala en el mortero , majala mu~
cho
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cho, y tendris un migajoncilio de pan remo-
jado en el mismo caldo , majalo mucho con
Ia carne, y luego desatalo cen el caldo de la
gallina , de manera que venga a hacerse uma
escudilla del pisto , luzgo cuelalo, echaloen
una olfita , y ponlo al fuego quanto se calizn-
te : Juego pruebalo de sal, y se pude dar al
cl enfermo, revolviendolo con una cucharita,
porque se sucle asentar la mitad , 6 parte de la
carne en c] suelode la olla aunque sea cosa pa-
saca per fa estamefia s por esto, y porque los
caldos v substancias ban de ser muy fre<cas,
prircira'mentz en Verano , que se corrompen
muy presto , lo que se habia de echar 2 cocer
¢n una vez, se ha de echar en dos; y quando
el enfermo estd muy desganado, que no come
cosa mascada, sino eosas liquidas eon cuchara,
¢s bueno picar a'guna pechuga de perdigon
muny menuda, mezclarla con el pisto , y dar-
sela a cucharaditas 5 y de esta manera les ha-
rin comer lo que no comicran si lo sintiesen.
Orras veces se saca una sustancia en el vidrio,
y luego se haccel pisto con ella 5 porque aun-
que el enfermo tome poco, sea biei sustancial.

Una Panetsla.
T) Ara una escudilla de panetela cocerds me-

dia gallinacon un poco de carnero, pi-
[+ ]
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carhs la carne de la pechuza en parte que salga
muy blanca , tendeis pan rallado , que esté de
un dia para otro echaras dos partes de pan ra-
llado, una de Uallum de pechuga, y sacaras
caldo de g"{llma » echalo en una ollita , luezo

echa el pan rallado, y la pechuga, rcvaIvLen-
dolo con un cucluton de mancra que quede
rala,y dala dos hervores , sirvela asi calients,
d1go asi blanca, sin dulce ni otra cosa mas do
que el caldo ha de estar muy sazonado. A
esta panetela se l¢ suele cclur algunas veces
dulce, lo qual ha de ser 4 gusto del enfermo,
Adwcrte, que ecsta panctela no se ha de hacer
hasta que se quiera servir , porjue vaya gra-
nu]ada, que por eso dice, que el pan este bien
seco, O se tueste en ¢l horno, con que no se
ponga moreno , perque todo el toque de esta
panetela esta en que ha de salir muy blanca.
Algunas veces se les suclen echar dos yemas
de h uevos frescos, mas yo me atengo 4 la blan-
ca. Otras veces s¢ hacen estas panctelas dexan-
do cocer mucho ef pan,y el azucar con el cal~
do ;5 y luego se quaxan con una yema de hue-
Vo, y un poco de zumo delimdn, que vengan
a salir agridulces.

Otra Panetela.

Tra se hace en dia de pescado para perso-
nas sanas: para €sta no ¢s Meacster orsa

e
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cosa mas de raliar ¢l pan, como esta dicho,
POnEr un poco de agua, sal, v azucar al fue-
g0, echale un poco de manteca fresca de ba-
cas, su pon rallado, de manera que quede ra-
Ia, y cueza dos herbores: Inego bate dos o tres
yemas de hueves, desatclos con la misma
panetcla , echaselas deatro , y dé un hervor.
Advierte , que L's cosas que hicleres para en=
fermos , te has de moder.r en la sal | porgue
fiempre sc quexan que esta salad. la vianda,
porjuela cilentura les hace teaer mucha sed,
y con eso sienten mucho la sal,

G nebradas.

Uaxards dos azumbres de leche , y pon-
drslas a escurrir , habieadol - recoido
en el suclo caliente , y dexcla es.urrir

bien: luego echala sobre el t. blero , y desha-
cerlahas con las manes, de mancra Gque no le
quede ningun burijon:luego merclcuna libra,
poco me:ios, de harina de trigo my blanca
Horeada, y tendris dos libras de manieca fres-
ca derretida, espumada y bGizn clira , echale
12 mirad, antes masque menos , v libra y we-
dia de azucar mclido y cernico , v un po-
quito de sal,y haras tus vasitos d= medio talle
de una masa fina, con la misma manta sin
azucar , metelos en el herno , hiachetes de
este batido , habiendolos piimero pcr‘diﬁa-

o:
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do: y quando estén cocidos , untalos con un
poco de manteca. Advierte, queen estas gine-
bradas se han de echar ocho huevos , quatro
con claras , y quatro sin ellas ; y si las quisie-
res hracer en masa dulce, haras una masa dul-
ce con la misma manteeca, y con azucar moli-
do y cernidos y en lugar de agua echaras sue-
rode lo de la quaxada, y haris una masa en-
cerada 5 sobarlohzs muy bien, que esté muy
suave , y tendras una hoja del gruieso de un
real de 4 dos , cortaras unas tortitas redondas,
mojurlashas las orillas con un poco del suero
con unas plumas , y harasles unos picos como
a las quesddillas de los pasteleros; pero han de
ser mas altas de borde : luego hards unos rolli-
tos. de masa de cemite, harinarloshas , ponlos
al rededor de la ginebrada por la parte de
adentro , arrimandolos a los bordes, porque
no se¢ caygan, y ponlos a2 perdigar en el hornos
en cstando perdigados, sacales los rollitos de
la masa, ¢ hinchelos del batido , y cuezanse;
quando estén casi cocidos, rocialos con mante-
ca, echales azucar por “encima, y acabense
de cocer.

Otras Ginebradas,
Uaxarseha la leche, y apretarseha mucho,
Q de manera que no tenga sucro ninguno:
lnego la echards sobre un tablero, v
sebarlahas mucho, de manera que estard bicn
des~
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dcseranu]ada 3 luego tomaris azucar molldo,
¥ cernido , tendris harina de tahona muy flo-
rcada,y tendris manteca frescea | que sea may
buena, esprimida : luego tomarisuna cucha-
rilla de hierro, mediras la quaxada con clla,
veras quantas cucharadas las echado, echa en
un cazo, ccharas otras tantas de harina , otas

tantas de azucar , ¥ otras tantas de manteci, ,
pondris el cazo sobre las brasas , y velo mez
clando todo,de manera que no cuezas Y quan-
do esté bien mezclado , apartalo del fuege, sa-
zonilo de sal, amasa una masa con suero de
fo de la quwada hiievos y manteca, y haras
unos vasillos 4 modo de quesadillas con sus
picos , y dexulas seaar : luego perdizalas en el
hotno ; 3 ¥ quando estén tiesos hinchclos de
batido , y ponlos a cocer; y quando se vayan
acabando de quaxar  echales buen rato de azu-
car por encima , y acabalos de cocer. Estas gi-
nebradas no llevan huevos en el datido : sue-
len salir muy buenas,

Conserva dé manjar blanco.
Omaris una libra de almendras , echalas
en agua cociendo : luego pdo.las , maja-
las , mojando la mdno del moreero, porque no
-s¢ enaceyten; quando estén bicn ma};das ten-
“dras una pechuga de gallina cocida, y deshili-
da como puara manjar Ll.:.nco echarichas cen-
tro
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tto del mortero con las almendras , majalo
todo junto un poco, tendras libra y media de
azucar en alimivar un poco delgada, echa
dentro las almendras, y la pechnga, y cuczan
unos tres 0 quatro hervores; y si se espesare
mucho , echale otro quarteron de azucaren
almivar. Esta conserva ha de salir un poco
blanda, y echala en sus vidrios; si le quisiercs
echar unas goras de agua de azahar, bien po-
drés; y si le echares un par de limones en con-
serva majados, es bueno.

Un capon qus ses medio cocide , y medio osado.

Ondras a cocer un capon en una olla, y
quando estuviere un poco mas de medio
cocido, sacalo, dexalo enfiiar , y mechalo por
¢l un lado con mechas muy menudss, que va-
va muy frisado: luego hards una sopade natas,
6 de leche, contrahecha & 1a de fas'natas; 6 una
sopa dorada; y asi cruda como estd, pon enci~
ma el capon del ledo que no ésth mechado 4cia
abaxo, aprietalo, que se entierre la mitad en
la sopa, lucgo raspale un poco de sal encima
de lo mechado, metela en un horno con
lumbre abaxo y arriba, vayase tostando
poco A'poco, y se ird quaxando la sopa, tos-
tando el capon, y sz acabara de cocer la paste
de abaxo, y se testara el tocino, y la parre de
ar-,
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arriba, y asi parecetd ¢l uno asado , y &l otro
cocido. _ '
Gallina & la Morisca.

']‘Omatz'xs un par de pollas, 6 quatro pollos,
. asalos , luego cortalos en quartos, frei- .
ras un poco de cebolla con un poco de tocino
en dados, ahoguese mny bien, Inego echale
caldo de olla, sazona con todas espacias, sal-
vo clavos, y cueza poco @ poco ; echales un
poco de vinagre, que estén bien agyias; si
tuvieres un poco de mantecade bacas fresca,
echasela dentro, y podras freir un poquito de
harina en esta manteca, de lasuerte que esta
dicho atras, porque este platilio no ha de lle-
var huevos; sile quicres echar an poquiro de
verdura picada, podras, Este platillo ha de sa-
lir un poquito amatillo.

Panecillos de Colaciones.

Omatis tres libras y media de harina de
tahona muy floreada, y si no da hubierc

de rahona, sea de molino de trigo candcal, pon-
Ja sobre el rablero, hards nna presa redonda,
echacis alli un poco de levadara, deshazla
con una gorta de vino tibio, echa encima una
libra de azucar molida v cernido, lnego echa-

le media escudilla de aceyte, .que sea bue-
na,
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na, tibia, un poco de anis, y un poco de sal:
luego tendrds cosa de un quartillo de vino ti~
bio, echa un poco en la presa de la harina, vé
amasando tu masa con el vino, de manera
que quede cnceradas luego asi calicnte Ja
envolverds en unos manteles calientes, la
pondris en una cestilla, 6 en otra cosa al amor
de la lumbre, para que se¢ leude; quando esté
leuda , vela sacando al tablero poco a poco,
para hacer los panecillos, y lo demis quede
arropado; y como bayas hifendo la masa, y,
haciendo los panecillos, tendras una cama pe-
cha 4 donde los poner , entre los dobleces de
unos manteles limpios, y enmedio de otra ro-
pa, donde estén bien abrigados; y de esta ma-
nera lo iras haciendo de a quatto onzas cada
uno, y entretanto quc se acaban de hicldar, se
caliente el horno de pan, de manera que esté
muy templado, y cocerloshas sobre papeles
polvoreados de harina: y si no tuvieres horno
de pan, bien sc podran cocer en un horno de
cobre , teniendo cuenta quando entraren los
panecillos en el horno, no esté frio, ni muy
caliente por abaxo, porque si se resfria, no cre-
cen; y si riene mucha lumbree el horno, s¢ que=-
ma por ¢l suelo con mucha facilidad. Estos se
pueden comer en las colaciones. Y advierte,
que quando hicieres los panecillos, has de hi-
fiir muy bien la masa, porque importamucho.,

Aaa Ojal-
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Ojaldrillas fritas,

TOmar'a’ls 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, 6 de bacas, sobarla-
has mucho , hasta que haga correa: Iuego
echarlehas un poco de azucar molido y cerni-
do, sobarlahas hasta que tome correa, y iras
haciendo unas ojaldrillas delgadas del tameiio
de un real de 4 oclo, y tendras la manteca ca-
liente, y como Iis vayas haciendo, velas
echando en la sartén, y en friendolas, pasalas
por almivar, y echarlashas un poco de canela
por encima; ¥ no te espantes, porquc digo
que eches azucar en la masa, que se ha de
freir, porque antes es muy bueno. De Ia masa
de las empanadas Inglesas podris hacer unos
tallarines , 0 unos quadrillos, y frielos. Son
muy buaenos para compener platos, como son
platos de pastelillos de conservas, Y advierte,
que si la masa estuviere un poco dura, que
de los quatro huevos que esta dicho, podris
echar los dos juntos con (Jaras.

B~
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Butiuelos de queso asadero.

TOmarés una libra de queso asadero, que
sea bueno , mondarlohas de la corteza,
majarlohas en el almiréz con un quartcron de
azucar , echale quatro huevos batidos , tosa
de tres onzas de harina, majalos mucho, Ine-
go haris tus buiinelos, sirvelos con miel,
azucar, y canela por encima.

~~
Noclos de masa dulve.

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

Aaj Fru-
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Fruta de fartes.

Aras ojuelas delgadas, frielas en buen
aceyte, que estén bien fritas, sacalas en

un colador Gue s¢ escurran del acevie , luego
las echards en el almiréz, y muelanse muy
bien: luego tendris miel, que sea muy buena,
espumada, confi rme 4 la cantidad de las ojues
las cue tuvires; hards el almivar de miel, que
este subido de punto, echa dentro las ojuelas
muy mdlidas, echale un poco de clavo mo-
lido, cancla, un poco de pimienta, y un po-
quito de nuez; y si quisieres echarle un poco
de pan rallado, tostado primero, bien podris;
mezclalo con las ojuclas, y de todo esco haras
una pasta en el caciro de la miel: luego hards
una masita con yemas de huevos, vino, una
gota de manteca fresca , 6 buen aceyte, y
una migaja de sal; y esta masa se ha de sobar
mucho, y tender muy delgada, y luego haras’
Jos fartes de la hechura que quisieres, redon-
dos, con unos piquitos, y irds envalviendo-
los en una masita muy delicadamente, mo-
jaris ¢l bordacillo con una pluma, asentatds
¢l otro borde encima, de manera que despues
de cocido €l farte, no se ha de vér por donde
sc pego la masa : luego pondras unocs papeles
en la hoja del horno, y los iras poniendo, de-
L xan-
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xando los piquiros para arriba, hinchicis la
hoja del horno de elles, v cueceles 3 81 quisie-
res hacerlos apricsa, tiende una hoja de masa,
y luego haras un rollito largo de la pasta, que
tome toda la hoja :* luego pon aquel rolliro
sobre el borde de la m'tsa arrollalo con la ma-
sa una . vucita no mass; corta {a masa, cierra
_ el borde, mojando con una pluma, asientalo

sobre ¢l otro borde, y aprietalo un poco: lue-
go v¢ cortando al sesgo con el cuchillo unos
trocites .un poco mas largos de una pulgadas
y de esta ‘mancra las podms hacer: no parece
tan biem, mas cs la misma cosa. Sisobares es-
ta masa con aceyte muy bien, y le echases un
poquito de azucar molido, y cernido, y no les
echases huevos , se podrian comer en las cola~
cioness y si fuere Verano, por amer de¢la ca-
lor, podras hacer Ia pasta con dzucat, y un po-
quito dc-micl, v moderarte en las.especias;.y
si no quisieres freir las hojuelas, cuecclas en
el horno, y muclelas Y seri lo mismo; .

-Memoria de bos Ma:tacbom:. Covs

Omarés cosa de medio celemin de harina

floreada , hards. una peesa sobre cl table-

ro un poco larg ga, cchatlchas dentro libra

¥t quarteron de azucar- molido y. cernido,

dos onzas de cancla molida y cernida-, sie-
te onzas de agua clara, una onza de agua

Aag ro-
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rosada; y con esto batiras ¢l azucar dentto en
la presa hasta que haga ampollitas: luego irds
metiendo harina hasta que la masa esta ence-
rada: luego quiraris el harina que sobrare a
una parte del tablero, sobards un poco la ma-
sa, hirds tus mostachones de cosa de.dos on-
zas cada uno, y un poquito largos, cuecelos
sobre papeles muy bien..polvercados de mo-
yuclo, queres un cenmiite muy menudo, y muy
aspero, temdras caliznte el horno como para
pan , que cst¢ algo reposado, y no los dexes
cocer demasiado, porque se pondean muy du-
ros,y tambien si los sacas antesque se embeba
la hnmedad, quedarschan muy blandos, que
en el cocer estd el toque de que salgan muy
buenes. Y advierte, que si le _mct_xcs,cs mas ha-
rinade 'lo"necesario,-sa]drian muy secos,y as-
peross'y si los dexases muy blandes, s¢ te des-
pacnurrarmn se irian por el horno y no se~-
rian de provccho. a masa ha de qucdar ence=
rada, y con esto saldran bien.

Advicrte mas: que si no hallares movuelo,
los podras poner sobre:obleas, y saldrin muy
bien.,” y 'despues.de cocidos les podras raspar
tos suetos: Estos son los que mas gusto suclen
dar i su- Magestad., porque estgn moderados
en especias: otros fos qmcrcn mus picantes de

cspz.cms. S 1
Me~
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Memaria de la mostaza negra.

Omaras quatro arrobas de ubas negtas,
desgranarlashas , echaras los granos ¢n

un caldero, 6 perol de cobre, ponlos sobre
las trevedes con lumbre, y cueza una hora:
Inego apartalo del fuego, dexalo enfriar, y es-
curre todo el mosto que saliere: luego estruja
1as ubas todo quanto pudieres €n una cstame-
fia despues de haber sacado € mosto: pon-
draslo 4 cocer, y cucza hasta que mengue la
mitad, y un poco mas, luego dexalo enfriar,
toma una libra de polvo de mostaza, que sea
muy fina, desatala con vinagre muy fucrre,
de manera que s¢ haga una masilla, dexala
estér asicosa de seis lhoras, luego la pondras
en un barreflon, 6 perol, vé echando mosto
poco i poco, y desatando la mostaza hasta que
est¢ bien deshecha, y echaras mosto hasta que
est€ bien rala: luego echala en una olla vidria-
da, y dexala estar un dia destapada: luego ta-
pala con un corcho, ponle por encima un per-
gamino , ¥ el mosto que te sobrare lo has de
guardar en una ollita vidriada muy bien ta-
padit, y quando Ja mostazase endureciere, y
perdicre la fortaleza, con ¢l arrope que te so-
bré podris desatar un poco de poivo de mos-
taza, habiendo hecho la masilla con 1a vina-

[24
o
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gre, como esta dicho, y aderezaras la mostaza,

de manera que no est€ dura, y est¢ plcante; y

si esta mostaza se te espesare mucho entre

afio, y no tuvieres arrope, desatards un poco

de polvo de mostaza con un poco de vinagte,

y un poco de agua, y dexarlohas estar dos 6

tres horas para que pierda la verdura, Adere-
zards una ollira de mostaza, cosa que puede
durar diez ¢ doce dias; y en acabandose esta,
aderczar otra para otros tantoss y €stose piie=
de hacer, porque el arrope con que se hizo la
mostaza estaba tan negro, Yy tan subido de
punto, que se vendra 2 endulzar a los quatro
O cinco meses : mas tiene buen remedio en lo
que tengo dicho, que si esta mostaza se hicie-
ra con mosto de ubas tintas sacadas en lagar,
sale 1a mostaza morada, y si la aderezases con
mostaza y vinagre, quedaria pardas y si no
apurases tanto €l arrope, tambien se corrom-
peria & cosa de tres, ¢ quatro meses despues de
hecha, y asi mas vale aderezarla entre afio,
quc no sc eche & perder, de manera que no se
pueda remediar. En el arrope con que se hace
la mostaza , podris echar membrillos quando.
se cuece, para que rome aquel gusto; tambien

se sucle echar clavo, y canela; mas yo lo he
experimentado, y es mejor hacer el arrope co-~
mo esta dicho, sin echar ninguna cosa mas
del polvo de la mostaza. Y si quisicies hacer

csta
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esta mostaza sin hacer la masita del polvo de
la mostaza con vinagre | sino echar el poivo
en una pieza, y desatarlo con el mismo arrope,
sin echar gota de vinagre, estara mas seguta
de que no se pierda entre afio, haciendola de
esta manera: echarlabas en una olla vidriada,
dexarlahas destapada veinte y quatro horas
para que eche la verdina frera: hard una es-
puma, quitarselahas con un cucharon, tapa-
ras la olla con un corcho, que ¢sté muy justo,
y luego un pergamino encima, porque no
pierda la fuerza; y si entre afio se endulzare,

£

se tornara 4 aderczar , como estd dicho atris.

Vinagre de sabuco.
Ocerids Ia fler del sahuco, echarlahas ea
una cesta , dexala estir en clla veinte y
quatro horas, que est¢ bien apretada: luego
pondrds un pafio 6 manteles, ¢ irds sacudien-
do aquella fior cncima, caera la florecilla so-
bre los manteles, y quedarin los palillos mon-
dados sin ninguna fior : luego pondras la fior
4 donde se seque sin que le dé ¢l Sol , porque
le quiraria €l gustos quando la flor est€ bien
scca , tomards las redomas de vidrio de & tres
azumbres, echarlehas dentro la fior que pu-
dieres romur con las dos manos, ¢ hinchcelas
de vinagre blanco, que sea bueno, tapalas con
sus corchos , y con sus pergaminos , ponles
adon-
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aiondc les dé el Sol, y el sereno, y estense alli
hasta que la flor toda se baxe al suclo de 1a re-
doma: luego trasiega la vinagre ¢n otras redo-~
mas, tapalas con unos corchos que vengan
muy justos, ponle unos pergaminos* encima
mojados, atalgs muy bien, porque no se sal-
ga la fortaleza de la vinagre : luego podras
tornar 4 henchir las redomas adonde esti la
flor del sahuco, taparlahas con sus corchos, y
pergaminos, v de ahi a dos meses tendris otro
tanto vinagre de sahuco casi tan bueno como
¢l primero: puedese guardar todo el afio, y si
Je quisicres echar 4 cada redonda tres § quatro
claveles que estén bien secos, sabrd un poco 4
clavos; y si le quisieres echar tres § quatro
botoncillos de rosa seca, tambien se los pue~
des echar , que d2 muy buen gusto,

Otra vinagre de sabuco.

I hubicres deandar caminos, y no pudieres
{Ievar el vinagre de sahuco, lleva un poco

de flor seca en una taleguilla, y adonde quisies
res hacer vinagre de sahuco, pon i calentar el
vinagre ¢R una cazuela de barro, ¢ en alguna
picza de plata; y quando la vinagre comenza-
re a alzar ¢l hervor, echale dentro un poco de
1a flor de sahuco, apartala, y tapala, ponien-
doloencima una seryiileta,y lnego un plato,y.
o
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dexala estar un quarto de hora : luego desta-~
pala, ponla 4 enfiiar , y hallards vinagre de
sahuco con tan buen gusro como la que se cu-
ro al Sol. Y advierte , que el mandar que se
eche esta flor de sahuco en una cesta apretada,
y en parte fresca, es, porque se escalde un po-
co, y suelte bien las florecillas, porque si se
secase , suelta con los palillos, son tan ticrnos
como las flores, y se quicbran, y se mezclan
con la flor, que no hay quien las pueda desa~
partar, y decp.u.s sabe el vmagrc a ellos, Yy no
tiene bucn £Usto.

Agréz para todo el affo.

Omaris el agriz qiando esté bien creci-

_do, y bien vcrdc, majalo, y saca todo ¢l
agraz que pudicres’ , cuelalo por un cedaci-
ilo » ponlo en una picza , dexalo asentar, v
quedard muy claro como agua : trasiegalo en
unas redomas, que tengan wnas canillas junto
al suelo, y rio ha de lievar ningun poso, sino
muy claro, y no se hinchan las redomas mu-
cho porquc s¢ ha de échar en cada redoma nn
poco de aceyte, cosa de medio quartillo, vy se
ha de ir sacando el agriz por la canilla, v el
aceyte cstara siempre encmn yno le doxard
criar nata, porque de orra manera la criara, y
se echara & perder el agriz; y si quisieres sacat

mi-
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macho agraz , podraslo poncr en una tinaja,
que tenga su canilla, v echaras cantidad de
aceyte, de manera que tenga siempre el grue
so de un dedo de aceyte encima, y irase sacan-
do ¢l agraz por abaxo , como esta dicho.

Otramanera de agriz.

Acaris el agraz, como estd dicho, colarlo-
has por cedacillo, echaraseste agriz en
unos vidrios anchos, y baxos de borde, asi sin
dexarlo asentar,y pondras estos vidrios en par-
tc adonde les dé el Sol todo el dia, y con esto
se vendran 8.quaxar, y a secar, de manera que
se pueda moler, y rendras este agraz guardado
en una caxa; y quande quisieres usar de é€l,
desatarlohas con un poco de agua, ¢ caldo de
Ia olla, y tendra el propio gusto del agriz, y
lo podsas tener todo el afio. El zumo de las ci~
dras azrias se puede guardar para todo elafo,
sacandolo en los vidrios, como ¢l agraz quan-
do se cogen las cidras para hacer el diacitron
por cl mes de Abril, que hace ya buca Sol; y
estz agrio que queda de las cidras, lo pucdes
esprimir , echarto en los vidrios , ponerlo &
secar, v se quaxara como cl agréz, y despues
desecolopodrastener guardados y quando qui-
sieres usar de ¢1, desaralo con un poco de caldo
del hervor de la olla,y sabrad zumo de limon,
Pe-
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Pepines en vinagre para todo el afio.

Omaras los pepinos , que sean muy chi-
cos , de manera que oo tengan dentro
hueco mnbuno, y hinchiris una olla vidriada
de ellos: huego hinchirds esta olla de vinagre,
echatlghas un poco de sal , un poco de hino
jo en rama, tapala con un cor.cho, que venga
muy justo, poala en parte fresca dende le dé
- clayre, y estatsehan todo el afio verdes, co~
mo si estuvieran en las matas.

La oraga de miel.

T Omardas una parte de oruga para ocho par-
es de miel, que sea buena, y la orega
Ia molecis, cernerds por cedazo y haras una
masita de I oruga con vinagre tinto: ha de
estir la masilla bien blanda, y dexala estar asi
veinte y quatro horas, porque deseche fa ver-
dina de la oruga: luego tomards las ocho par-
tes de la miel, echale un poco de agna, y
cueza hasta quc est¢ bien espumiado: lu *go
vc desatando la oraga consu miel, y vendrd
4 estar bienrala, cornala a cchar enel cazo,
tornala al fuego, cueza dos o tres hervorss,
para que s¢ acabe de consumir el agua de la
miel; luego sacala, echale un poco de ca-

ne-
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nela molida, v dexala enfriar; de que esté fria,
tapala con ¢l corcho, y su pergamine, y du-
rara muchos dias, Esta oruga es buena puara
donde hay mucha gente , como son Conven-
tos, algun basquete, que ha de durar muchos
dias, porque esta oruga no es la mejor que se
hace, porque la buena se ha de hacer con azi-
car, y con pan tostado; mas no se guarda de
ocho dias arriba, . .o

Oruga de azucar.

Omaris un panecillo de oruga, y mole«
lohas muy bien: luego tendras seis on-
zas de pan tostado, remojado en vinagre blans
o, esprimelo de la vinagre, echalo en el alari-
var , majalo todo junto con seis oiizas de
azlicar , antes mas que menos, desatalo con
12 vinagre eh que cstuvo el pan en remojo,
hasta que esté ralita como mostaza, echale un
poco de canela inolida, y luego pasala por un
cedacillo, Esta oruga se puede gaardat ocho
6 diez dias 4 lo mas largo, y no ha de llegar
al fuego, es la meior de todas, y la que se sie=
ve mas ordinariamente 2 los grandes'sefiores:
ysi la hallares muy fuerte , que podria ser
que lo estuviese , podras afiadir mas azucat
molido, y cor ¢s0 se remediacd,

So-
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Sopa de Aragon.

Omaris un higado de ternera, cocerlo-
has, v rallalo con el rallo, que salga
bien menudo; Inego echale otro tanto queso
rallado, un poco de pimienta, v mezclalo to~
do: luego tomaris buen caldo de 1a olla, echa-
raslo sobre el higado, y el queso, de mane-
Ia que esté un poco ralo: luego haras una so-
pa de rebanadas de pan tostado, pondras 2
cocer la salsa del higado, y en cociendo, echala
por encima la sopa,de manera que quede bien
cubierta, y bien empapada: Inego echale bue-
na grasa de la olla por encima, y echale un po-
co de queso: luggo metela en un horno a tos-
tar. Esta sopa viene 4 ser poco mas, 6 menos
morteruelo; puedes ayudar con pan tostado,
remojado en caldo, y majado.

Manteca de nazulas.

Omaras las nazulas , ¢ requesones, que
todo es uno, proebzlos, que no es-

tén ahumados, dexalos estdr dos dias, 6
4 lo menos uno, potque acabados de ha-
cer, no sale bien la manteca, echa estos
rejuesones en una vasija redonda, que es-
té¢ muy limpia, deshazlos con un cucha-
ren, y tendris agua caliente, € iris echando
Bb unas
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unas gotas de agua caliente sobre los tequese-
nes, velos batiéndo muy recio con el cu-
charon, € irds echando unas gotas de agua ca-
liénte, € irds batiendo apriesa 4 una mano; y
esta agua s€ ha de ir echando muy poco a po-
co, porque haya lugar de batir los requesones,
v no has de echar mas agua caliente, de quan-
do los requesones estén como puches; has
de estir bariendo cosa de media hora, 6 mas,
como fuere la cantidad de los requesones; y
quando vieres que los requesones hacen mu-
chos granillos muy blancos, entonces esta sa-
cada la manteca; tendras agua muy fria, iras
echando de ella poco & poco sobre los reque-
sones, y trayendolos & una mano con un cu-
charcns y quando cllos vengan & estar may
ralos, podras echar cantidad de agna fria, y la
manteca se subira toda arriba, y se arrima al
cucharon : luego arrimala 2 un borde de la
pieza , vicia roda aquella agua, echa otra
agua clara fria sobre la manteca, deshazla
con un cucharon, arrimandola 4 un borde de
Ia pieza, lavala muy bico, deshaciendola mu-
chas veces; y quando esta agua esté enlechada,
tornala 4 vaciar, y esto haras hasta que la man-
téca no eche de si ninguna cosa de leche, que
aanque la laven, quede el agua muy clura, v’
cntonces esta buena la manteca, y puedes ha-

cur tus mantequillas, é rosquilias, de la mane- -
ra
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ra que té pateciere , que aunqae parece que ea
los requesones no habr.l manteca, por ser he-
chos del suero de la leche, con todo eso ha de
salit ranta cantidad de manteca come la mirad
de los requesones; y esto se entiende en el bul-
1o, que en el peso saldrd la tercia parte. Es muy,
buena mantcca para comer asi frld;

Cémo s¢ bacen las mantequil laJ de lecbe de cabras,

Omaras la leche, que sea acabada dc orde-
flar, y asi calicnte como esth la echards
en un barquine de cuero, de manera que esté
Ia mu:ad de <l vacio; lucbo hinchele de ayre,
que est¢ casi lleno, atalo muy bien, luego
tomalo por los dos cabos batela mm:ho que
ande la leche de una partc aomra, y se ven-
dri 4 haegr una pella de mantecas Frego va-
cia la leche , echa esta manteca en agua fria,
lavala, y luego’ haris las’ mantequillas unas
xosquillas bdena m3ncez que te parccxctc.

Aceyte de huwa.r.
Sy '

Omaras una docena-de hue‘oos frescos,
ponlos 4 asar, que estén -bien duros,
luego mondalos, sacales las yemas, echalas
en una sartenilla muy limpia, ponla sobre unas
pocas de brasas, vé deshaciendo alli las ye-
Lba mas
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mas con una cucharilla, 6 paleta, velas tostan-
do, y meneando hasta que veas que van mos-
trando sefial de ageyte: luego rendeds un pa-
fHito nuevo, y delgado de una quarta de largo,
y una sesma de ancho, can dos palillos eosidos
en las puntas, y echards estas yemas de huevos
dentro en este pafiito, luego torcerids con los
paliilos, darlehas garrote, y saldra aceyte:
luego tornads & calentar las yemas en la sar-
tén , tostarlas mas, meneandolas con la palz-
ta, tornarlashas & echar en €l lienzo, y- a dar-
les garrote con los palillos, y sacards aceyte
muy claro:los hueves han de ser frescos en to-
do caso. Este aceyte es bueno para los empey-
nes, y las mugeres lo estiman mucho, aunque
Yo no s€ en que lo gastan,

,.&cyte de almendras sin fuego.

POndréslas almendras en un poco de agua
fria al.fuego, ¥ en calentandose de manera
que suelten las almendras el pellejo, sacalas,
mondalas , echalas en'. ¢} almirdz , majalas
mucho, y ellas sc irin enaceytandos y quando
vieres que salpica mucho el ageyte, sacaris las
almendras muy poco i poco, echrlas en el
pafiito {como esti dicho en ¢l aceyte de hue-
vos) dales garrote con los palillos, y saca-

ris muy buen aceyte, tornaris a majir las
al-
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almendras, tornards a datle garrote: y saca-
les mas aceyte. '

Advierte, que las almendras, si las echases
en agua cociendo pata pelarlas, se-escaldarian,
v no podias sacar aceyte de elldss y asi para
hacer los mazapanes es muy bu€no echar las
almendras en agua que est¢ cociendo, porque
se escalden, y se pueddn majar bien $in acey-
tarse, aunque los boticarios no se gnardan de
¢so, porque aunque escalden las ahwmendras,
sacan mucho aceyte, porgue lo sacam con fue-
go, y mas violentamente; y asi esteaceyee sin
fuego es mas saludable; para Jos nifios, quan-
do son chiquitos, es bicno moler azucar pie-
dra blanco, y con est€ aceyte hacer unas co-
mo papillas, y darles unas cucharadillas, y es
muy buena para las flemas. Tiene una cosa,
que s¢ enrancia muy préstos y asi¢s menester
sacar muy poquito, y sacar-cada dia no mas
de lo que fuere menester. ‘

Como se puede asar una pells de manteca de ba-
cas en el asador.

TOmarés una peffa de manteca fresca, cs-

- petarlabas de pant# A punta en un asador
de palo, que sea muy derecho, yguddrado, v
en la punta redondo. Este asador ‘araris en [
punta del asador de tornillo muy bien, por-
que no puede asar en el asador:-de hierro;

Bb 2 por-
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porgue se calentari:, y derritiria la manteca
por de dentros y tampoco se puede asar en asa~
dor que no tenga tornillo, porque no andaria
redondo,y haria derretic lamanteca,y come la
tengas espetada, como esta dicho, pon los ca~
vallos, y haz una lumbrecilla de carbon, que
no sea mas ancha que la manteca, poniendo
nunos ladrillos a los lados, de manera que que-
de nn claro que no sea mas ancho que la man-
teca; luego tendras cantidad de pan rellado,
mezclado con azucar, y pen a asar la manteca,
y ba de ser el :sider muy redondo,y ha de es-
tar echando uno siempre pan raliado, vy azucar
por encima, teniendo una pieza debaxo para
recoger €l pan rallado que se cayere, porque la
tumbre que ha de asar ]a manteca, no ha de es-
tdr debaxo;sino adclante, y ha de haber buena
fumbre clara de tizos de carbon, y de esta ma-
nera irds asando la mantecas y si te das buena
mafia 4 echar el pan, la asaras sin que se derri-
ta gota de manteca mas de lo que sc empape
en el pan; y quando vieres que se va abriendo
haciendo unasaberrurasogrietas, la darasbue-
na lumbre para que tome color ¢f pan, y Ia po-
dras sacag, Siempre quedara enmedio un po-
quiro de manteca sin derretir, porque come ¢l
asadorgs de palo, nunca se habra calenrado tn-
medio de la manteca, lo que no se pudiera ha-
cer con asadorde hierro, Y advierte, q,uc.qu:hns

_ g do
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do 1a manteca vaya mas de medio asada, si
abricse mucho, seria necesario sacarla, y po-
nerla en una barquilla, é un plato hondo con
mucho pan raludo, yazucar debaxo, y enci-
ma, y luego calentar un horno de cobre con
macha lumbre, y quando esté¢ muy caliente,
metele la manteca dentro en sa plato, y luego
tomara color; y si se dasbaratare algo, toma
una paleta, y acomodala , que esté de la he~
chura de pella de manteca fresca, echale mas
pan rallado, y de esta manera quedara buena.
Esta manteca asada no es mas de para averi-
guar si se puede asar en asador, & noj y es ver-
dad que se pucde asar de 1a manera que tengo
dicho, porque yo lo he hecho algunas veces;
inas si quisieres hacer esta manteca,que venga
4 estar de la misma manera, como si sc asase
cn asador, tomards la manteca asi cruda, y
mezclarlahas con mucho pan rallado, y azu-
car, de manera que venga a estar como una
masa dura, que parezca que es todo pan: lue-
go echala en una barquilla, ponla sobre unas
brasas, vela acomodando con la paleta, que
quede la bechura de una pella de manteca; y
si vieres que se rezuma, echale mas pan ralla-
do, v quando est¢ tostada por um cabo, la
vuelve con la palera, tuestala por el otro, v
la sacaras que parezca 4 Ja otra que se asé en
el asado. .

Bb 4 Me-
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Memoria de los Vizcochos.

Tres libras de azucar molido, y cernido,
tomards docena media de huevos, gui-
tando la mitad de las clavas, dos onzas de agua
rosada, v un poco de almizcle , hards ana pre-
sa de harina redonda, que tenga mas harina de
lo que serd menester:echaras dentro Jas tres li-
bras de azucar molido, y cernido, y !a docena
y media de huevos, quitando la mitad de las
claras como estd dicho; batiras este azucar, y
estos huevos muy bien con las dos onzas de
agua rosada dentro de la presa: luego irds jun-
tando la harina que pudicre entrar por Ia parte
de adentro de la presa, de manera que quede la
masa encerada, y Ja demas harina la podras
guardar. Esta masa se ha de sobar un poco:
fuego lavarlacomo para rosquillas muny delga-
das, de! gordor de un dedo de la mano: luego
Ia partiras al sesgo del fargo de un dedo; y se
han de juntar unos ¢on otros, como sarticas
de peces, se han de poner en unmas torteras
polvoreadas cen mucha harina, 'y cocerse cn
un horno; y quando estén a medio cocer, pat~
tirlos con un hilo gordo uno 4 uno, y luego
tornalos a acabar de cocer. Tambien les has de
echar ui peco de anis molido, y ¢ernido, v
una migaja de sal, y porque no los andes par-
! tien~
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tiendo con hilo, los podras poner un puco
apartados unos de otros; y de esta manera s¢
acabarian de cocer de una vez.

Bollitos pardos.

Oma una libra de azucar 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 aznear, v de las almendras mazapan, y
luego echarlehas lo demds todo junto sobre el
tablero, y de todo esto se ha de hacer una ma-
sa; hase de echar canela molida hasta que esté
la masa muy parda,’'y echale nun poco de olor;
hanse de hacer unos bollitos chiquitos a mo-
do de mostachones. Hansele de hacer unas ra-
yitas con la vuelta del cuchillo, ponerlos so-
bre unas obleas, y cocerlos en un horno de

cobre a fuego mansa.

Tortillas delgadas de aceyte.

Atirds seis hneves frescos con media libra
de azucar, molidoy cernido, hasta que esté
muy blance y espese; como para hacer vizco-
chos, y luego tendris onza y media de vino
blanco, un poco de aceyte que-sea muy bue-
no, echalo en la pieza donde estan los huevos

batidos con el azucar, echa harina hasta que
se
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se haga una masa cncerada, échale un’poco
de anis molido, un poco de sal, sacalo so-
bre ¢l tablero, y sobalomuy bien; tomaras cl
palo de la masa, y haras hojas delgadas del
grueso de un real de 4 dos: lnego cortarlashas
con la cortadera del tamafio que quisieres, y
obcerlashas en un horno sobre papeles polvo~
reado de harina 4 fuego manso; y de que cs-
tAn cocidas hanse de limpiar muy bien, y vi-
driar con azucat, 6 bafiarse con bafio blanco
de azucar, y claras de huevos, como las ros-
quillas, Tambien son buenas asi sin vidriar,ni
bafar.
Memoria de las Rosquillas,

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

ras; y hanse de batir los huevos con este azu-
car, como para vizcochos, hasta que ¢sté blan-
co; hasele de echar un yoco e 2nis quebran-
tado: lucgo le echards cosa de media libra de
manteca de bacas fresca, cosa de dos mara-
vedis de vino blanco de lo caro, luego bate-
lo un poco mas con mucha fucrza, y luego
echale harina fiercada,lo que el batido pudie-
re embeber, de manera que quede una masita
un poco dura: lnego sobarlahas mucho hasta
que haga ampollas,y que quede la masa ence-
rida: luego haz tus rosquillas,y pon un cazo
con
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con agua al fuego, ¥ quando este cocicnio,
echa las rosquillas dentro, cuczan hasta que
elfas mismas suban arriba encima del agua, y
" como vayan subiende, los iras sacando en una
cesta, dentro nnas tohallas, porque no s¢ pe-
guen unas con otras;hanse de sudar alli como
ocho horas, y luego llevarlas al horno de pans
y quando las traygan, las has de dir lustre,
sino las quisieres dac bafios y si las quisieres
blanquear con vidriado, sera mejor,

Otra suerte de Rosquillas.

Ara seis docenas de rosquillas tomaras
una libra de azucar molido y cernido, y
seis docenas de huevos, los seis con claras, v
los demis no mas de las yemas, echale dos
maravedis de anis, un quarteron de manteca
de bacas, y tanto vino blanco como quepa en
un cascaron de huevo; ha de ser bueno. Todo
esto se ha de batir juntos y luego iv metiendo
harina floreada hasta que se haga una masa
encerada, trayendolo siempre & -una mano
con ¢l cucharon, y si no, s¢ han de sobar
mucho: Juego guardar la orden que esta es-
erita en las de atras. Y adviertase,que en las
unas, y en las otras s¢ ha de echar Ja mante-
€a tibia,

Ba-
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Baiio blance para Rosquillas, y otras cosas.

EL blanqueado se hace de esta manera. To-
maras una libra de azucar blanco, moli-
do y cernido, echarlehas las cinco claras de
huevos que quitastes de las rosquillas, echale
un poco de agua, revuclvelo con un cucharén,
de manera que €st€ €spesO COMO mMostaza,
ponlo al fuego, y tracrlohas muy apriesa, has-
ta que todo ¢l azucar quede deshecho : luego
echalo en una albornia’, batclo mucho hasta
que csté espeso , echale un poco de zumo de
limon , tornalo 2 batir mucho, y se pondrad
muy blanco: luego toma un hysopillo de plu-
mas, 6 cerdas, vé bafando las rosquillas, y
hanse de secaral Sol; v si no hubiere buen
Sol, al amor de la Jumbre. sobre un tablero.
Con este bafio podras bafiar tabletas , vizco-
chos, y otras muchas cosas.

Gilea de vino.
Omaras una aznmbre de vino blanco, que
sea muy claro, y muy bueno, echale ki~
bra y media de azucar, dos onzas de canela,
que sea muy buena, medio molida, un grano
de gengibre , quatro maravedis de pimienta,
todo esto quebrantado, y mas de medio quar-

tillo de leche, todo junto ha de estir en infu-
sion
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sion en unz olla nueva por espacio de ocho 6
diez horas, y menearlohas despues de las ocho
horas, y echalo 4 colar en lnmanga: y quan-
do esté la mitad pasado, tornalo 2 echar en la
manga, y esto hards hasta que salga claro,
luego dexalo ir pasande poco il pocos y de
que est€ todo pasado, pongase junto al fue~
go quanto se entibie, y estard la olla tapada
con un papel: luego romards dos onzas de co=
lapegue , deshagase muy menudo, lavalo en
muchas aguas, ponlo sl fuego en una ca-
zolilla nueva con medio quartillo de vino
blanco, cueza poco 4 poco, hasta que la co-
lapegne esté toda deshecha, luego cuelala
por una punta de servilleta muy limpia den-
tro en la olla del vino, echale zumeo de medio
limén, ponlo i enfiiar, 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 quirales
unas rajiras de Io negro , echalas en una cazo-
lilla nueva de barro, derrite la gilea, echa
un poco sobre las zanahorias, pon la cazue-
lagobre unas brasas , quanto vengan a alzar
h&vor , y saldra la tinta » Y tornalo a echas
en 1 alla colado por estameia, 6 por serville-
ta, y saldra la gilea de color de. granada. Ad-
vierte, qué aquesta gilea nunca “ha de cocer,
ni se ha de calentar , sino tibia. i la quisie—

£cs
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res hacer colorada sin zanahorias, con echar
vino tinto bumo en lugar de blance, la man-
gale quuam l2 mitad del color , ¥ qnedam dé
Ia misma color de las gmmdas Si quisicres
scrvir esta gilea blanca sobre cosa de carne,
pelaras un lechén, haraslo quartos , echalo
en agua, que se desanorc muy bien: luego
echalo 4 cocet en una ofla nueva con un poco
de agua, un poco de sal, un grano de gen-
gibre, que sea muy blanco , mondada lx cas-
cata, echale un poco de pimienta. longa
cnrera, galanga, un poco de grano de pa-
raiso, cuezase el lechon cen todo esto; y si
no hallures estas especias extraordinaria®eug-.
cclo con solo el gengibre, y pimienta redonda
entera; Y quando est€ cocido el lechon, saldra
muy blance: asienrale en un Plato, Ia cabe-
za enmedio, y los quartos 4 la redonda 3 y
laezo hinche el plato dela gilea de vino, que
s cubra todo el lechon , y ponh. unas ramas
dealmendras 4 la redonda,y si quisieres servir
csta‘gilea de vino sin earne, sirvela en pellas,
la mitad de las pellas blancas y la mitad co-
loradas. Hanse de adornar las pc;las con hajas
de laurél doradas, y con unas florecillas, que
estitn dentro en los pifiones remojados : no se
trata de otras colotes, ni moldes, porque no son
buenas.Y si quisieres servir esta gilea, en que
se cocio ¢l Jechon, con dexar enfriar el calldo,

char
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echar azucar, y cancla, que estd dicho en la
del vino, y dexarla estdr en infusion cinco, 8
scis horas al amor de la lumbre , de mancra
que no se caliente, ni esté frio, y hasle de echar
un poquito de vino, y la leche, que esta dicho
atras, y echala a colar en la manga junto al.
fuego y despues de colada , cchale Ja mitad
de la colap%ue que se eché 2 I otra, y su
zumo de limon, y saldm muy buena. Esta se
puede hacer de gal o capones , echando
muchos alones dcntro al cocer, ¥ puedese dir
a enfermos. Tambien se puede hacer de manos
de cabrito, ¢ de ternera. Y advierre, que esta
gilea ds,c:n'nc ha de salisr muyeclara sin ningun
genero de grasa: y quando se colare pot la
manga, ha e ser cerea del fuegos y sile sin-
tieres algun poco de grasa, con echar unos
cascarones de huevos muy limpios dentro en
la manteca, sc apegara toda la grasa, y queda-
ra 1d gilea muy clara. La manga para colar es-
ta gilea, ha de ser de media grana blanca, 6 de
muy busn cordellate blanco, ha de ser ancha
de boca, y muy aguzada-de abaxo y la cos-
tura tambien ha de . sér de dos costurds muy.
fuertemente. Quando la gilea de vino se aca-
ba de colar, es hypocris, quitandole la texcia
parte de azucar, y aftadic especias.

Me=
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Melindyes de azucar:
TOmans media libra de azuear molido. Y
cernido, luego barirds clara y media dc
huevo, edm:]ohas sobre este azucar, y irds
haciendo una masilla como masa encezada:
luego hards unos rollitos a modo de rosqui-
llas. dclgad1s pondraslas sobte unas obieus,
metelas en ¢l horno 4 fuego manso, y creceran
mucho. Advierte, que estos melindres han de
Hevar un poco de anis molidos y si los quisie~
res rellenar, haris ¢l rollito un poce ancho, y
luego haris otro rollito.de mazapan muy del-
gado, ponlo encima del melindre, arrollaio
como quien hace frura de manjar blanco,
haras tus rosquillas, y cuezans esobre obleas.

Estos suelen salir muy buenos.

Vizcoches sin-barina.
Omaris ocho-onzas de-azucar molido, y
cernido: luego echarlehas oche yemas de
huevos crudas, y ‘un poquiro de anis molido,y
batirlohas muchio con are cucharon hasta que
est¢ muy blanco, y mty espesp: luego. hards
una masita muy hna con mantéca de bacas, y
yemas de hucvos,y tendeds una hoja.muy del-
gada: Inego cortards unas torcillas redondas

con la cortadera, del tamaiio de un As de oros:
lne-
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go harisle unos piquitos muy menudos 4 jro-

o de quesadillas , hinchirlashas de este bati-
do, y cuezanse en ¢l hotno a fuego manso. Y,
advierte que el batido se ha de echar en Ia tor-
tita redonda antes que se hagan los picos, por-
que con ¢l mismo batido se pegan muy bien.
Estos vizcoghos sin harina , podris hacer so~
Lre oblea, echando en cada una quatro 6 cin-
co montoncillos del tamafio de una castafia, y;
meterla en el horno a fuego manso : y si ellos
se arrugaren , batanlos mas, hasta quc salgan
lisos , como panecillos de $an Nicolas de To~
lentino. Puedesles echar un poco de olor.

Memoria de las Verengenas en escaveche.

T’)marés doscientas verengenas , que sean
I pequeiias, y que estén encapulladas, cor~
tales un poquito del pezon, hazle una cruz
por enmedio , echales 4 cozer, y de que estén
bien cocidas , sacalas y ponlas & esenrrir en ¢l
colador ¢ luego toma dos azumbres de miel, y
una de agua , y esta miel y agna ha de cocer
toda junta, de que.esté bien espumada, echale
las verengenas, y cuezan dos o tres hervores,
lncgo sacalas & que se escurran , echa en la
miel tres quartillos de vinagre despues que las
verengenas-estén fuera , y has de romar una
onza de cancla, otra de clavos , ocho marave--

Cc di;
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dis de pimienta, y un quarto de alcaravea:
todo esto se ha de moler, y mezclarjunto, y’
echar en cada verengena un poquito en la
criz , y-aseatarfas en una olla yidriada , lue-
go echarles alli el escaveche asi caliente como
esta , y no las cubras hasta que estén bien
frias: lucgo tapalas con su corcho, y durardn
todo el afio,
Memoria del adobo de aceytunas.

Anse de coger las aceytunas del arbol,
H quando haya alguna morada , que es in-
dicio que tiene ¢l grueso que ha de rener : dar-
leshas quatro 6 cinco cuchilladas 4 cada una,
echalas en agua dulce, mudandosela cada dos
dias, hasta que todas las aceytunas se hun-
dan en el agua : luego cchalas en adobo de
agua y sal , echando a una fanega un celemin
de sal; y quando tengan tomado el adobo de
agua y sal, toma una vasija de dos azumbres,
hinchelas de aceytunas, echando las ruedas
de limon, hojas de laurdl, de oliva, y his
nojo , luego hinchela del mismo adobe de
agua y sal, echale media quarta de cancla,
media de clavos, la mitad de pimienta, y
un poquito de azafran ;- rodo desleido con el-
mismo adobo , y por esta cuenta podras hacer
las demis. Este adebo de lag especias no dura
mucho ticmpo , porqus se pone agrio con Jos

' li-
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limones, que por eso s¢ dice, que se haga ung
olla de dos azumbres , y porque.en acabando-
sc aquella se pnede hacer otra ; y si quisieres
tener las aceyrunas enreras en el adobo de
agua y sal ,.quandg quisicres hacerlas dg-ado-
bo de lus especias , acuchillaras no-mas de las
que fuercn menester para hinchir la olla de
dos azumbres ; y estargn mas seguras’las en+
teras. Y adwerte que las-ageytunag ,. desde el
dia que entran e¢n el agua dulee , nunca mas
han de estar descubierras:, -ﬁqufue se echan 2
perder; y si las quxslezes;machaur con. una
piedra, seralo mismo, [, z

szcacbo: de bamm de twga.

t\mas doce huevas frescos 5 qmtandoles
B tres claras; y en batiendolos un poca,echa-
les una libra de azucar .molido y cernmideo., ¥
batelo hasta que esté-espeso. y-blanco como
miel blanqueada : luego tendns tres quarte+
rones de harina, y esta ha de ser de tahoma, si
fuere posible, muy florcada, echasela dentro
acabada de cerner , 6 ciernela sobre ¢l Harido
con un cedacillo de cerdas, porquc ne.haga
burujones , echale un ppca-de anis 3.y no se
ha de batir con la harina mas de qghanto se
mezcle ¢l harina con el batido; y estadeda ha-
rina podria ser que no fuess menestertanta a, ;
gunas veces, por serlos huevos muy pcqucno

S,
Cca

y
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y otras veces podria ser que fuese menester
algo mas, por ser los huevos mayores 5y as
has de tener cuenta quando se echare el bati-
do en los papelillos , que se quede como un
verduguito correoso, y que no se estienda por
el papelsy asi verds si tienen mas necesidad de
echarle mas harina. A todos los vizcochos se
les suele echar anis , aunque yo no lo echo 2
ningunes , porque su-Magestad no gusra de
ello. Estos vizcochos se cuccen en horno de
pan con pala de hierro delgada 4 horno manso
con lumbrera, echandoe-sobre unos papelillos
con un cucharoncito chiquito: tiende un poco
de batido a lo largo del papelillo, del grueso
de un dedo chico de la mano, echale un poco
de azucar molido por encima ; lueégo toma el
papelillo por una punta, para que se cayga el
azucar,salvo lo que quedare pegado al batido,
que serd.mny poco, meterlohas en el horne,y
asi iras metiendo wnos, y sacando otros, como
sc vayan cociendo, despues les quirards los pa-
pelillos, que se quitan con mucha facilidad, y
tornalos a vizcochar en el horno. Estos vizco-
chos se baten:con un cucharon, que sea un po-
co angosto de pala , batense 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 scis,
doblando el papel quairo vézes; y cada vez ir
! COIL-
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cortando el doblez, y la tercera veéz se ha de
doblar ancho por largo;y deesta manera ven-
drin 4 salir los diez y seis papelillos, y no han
de llevar doblez ninguno, sinoe lisos : y ¢l ba-
tido ha de cacr enel medioilo largo, que como
sc echan con presteza en el hortno , Jucgo se
queda ¢l batido , y va esponjando, y asi no
son menester bordes. Advierte , que ningu-
nos vizcochos has de batir con dos manos,
como las Monjas , sine con una mano, como
quien bate tortillas de huevos : y si quisieres
hacer estus vizcochos redondos , toma medias
guartillas de papel ; y echa de este batido en
cada uno el grueso d¢ un huevo , que quede
redondo , echule su azucar por encima co-
mo & los demas , metelos en el horno , vy
saldran unos vizcochos redondos muy bue-
nos,

Memeria de los Vizeochos de almidin,

Atirds once huevos,luego les echards una
libra de azucar molido v cernido , y ba-
tirlohas hasta que este blanco y espeso : lue-~
go le echaras diez onzas de almiddn , un po-
co de anis , y no lo batas mas de quanto se
mezcle el almidon con los huevos y azucar:
luego haz unas caxitas de medio plicgo de pa-
pel, y echaras dentro de este batido el grue-
Ce3 S0
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so de'un dedo |, cuecelos 4 horno manso d¢ cos
bre:, ‘porque no s pongan colorados , ni ems
pollados , sino lisos y blancoss ¥ en ‘estando
cocidos , abrivhs los papeles ; y cortards los
fhz’cochos de manera que de cada caxa silgan
cosa de diez yizcochos', tornalos & vizcochar,
raspales los Suelos si eqm\ iercn quemados; y
fuego rendris azucar clarificado en punto, que
no sei muy grucso’, echale un poco de arrua
de azahat ; y torne a cocer hasta que: tornc a
su punto : Iuc;.,o téndras unes pocos de vizco-
chos en el horno caliéntes ; -y tendris el dazu-
cat sobre un poquito-dé rescoldo ; € irds to-
mando los vizcochos con un tenedbrullo, Y
con un manogito de-plumas lo irés vidriando
con el azucar ; y poniéndolos en un tablero,
qué ténga k1 una puntasobré unas cafitas; y
iraslos remecicndo , porque no se peguen. Y

advierte, que el vidriado ha de ser muy del-
gado, quc sea ttasparenn.' y s¢ vea Ja color
del VLZCO\.hO que si tiene mucho azucar no
vale nada 3y si loy quisieres: bafiar ton el ba-
fio dé las rodiuillas, podris.?Y advrierte, que
qmndo v1dr|.u'es los vizcochos , sl efazucar
estuyicre imuy blando;, s¢ monm el vizeocho,
y asi lo podris subir un poco inas , y en todo
caso , ha decestak el vizeocho caliente ; para
quc tome bien el vidriado s v el rabléro don-

de se van poniéndo ha de estar al amor de
la



Arte de Cocina. 407
la lumbre , para que se.enjugue el vidria-
do. ,

Batido de los vizcochos de almidon sin
vidriado.

1 quisires hacer los vizcochos dealmidon
' sin vidriarlos, son muy buenos. Harasel
batido que €std dlChO con las cantidades que
se dice atras, y pondrac ¢l liorno de cobre al
fuego con lumbre mansa, y hinchiras la hoja
de obleas muy bien puéstas : luego echards del
batido en quatro 6 cinco partes , cierralo, y
dexalo estar un poco, y el batido se habia es-
tendido por todo el hornosy de queesténbien
quaxados, saca la hoja fuera; cortalos vizco-
chos en pedazos quadmdos 0 como salieren,
tornalosaponer en el horno 3 vizcochar, ccha-
les un poco de azucar raspado por encima !y,
de que estén bien vizcochados , sacalos : son
muy buenos vizcochos. Tambien los vizco-
chos de almidon vidriados, quando los echas-
te 4 cocer ¢n las caxitas de papel si los echa-
ras un poco de azucar molido por encima , y,
despues que estabancocidos , los cortdras, v,
vizeochdras , sin hacerles otra cosa mnguna,
son muy buenos vizcochos, Advierre, que
81 les echares azucar por encima, ha de ser no
mas que un polvito , porque si echas mucho,
Ccq los



408 Ayrte de Cocina.
los echaras 4 perder , que baran una costra, y;
no los dexara cocer,

Ofra suerte dé vizcochos secos.

Atirds doce hueves con una libra de aziis
car, y quando esté €l batido blanco y es-
peso , cchale harina; que esté bien incorpora-
do , y pondras unas obleas en los suelos de Ias
torteras, y sin otra cosa ninguna echaris alli
del batido del grueso de una puilgada ; luego
cubriris las torteras , y dales lumbre abaxo y
arriba , que sea fuego manso 5 y de que esté
bien quaxado, sacalo, v sacards de cada tor-
tera una torta , y hards de ellas unas rebana-
dillas muy delgadas,y pondrzslas 4 vizcochar
en el hotno sebre unos papcles , hasta que se
pongan un poco rostades, Son unos vizeochi-
los secos,, y muy buenos,

Mazapﬂm.r de dos pastas.

Ajarias media libra de almendras dulces,
como se suelen majar para Jos otros ma-
zapanes, mojando la mano en agua de azahar,
echale media libra de azucar, majalo muy
bien, y ha de quedar la pasta dura; y de esta
pasta hards unos mazapanes del tamafio que
quisieres , redondos , altillos de los bordes,
muy
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muy delgados en los suclos , que parczcan®y
modo de pastclillos , y luego harls otra pasta
con otra media librade almendras, y tres quat-
terones de azucar, y majarlahas cononza y
media de agua dec azahar ; y esta pasta ha de
salir mny blanda, y ha de ser mucho mas ma-
jada que Ia otra, echala en un cacito , y dale
una vuelta sobre la lumbre, de m:u:lera que
d¢ un hervor , meneandela con un cucharon,
y con esta pasta hinchiras los vasitos de la
otra, asientalos sobre obleas, y cuecelos 4 fue-
go manso: son muy buenos mazapanes. Al-
gumas vecesd la pasta postreta se le suele echar
el azucar doblado , 2 media libra de azucar;
mas yo hallo , que saben poco 4 las almendras,
y quitoles un quarteron de azacar, echando
@ media libra de almendras tres quartcxones de
azucar , y me salen mejores. Probaras de en-
trambas maneras , y los que supieren mejor 4
tu sefior , de estos haris,

Mazapanes sécos.

Ajaris una libra de almendras, mojando

la mano en un poco de agua, y echar-

Ichas otra libra de azucar ; majala muy bien,
de manera que no se cnaccytc y ha de quedar
la pasta un poco dura , luego echarlas en v
cacito, y dale dos hervores , meneandolo con
un cucharon, hasta que esté la pasta blanque-
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cina , y bien enjura : luego sacala al tablero,
sobala un poco, tiende una hoja delgada, que
sea del gordor de un rcal de 3 quatro,y haras
tus mazapanes de quatro picos , y prolonga-
dos, y hazle sus bordecitos repulgados : lue-
go toma un poco de azucar molido y ¢ernido,
v echale un poco de agna de azahar, de ma-
nera que est€ como puches, quanto se puedan
untar los mazapanes, vidrialos con un mano-
gito de plumas , cuecelos sobre ostias blancas
en un horno de cobre 5 y si estos mazapanes
fueren para persona que no los quisicre ran
duros , echale & esta pasta dos yemas de hue-
vos, quando la sacares del fuego, haz tus ma-
zapanes, ¥ saldran tiernoss mas yo a los du-
ros me atengo,y si fueren para enfermo, que
no pueda comer, coceras una pechnga de ave,
picala muy bien, lnego majala en el almiréz
muy majada‘, mezclala con las almendras , y
el azucar , y haras tus mazapanes como est2
dicho, y seran mas susranciales,

Mazapanes en slmivar.

Ajaras una libra dé almendras, mojando

ja mano en un poto de agua: lucgo
tendras tres quarterones de azucar en almivar,
ponlo en un cicillo al fuego , echa las almen-
dras dentro , cteza dos o tres harvores has-
ta
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ta que esté un poco espeso ¢ Juego sacalo del
fuego , dexalo entriar un poco : luego ve sa-
cando cucharadas de €1,y echandolas sobre
obleds iios montoncillos redondos , y cuece-
los en el horno ; de manera que s¢ tuesten un
pocm A estos se les.suclen echar un poco de
olor 6 un podo de agua de azahar en el almi-
var, y ‘azucar mohdo por encima,

l

V:zcocba: secos,

. L S B
Odas las suertes de vizcochos’ " que he
‘iticho , como son los de almldon y los
dc ‘harina de trigo, sl quisiercs mcorperatles
un poguito mas deharina yluego echar unas
cucharadillas e unos.papelillos , 0 echar seis
en un medio pliego de papel , que no tenga
cada 116 mas bulto'que nma ouez. grande,, y.
no le eches azucar por cncima, si no es muy
pogquito; que no ténga que s:u:udu- ,cocerIos-
has en un horno de barro, saldran-muy tiese-
tillos'; que parezcan: tablctas ; ¥ saldran muy
llanos v Y rcdondos como unas tomll:n neé
se esponjarin, y serd, como digo ;-a modo de
tabletas, Su Magestad de la Reyna nuestra Se-
nom gustaba mucho dc estos vmcochos.

Otros
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Otros wizcochos.

Stos mismos vizcochos de harina de ttigo
s¢ batirin con las cantidades de los viz-~
cochilles larguillos , y en lugar de papelillos,
echaras el batido en unas caxitas de medios
pliegos de papel, que tenga el batido de grue-
so de una pulgada, cuecelos 2 horno manso,
luego sacalos de las caxitas , cortalos , que sal-
gan de cada pan dicz 6 doce vizcochos , tor-
nalos 4 viecochar , son muy buenos; y 4to-
dos estos vizcochos se les sucle echar un po-
co de anis.

Otros wizcochos.

D'E harina de arréz podras hacer vizeochos,

guardando la orden de las cantidades de
los vizcochos de almidon : 1a harina hade ser
fresca sacada del dia , y se ha de enjugar pri-
mero , porque es muy humeda , quando se
acaba de sacar; y despues de enjuta esmuy se-
ca, Estas caxas de medios pliegos de papel sa-
len bien 5 mas como el anroz es pesado, no es
muy 3 proposito para enfermos , y mas que si
cl arroz tuviese algun sabor de humedo , se
sentira en los vizcochos.

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

TOmarﬁs un quarteron de harina de arroe,
otro de harina de trigo , revuelvelo to-
do con media libra de azucar motlido y cer-
nido , echale yemas de huevos hasta que esté
un poco blando, batirlohas mucho, hasta que
este espeso y haga muchas ampollas , echale
un poco de anis quebrantado , y haslo de ba-
tit con un cucharon, que sca gordo, hecho a
modo de remo, y has dc batir con la punta
de! cucharon, como quien da pufadas ; y.
quando tenga muchas ampolliras esta batidos
haslos de cocer sobre papelillos larguillos; co-
mo estd 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 ¢n los papelillos muy
poynito batido, y un poquito estendido, por
que puedan salir delgadillos y algo anchuelos,
y haseles de echar azucar per encimaalenhor-
nar , y tomar ¢l papelillo por la punta, para
que se cayga el azucar , come esta dicho en
los de harina de trigo : hase de cocer en hox-
no d¢ barro.

Una
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Una frata de natas, . -

TOmaras un plato de- natas ¢ seis. escudi-
Ilas , que todo serd uno, echarlehas do-
¢¢ yemas "de huevos Y media libra de azucar
meolido y cernido s lucgo ¢charlehas pan ra-
llado , hasta que esté trabado , come batid o
de v1zcochos , Y un poquito mas, haras-unas
caxitas de dos pliegos de papel , untaras por
de dentro con an poco de manteca de bacas,
echa cl batido en las caxas de papel , del grue-
so de pulgada y media , metelasen el horno,
y cocersehan como vizcochos, y despues que
estén cocidas , sacalus , haz rebanadas , rebo-
zalas con huevos , frielas, pasalas por otra
media libra de azucar en almivar, y ha-
ras un plato de nnas sortijas muy buénas, y-
regaladas , echale un poco de cancla mohda

por encima. ¥ azucar raspado. .
Unas mbanada.r de pan camervada:.

TOmaras una llbra de azucar, y haras atmis
var que est€ un paco grueso, hards unas
rebanadas de pan deleche mollete.quadrada;
queszan un poco gordas, y tuestalasen las par-
rillas, de manera que queden doradas, y mo-

.las ¢n vino blanco aguado,de maneta que s¢
. I¢e-
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remojen de parte 4 parte, y no se empapen de-
masiado;y como el azucar esté cociendo,echa
dentro dos 6 tres , las que cupicren , sin que
estén una sobre otra, y cuczan dos o tres her-
vores : luego vuclvelas con [a paleta, tornen
4 cocer otro poco, y esto ha de ser metiendo
el cacito en ¢l fuego, y apartandole muchas
veces, porque el azucar no se empanices;luego
velas sacando en ¢l tablero, mete otras en el
azucar , y haras otro tanto, sacalas en el ta-
blero , torna a cocer las primeras, con esto se
acabaran de calar , tornalas & sacar al tablero,
echales canela molida y cernida por encima,
de mancra que esten cubiertas, y dexalas en-
friar un poco : luego vuelvelas con la paleta,
echales otra tanta canela por el otro lado, y
haras otro tanto a las otras, y has. de hacer de
manera que las rebanadas, quando se remojen,
no quede nada por remojar, que estén tier~
nas , muy bien conservadas, y que no estd ¢l
azucar empanizado por encima de ellas, sino
que parezca diacitrén, porque si no se calase la
rebanada con el vino,no se calaria tampococon
el azucar; y si se empapase demasiado con el
vino , hariase pedazos en el azucar; y si qui-
siese subir mucho ¢l azucar para travarla, se
empanizaria,y no tienen buen comer: han de
yuedar enteras, tiernas y secas, que todo se pue-
de hacer, que aunque son un poco dificulto-

sas,
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sas , dzspues que hayas hecho la experiencia,
las harés con mucha facilidad ; y quando las
hiciercs, no te duela el azucar , que lo que te
quedare en ¢l cazo, se puede aprovechar pa-
ra otra cosa. Tambien te pudieraaconsejar que
las hicieras en una tortera ancha, porque se
hicieran mejor , y con menos azuacar ; mas co-
mo la rortera no se puede poner y quitar tan-
tas veces en ¢l fuego, como el cazo que tiene
astil, con mucha £ cilidad se te empanizaria el
azucar , y se te echaran i perder las rebana du:
haras un cacito que sea un poco ancho de sue-
lo, y con ¢€l las haras con mucha facilidad.

Tabletas de masa,

Atirdsseis huevosfrescos,quitandoles una

clura , echarlebas media libra de azucar
molido y cernidw, batirloshas comoquien ba-
te vizcochos, hasta que esté muy blanco, vy
muy espeso: luego echale un poco de manteca
de bacas , cosa de un quarteron , una gota de
vino, un poco de olor ¥ un poco de anis que-
brantado: fuego echa harina de trigo floreada,
todo la que pudiere embeber el batido , de
manera que quede una masa encerada, v soba-
lIa muy bien: luezo haras 2na hoja de esta ma-
sa', tendiendola con el palo de masa, y quede

del gordor de un real de 4 dos, y corta con la
cot-
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eortaderas tiras tan anchas como ghatrodedos,
tornatlashas & cruzar., de manera que queden
quebradas, y cuccclas sobre papeles polvoreas
dos de harina.en; un horno de cobre & fucgo

. manso s y si quisidres banar algunas , la me-
moria de bafio:hajlaras escrita en el capirulo
de rosquillas. Hanseide secar al Sol. De esta
misma masa podrigchacer-tabletas con canela,
echandoles canela molida en¢antidad , hadra
que s ponganbien morénas; y echates algun
poco.de olor. Tambien puedcs hacer unos pa-~
necillos redonditos del camafio de una cerme-
fia 3-no.se han.dg bahar, Tambien podris ten~
.dex esta masa muy, delgada,como ojuclas may
.delgadas , y estas no sc han.de bafiar, y son

_.,muy buenas. .0 .- .

U}z pl(ato de p:&pm tostada con caiids , busfvo:

P " mexidos y ojuelds.

‘ieuas una hoja de masa delgada y res
,.{ «donda , luego asientald en un plato unta-
do con manteca debacas,luego harss un papin

. copuna dzumbre chechc media libra de ha-
rina de arpdz 6. de trisjo ,. ‘un par 'de cafiasxde
baca en trozos ,. ocho yemas derhuevos , ‘un
poquiro de sal, y media libra-de azucar : e~
go. quaxams este papin, echarlohas en platoso-~
bre 1a hoja de masa fnta haras docena y me-
dia de yemas de huevos mexidos , echaraslos
por encima del papin , y otras pocus du caffas

Dd de
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: de baca desmenuzadas, 1y echatlehas azucax
molido por encima , demanera que haga cos-
.tra ;, penlo en ua horno 4 que s¢ rueste un po-
0 , V. sirvela caliente. Antes de echar los hue-
. vos mexidos s¢ han de hincar muchas ojuelas
‘pot ¢l papin. Sobre gste plito se podra ponex
- un gigore de capon , 51 quisieres,
© " Perdices rellenas,
Omaras las perdices , descarnarleshas las
pechugas, picaréslacarne con buen fo-
cino, luego romaras la tercia parte de esta car-
ne , freirlahas con un poco de tocino , de la
-manera que se hage para los pollos rellenos,
echarlehas huevos crudos, y revuelvelos sobre
la lambre hasta que esté bicn seco: luego sa-
calo al tablero , picalo muy bien, luego mezcla-
lo con ki otra carne , mezclese todo, echale
unas yemas de huevos hasta que ésté un poco
blado , sazona con todas especias , sal y zumo
de limén, v torna & poner esta carne en las.pe-
.chugas de Jas perdices: luego meterlchas unas
broquetas para que se tengan en el asador , ¥
- empapelalas con medios plicgos de papel: unta-
. dos cen manteca , atalas con un hilo bien
~atadas , lucgo espeta en el asador , 'y ponlas 4
asar : quando esteén asadas, cortales todos los
_ hilos, y quitales el papel , y tendrds aparejadas
- yemas de huevos baridas, y rebozarlashas con
- un manojo de plumas , d¢c mancra que esten
) muy
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muy bien cubiertas: luego echales un poco de
manteca caliente pot encima, y sirvelas con
euedas de limén, - '
Un plate de sarpero adobado.
Omaras carneto quc sca de pecho, hards-
lo pedazos, luego echalo a cocer con
agua, sal y un poco da tocine ;s quando esté
cocido sacalo en ¢l colador, que se escurea, pon
un poco de miel al fiiego en wna sartén, quan-
do estd caliente , echa el carnero dentro, y
friase en fa micl hasta que esté un poco colo-
rado: luego echale un poquiro de vino, un
poco de caldo, unas aimendras mondadas , y
tostadas: luego sazonalo con todas especias,
canela y un poquito de azafrans echarlehas un
poco de zumo de limén 6 de naranja, y sitve:
lo sobre unas rebanadas de pan tostado,
: Torveznos lampreados.
TOmarés tocino de pernil, que sea bueno, v,
est¢ bien remojado, que no tenga sal , y
cortaras UNos tOrrezZnos un poco grandes , Y,
ponlos a asar en las parrillas,que estén medio
asados : luego cortalos en rebanadas deiga das,
atravesada la hebra, ponlos en nna olla 6 en
una cazuela 5 echales un poco de vino tinto, y
caldo 6 agna, hasta que se bafien, sazonalo de
especiaycanela,y cuczan hasta que esten ti¢r-
nos , echale un manojo de yervas , mejorana,
hysopilio v ajedrea, echale dulce dc miel o
da azly-
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azucar ,que eseén bien dulees’s y siestuviere
la salsa rala, pondrasla & .espesat-yn poco con
un poco de harina quemada, 6 un poco de pan
tostadq’, .xemojade -en vinagre , majado en el
alnfitdz;,. y pasado. por: -un cedacillg. ;. yesicle
quisieres echaz unas hojas de langgl s.bies po-
dris 5 mas ng.ha.de, dar mas de:un hervor
solo, y <sta hasgi¢ serquando quieran sevir los
torreznos 3 y & este-tiempo se les ha.de echar
un poquito de-agrio,que sea muy poco. Tam-
bicu. les podran echar 2 estos torreznos almen-
dras mendadas y tostadas, O ciruclas pasas,
quitados los huesos, y partidas por medio. Con
estas salsas lampreadas podeas servir lenguas
¥y ubres de baca , cociendolas primero, lucgo
tostarlas'y lamprearlas & y tambicn se les pue-
de echar membrillos,y juntamente con peros
agrios , y todo lo demds que esta dicho, |
Membrillos asados. |

EScogcrés los membrillos, quesean grandes)
y sanos , cortarleshas un poquito.del pe-
zon , para que hagaasiento, que se pueda te- | te-
ner derecho en el horno :{uego por la parte de I\
arriba les quitards una coronilla muy peque-
fia , y por alli le hardsun agugero por dondele
quitards todas las pepitas, y que quede elmem-
brillo por de dentro muy limpio : lue:o Je fa-
varfs con un poco de vino , echal. upes go-

(s
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tas de agua de azahar, -y hinchelé dedzucar
molido : luego tornale.d asentar la coronilla
que quitaste encima, y envuelvelo en medio
pliego de papcl, de maneraque quedsla coro-
nilla descubierta, ponlos & asar en el horno, v
quando ‘estén asados, los hallatds llenos de al-
mivarj vacialo todo en nniplaro, echale mas
azucar molido , un poco de agua , y ponel
plaro sobre las brasas, de manera que de dos 6
tres hervores s luego despues de mondados los
membrtillos , asiencalos en'un plato, torna-
Ios a hinchir deeste almivar;; denanera ue
vayan ilenos, y mas sobre-para que vayacan el
plato.- Estos membrillos. podras dsar de otra
manera, mondahdalos comé esta dicho , echar-
les sus gotas de agna derazahar, luego hine
chirlos de azucar y canela molido, tornales &
poncr sus coronillas , y clavarlas a cada una
con tres clavos de especia - luego hacer un po-
co de misa de cemite, ténder una hoja yn po-
co gorda y redonda, aseritar cl membrillo
en medio pie, luego recoget la. masa, que se-
venga:a juntar sobre k coronilla de] membri-
llo, y pegarla muy .bien , mojandola con-un

poco deagua,demanera.que no.sg abratluego
pon.4 tocer estos menmbrilios:-cinpanados enel-
horno ) y quando’esté bi¢n cocida: Ja masa, cor
me-empanada , sacalas muy derechos-y.y par~-

tcla masa, de mahera que nosse rompan, los
T Dd3 mems-
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membrillos , Kalfarloshas mas bien asados | v
llesos de almivar. Estos se suclen servir asi en«
teros $in mondar, para que eh la mesa los
monde el Maestresala 3 es muy buenasuerte

de asar mernbrillos, ' -

Como st han de aparar 1as aves o la cocind,

Omaris un capon acabandolo de sacar del
asador , vueilyvelo la pechuga abaxo , ¥,
meterlehas el tenedor pot medlo del lomo, de
manera que lleguen las puntas del tenedor a
tocar en ¢] hueso de la pechuga: luego vuelve
el tenedor dcla arriba , y dale uncerte én la
piérna derecha por la parte de adentro 1 luego
dale otro por la parte de afuera , de manera
que venga a juntar el uno con el otro, de ma=
nera que no quede la pierna asida mas de en
1a junta del hueso de la ¢adera:luegole daotro
cortecillo ; aparrando Ia carne del muslo tame
bien hasta la junta de la cadera : luego le dd
otto en el artejo de la plernat luego le da etto
corte pof la junta del alén, que vaya por la pe-
chuga abaxo, de mantra que la junta quede
bien desasida; luego volveras la mano con el te-
nedor, v harés otro tanw del otro lado : fuego
le datas otro corte en la pechuga , de manera
queé no atravigse ninguno de los otros cortes,y,
apartatas un huesezuclo queticne alli : luego
fe darés otro corre, apartando la puntade lape-
chuga de las cadefas ;. luego le. dards otros dos
o cor-
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eortas por los lados de Ja rabadith -, quc lew
gucn hasta las caderas. Estos cortes todos se -
han de dar en el ayre , sin que ¢l capén llegue
al plato, ha de haber en e! plato unas rebanas .
dillas de pan,cn que cayga la sustancia del ca«.r
pon: lnego volveras el tenedor Igs puntas acia
abaxo, y darlehas una cuchillada en medio de:
los lomos y con esta cuchiliada cortaras el lo-
mo alcapon, lo haras soltar del tenedor, luego :i
vuclvelola pcchuga arriba, echale sal por los |
corics, y de aquellas rcbanachllas de pan tam- :
bien metidas por entre los cortes 5 tapalo con:-
otro plato ponto sobre un poco de lumbre >
un poquito , y sirvelo asi caliente. -

Las pcrdmcs , s¢ han de aparar de Ia mis- .
ma manera que los capones. . .

Las palomas , gangas , pluvias ¥ otros pa-
xaros pequefios, se han de¢ aparar de esta ma- .
nera: tomandolo con ¢l tenedor por el lomo, 'y,
darle dos cortecillos en las piernas hasta ta cas -
dera, luego un corte por el encuentro del alon -
derecho y que baxe por toda la pechuga aba-,;
xo0 , luego otra por la otra parce de la misma
mancra y luego oiro corte, que cruce.€stos-|
dos: lucgo volver ¢l tenedor Li's puntas-abaxe, 5
darle una cuchilladilla en el lomo , y con eso
se soleard cl tenedor + lucgo volver las pechu-

gas arriba, y cshalles sal & la salsa-qug le m-i
care.

o - s ‘1.'..::'. W] .
6_.

' Ddg Cr
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~  Comoe ban de aparar-ios pabos. © "' o
TOmaras ¢l.pabo ton el. tehedor., le daras
un corte en la pierna‘derecha; por la parte
de- adentro ; otra por la pacte-de afuera.. , que -
vengan 2 1untar entrambos.cnia junta del hue-
so.de la cadera ;. otro torte por la pulpa‘dela
pierna ; que vaya arrimiadopor el hueso.aba~
X0:, y otro por la partc-de afuera por el artejor
luego otro corte porel knttiehtro del aldn de«
recho, que baxe por toda la pechuga abaxo:
luego haras otro tantodel otzo lado, porque
es:ae aves grandes han de llevar quatro cortes
rela pechuga, porque son grandes las pechu-
gas y con dos serfa poco: luego le daras otros
dos o tres cortes por los dos Jados de 1a raba~
dilla, que llegue hasta el medio del espinazo,
y otxos dos 4 los lados del pescuezo, que ven-
gan a juntar casi con estotros ; luego una cu-
clnllada en medio del lome iy con esta solra-
ra el tenedor ; luego viiclve ¢l pabo Ia pechu-
ga arriba, echale sal por fos corres ', y unas
rebanadillas de pan metidassentre ellos.
! Deesta mnisma manerasecortan los gansos,
las aburatdas; los faisanesry todas las aves
quc'l'icnen grandcs pcohugas. : :

“Lo...t .. 7 Corte de Lﬂ Hom 1
Pﬁ)nﬁu’tﬂ-’cﬂeehon cirekplato bocaabaxo, y
luego 1e dards un coﬁc , hincande clcucl;lx-
Qv o
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llotbaxo de wra oreja: luego iras cortando has-
ta‘la cola por un lado del éspinazo , yootro
desde jurito al degolladero, que vaya al rede-
dor de la espaldilla, y vengan i parar baxodel
cotlillo ; ‘de:maficra que quede la espaldilla
nredio desasida : luego le dards otro desde a
cola ; que-venga dando la vuelta al rededor
dél musle , que ¥enga & acabar entre las pier-
nas,, de manera que venga i quedar toda Ia
picrna casi cortada ; Juego dale otros cortes del
otro cavwo! uego hincale la punta del cuchilio
en medio de la cabeza , y abriras los cascos &
una patte y a otra , de manera que queden los
sesos'muy bien descubiertos, echarleshas un
poco de sal y pimienta, y tomaras el lechon
con €l tenedor , y cuchillo; y asientalos sobre
su sopa. _
Comp se aparan las Liebrés: _
Ondris la liebre en un plato boci abaxo,
mérele ¢l tenedor pof medio los loinos,
ddle un cotte desde la cola hasta la espaldilla,
de manerd quc se roimpd tmuy bien ¢l hueso,
vuelve la pierna de la liebre, que venga 4 to-
cax en la espaldilla, porque Ha de venir a pare-
cet flor dé1i5+ [uego dale dos corres en la car-
ne de la pierna 4 raiz del hueso’, uno de den-
tro'y otro dé'firera i Inego dale otro corte por
enclima ld ‘espaldilla, de manera que quede ca-
si toda desasida : luego le haras otro tanto
- por
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por el otro lado: luego le di una entehillada
en.cl pescuczo , de manera que pueda volver
Ja cabeza 3 asentarse sobre las espaldillas: lue.
go alza el tenedor las puntas abaxo , y dale
una cuchillada en medio del lome, de manera
que cotte todo l cspinazo ,con eso caced la lie- -
bre en el plato, y parecera una flor de lis, co-
mo tengo dicho. Los concjos s¢ han de cortar,
de csta misina manera.

MEMORIA DE CONSERVAS.
Albérebigos.

Omaris los albérchigos , mondarloshas, -
sacales los huesos , pasalos por un poco

de agua caliente, hasta que estén tiernes, ne-
go sacalos, ponlos en un basrefion 6 olla, ten-
dris el azucar clarificado , y echarselo hasta
quc se cubran , al otro dia sacar el azucar, po-
nerlo & hervir, hasta que haya cocido un par
de hervores, y luego tornaselo a echars y esto
ha de ser ocho dias , hasta que estc el azucar
en punto, porque s¢ ha de ir menguando de
manera, que estén siempre cubiertos los albéx -
chigos ; y si hicieren alguna espuma en este
tiempo , pondraslos i la lumbre a que dénun
hervor. Y advierte, que estos albcrchiges nun-
ca han de cocer con ¢] azucar, ni han de llegar
4 Jalumbre, sino es que acaso hicieren la espu-
ma que tengo dicho, quc con solos los coci-

: mic-
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mientos del azucar se conservaran muy bicn.
El azucar siempre se ha de echar frio.

Duraznos.
TOmafés los duraznos , mondarlos y coter-
loshas en agua , hasta que estén tiernos,
luego has de hacer con ellos lo propio que a
los albérchigos, salvo que les has de cocer el
azucar mas subldo de punto , y pasarlos por.
€1, quedén un hervor, echalosensu barre-
fion , y darles los primeros dias los hervores
muyl suaves, porque no s¢ arruguen, y en lie-
gandb 4 Yos quatro cocimientos , irlos subien~
do de punto hasta ocho cocimicntos en todo;
y esto sc entiende, que los cocimientoes han de
ser en ¢l azucar , que los duraznos no han de
volver al fuego mas de aquella primera vez
que hirvieron en el azucar.

. Melocotones,

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

HAS de tomar los duraznos, ponerlos 2 co
cef en agna con su tascara y todo, hasta
que estén blandos , despues mondarlos , ma-
chacarlos , pasarlos por un harnero , despues
de machacados y tomar para cada libra de du-
raznos una libra y dos onzas de azucar, clari-
ficarlo y ponerlo en punto, hasta que haga
unas vexigas; y en viendo que esta bien co;i—
a
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do ¢l azucar , ccharle dentro la pasta del du=
razno, y cueza hasta que:tome un poco , que
no se escurra i una parteni a otra, ni se pe-
gue al dedo despues de frio, y echarlo despues
en sus vidrios o en sus tablas , adonde hubie-
re de estdr ; y si fueré para caxas , hase-de to-
mar dos onzas mas'de. azuciar en-cada. libra,
que vendra 4 ser,una libra y un’ quarteron a
cada libra de duraznos,, .- G
Peras en almivay, ' )
Anse de tomar las peras;echarlas en agua
fria, ponerlas al fuego, darles un her-
vor , luego echarlas en agua fria , porque no -
se manchen , despues mondarlas, punzarlas
por dos partes , tomar azucar clarificado frio,
echar las peras en un barrefio , echar el azucar
por encima , darle oche dias hervor al azucar
hasta que esté espeso, y siempre se le ha
de echar frio. :
Caxas de perada.
Anse de tomar las peras, y cocerse,
‘echandolas en agna fria, despues de.
cocidas mondarlas, y machacarlas, 6 wallarlas,
v tomar para cada libra de peras una de azucar
melido ,y revolverlo con.la pasta, ponerloala. .
Jumbre que cueza hasta que espese, y s¢ eche
un poco en un plate'd en una rabla, que:se ens
frie, y en no pegundosc:a la rablanial-dedo, :
ccharlo fuera delalumbre, y.si no bo'quisie- -
ren
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ren hacer de esta manera, clarificar el azucar,
ponerle en un puoto.que haga ana bolira en s.l
dede, y entonces s podra-echar la pasta. Ysi
- -fucrckpnra bocados., hase de tomar 4'tres quar-
teronesdéazucar, poncrlo aclarificar , 6 molido,
. y-poverlo en el mismo punto.

G Taronjas. . '
I ‘Anse- de tomar,,. y. ponctlas ala lumbrc,
‘sacados los agrios en itna legia muy fucr-
. te, basta que.estém muy: CﬂCld’lS luego sacar-
. Ias .echarlas enagua;, tenerlas all} ocho 6 nue-
ve dlas mudando cada d1.1 el agua; :y.en cs-
tando blcn dulces, ponetlas a escurrir del agua,
- luego meterlas en conserva, como ‘a loglimo-
nes ,darle los mismos cocimientos; y estos ade-
tance los hallaras escritos.
Limones ceuties.
Apse de rtomar los limones de los cnu.os,
y hacér una legia muy fuerte , ponerloes
a cocer en cllp, hastd que estén muy ticrnos,
- sacarlos fuera de o lumbse , echarlos en agua
por cspacio.de nueve dias , mudandosela cada
dia una o dos veces , luego echarlos en sus
ollas, y darles nueve cocimientos : los quatro
que.ngd haras masde hervir ¢l azuear, y'ha de
ser dscgundo dia, porque si se diera cada dia,
se arrugarian los linoness Y en pasindo de los
quatru cocimientos, se-cocerd mas el azucar,
hasta queesté ¢n su punto.
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Raiz de Borraja.

AS de tomar las raices de borrajas, hana
H s¢ de raer, y asi como se van rayendo, se
haa de ir echando en agua fria, luego echar-
la 4 cocer en agua, que esté cociendo; y quan-
do esté tierna, irla sacando, arropala en unos
manteles, 6 pafio de lienzo, luego tomarla,
y ponerla a dir un hervor en el azucar clarifi-
cados sacarla del perol, echarla en un bar~
refio, 6 en una olla, yluego darlehas dos, 6
tres cocimientos, y con €50 estara acabado de
conservar,

Azzucar rosado colorado.

HAS de tomar una libraderosa,despues de

haberiecortado el pic de abaxo,y macha-

carla en el mortero; y asi como 1a vayas ma-

chacando, le has dc ir echando su azucar mo-

lido, hasta que esté muy machacado, y ha de

ser la cantidad del azucar dos libras para una

.de rosa, y ponerlo 4la lumbre, hasta que cuc-

za un poco. 81 es para bocados, ponerlo al Sol;

y si es para vidrio, ¢ ollitas, coceclohas un ra-
tico mas.

Flor de borrajas.

Omards una libra de flor de borrajas,

pasarla por un poco de agua tibia, lue-
go sacatla, has de romar libra y media de
azucar, ponerla 4 cocer, que est€ muy subi-

do de punto, echar dentro una libra de ﬂgr
. e
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"de borrajas, v ha de hervir mucho, hasta que
haga un puntosuave en el dedo, y luegoechar-
- dafuerasy sies para en hoja, para una librade
flor has de echar media ifbra de azucar, y has
de poner el azucar en un plato, que echando
unagota deagua se quiebres y esto seentiende,
que no s¢ ha de machacear, sino ¢charla asf en-
tera. La flor de 12 hojz quedara como vidriada,
' La flor de la malva se puede conservar de 13

misma manera que la flor de borraja,

: . Flor de Romere. -
AS de tomar una libra de flor, y libra y,
media de azucar, y poner ¢} azucar en
¢ punto subido, echar dentro Ia flor de rome~
ro, y no-ha de dir mas de dos, 6 tres hervo-
ro, echarlo fuera, y ponerlo ¢n su vidrio, 4

ella vidriada.. 2 C

Azycar rosade blanco.

Anse de tomar quatro libras de azucat,
media azumbre de agua con quatro cla~
ras de huevos, y baticlas con agquel agaas cor~
forme al azuear que echatren, se ha de echar 4
cada libra una ¢lara de huevo, y medie quar-
- tillo de agua, y ¢éueza liego eon esta agua, vy,
estas claras de huevos sobre la lumbré, para
que se clarifique, y no se saque espuma ningu-~
na, y hase de tomar; colar ¢l azucur por un
pafio, ponerle en un cacito, hasta cantidad
de media libra de azucar,y hase de cocer, y ir
me-

ne-
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meneando aquel azucar con un cicharon hasta
que haga unos ojos, luego echale un poqui-
to dg zumo deg Jlimon, menearlo, echac un
poco.de rosa dentrg, v echarlo sobrc unos pa-
peles blancos ent.dog tortas. X-advierte, qug el

- azucar de retama ¢§ muy blapde pura elazugar
tosado blanco, y el azucar.de pan &s muy-se-
. co, y se resquebrajan’ mucho -las tortas el
azuicar rosado, v asi es necesario ¢char la mi-
tad del uno, y la mitad del ptro, )y con: €;to
saldran las tortas esponjadas, y lisas.
.. Galabazage. ;...  +
HA,S de tomar la calabaza, quitgrle fa dor-
teza, ylo que tiene dengrpy-gcharlagn
. sal, y de que esté salado ; sacarlo de la sal,
echarlo en agua clara hasta que esic desalado,
ponerlo & cocer hasta que est¢ bien - cocigo,
tomar un alfiler, y hincarlo en la calabaza; y
- sisecayere del alfiler, echarlo fuera de la lum-
- bre, ponetlo & escurrir, iuego ponerld-erf su
- vasija, tomar azucag clarificada, echarselo hir-
. viendo; como sale de la lumbre, y luego darle
nueve cocimieatos, hasta que haga el azugar
un punto, que haga hilos entre los.dedas, Cu-
brase como el diacitron. _ Co
Tallos de lechugas. :
Anse de tomar , modarlos,despues de
mondados, echatlos en.sal, y conservar-

los de Ja misma manera que lu-calabaza. .
By~

-
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Becddos de ¢alabaza,
T guisicres hacer bocados de calabaza, ha.sc
de tomar, cocer la’ calabaza, mllarla 6

machacarla, pawrla por una Clﬁ':l. ya cada.
libra de cal:lbaza, despues de- cscumda, has de
tomar unz libra y un quarteron de azuear, y
ponerlo i clarificar sobre la lumbre, v en es-
tando espeso, echap kapasta de la calabazi den-
tro, menearla con un cucharon, y tcueza
unos hervores, y en estando bienespeso, echar=
lo fuera, hacer los bocados con wn:cuchas

ron, poncrlos cn. una mbla ’ poncrlos i se-

car al Sol hasra gue estén secos, luego vol-

verlos con un cuchillo, y ponc{los quc s¢ s¢~

quen por otra partc.

Raice: de escorzoniva:
Ase de lavat, y ponerla 4 cocer en agud
fria, y en haciendo una espumitd; echat-
la afuera del agua, y echarla en oria aguafria,
¢ irla rayendo muy sutilmente, y-¢chiarla en
otra agua limpia, luego ccharla 8 ofra agua
clara a cocer, cueza lmsta que dsge t‘icrm, Y
luego echasla en un bartefion, 6 eiv una ofld.
Tomar azucar clarificado , echiarlo sobré la
escorzonera,y darle sus cocimientos ocho dias,
hasta que est¢ muy espeso ¢l azucar, y on su
punto. : o - . .
Eg Pe=
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. Peras secas cnbiertas. k
" ¥ Anse de tomar, sacarse del almivar, po-
nerlas 4 escurrir; tomar el azucar, cla~
tificarlo, y ponerlo en pusito, como para hue-
.vos mexidos, echar las. peras dentro, pones
elazucar 4 herbir con Jas.peras, € irlas quitan-
do la espuma que hicieren, irlas meneando
con la espumadera, cuezan, y vayales toman-
«o el punto hasta que hagan bérrugas por la
-espumadera, luego quitarlas de la lumbre,
-tomaruna berguera,y sacarloque quisiere po-
ner. y et estando un poquito fuera de ka lum-
.bre, tomat, y batir unpoco elazucar;hasta que
est€ como blanco del color de fas propias pe-
1as, luego revuelvelo, y iras echando fuera
del perol; hasta que se enftie no se han de qui-
tar de la berguera.
Membrillos para mermelada.
L T Ase de tomar el membrillo, ponetlo 2
.4, cocer en agua fria, hasta que esté muy
blando , Juego sacarlo del agua, mondarlo,
cortarlo hasja ¢l corazon, machacarlo, 6 ra-
llarlo, y-para cada libra de membrillo se ha de
echar libra y quarteron de azucar, si es para
.€axa; y-si es.para bocados libra por libra, y se
ha de tomar el azucar, clarificarlo, y ponerlo
‘en un punto, metiendo ¢l dedo dentro, moja-
do priniero en agua, luego tornalo # meter
en
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en dgna, si se hiciere una pelotilla el azucar, v,
echar luego la pasta del membrillo, darle una
vuelta, deshacerlo mucho con el cucharon,
tornalo 4 fa lumbre-hasta que hierva, y lue-
go echarlo fuera. '

: Diacitrén. '

ASE de tomar la cidra, modarla de la
L cascara, y de los agrios, luego sacarlo, y
de que haya romado la.sal, echialo en agua cla-
ra, que esté fria, hasta que cueza, y esté muy
ticrno, sacarlo, echarlo en agua clara, y tenerlo
dos dias, mudandole las agnas: luego echarlo
en conserva, en ¢l azucar, clarificado con sus
hueves, echarlo en las ollas, ¢ batrefiones
donde hubiere de estar el diacitron,y est€ frio
el azucar, irle sacandecada dia el azucar,y irlo
cociendos y si faltire azucar, irle afadiendo
hasta queesté ¢l azucar espeso,que s¢ pegucen
los dedos, € irlo cociendo, y dexarlo en su al-
mivar, y para cubierto sacarlo del almivar,
ponerlo a escurrir en un harnero, lavarlo con
un poco de agua tibia, tomar el proprio azu-
car clarificado, ponerlo un poco mas cocido
que para huevos mexidos, echarlo dentro det
azucar, que lo cubra el azucar por cncima, y,
cueza con el azucar, hasta que con una espu-
madeta, soplando salgan unos, vexigas, po-
nerlo § enfriar un poco, luego darle un po-
0 de lumbre , echarlo fuera sobxe unos es-

: Eea : par-
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partos, 6 sobre una berguera. El almivar siem?
pre se ha dé echar frio, -
MEMORIA DE JALEAS.
Falea dg Membritos.

HAse de tomar el membrillo, mondarlo,
sacarle el corazon, y hacerle pedazos,
poncrlo a docer, y conforme ¢l membrillo le
echaras el agna, que se’ cubra; de que esté
bien coudo qtunlo de la lambre, toma un
pafo grucso, cuela aquella agua, y mem-
brillo, exprimienddlo muy bien, y a cadacazo
de zucatmo, que saliere de ello, echar dos ca-
zos de azucar en un punto, quc haga un hilo
en cldedo, ¥ ponerlo 4 coler todo junto, has~
ta que haga otro hilo como el de agriba: lue-

go echarlos en sus vidrios.

Memoria de jalea de Granadas.

HA) dé fomar la granada, sacar el gra-
no, poneérlo con muy poca cantidid de
agua a coccr ‘no mas de quanto se cubras y'ds
quc esté bien cbcida, sacur aquelzumo, y agua,
esprimelo por un cedazo de cerdas, y 4 ..0s
cazos de aquel zumo has de echar uno deaza~
car clarificado, que tenga ¢l punto como para
heevos mekidos, ]umarlo, y poherls & co~
cer hasta que suba un punto, gue haga s
gotas, que echandol s en'nia tablilla, nd chr-
Iau una parte,nid Otr-uj €318 LOtus o€ han de
echar
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#char con nna espumadera, que sean las goras
como lentejas, y entonces esta buena la jalea,
y-s¢ pucde echar en.sus vidrios,
: - Memoria de Falea de Amacenas.

HASC: de tomar media arroba de amacenas,

¥ achio libras.de azucar clarificado, y po-
nerlo § cocer con las amacenas, echarla por
€o. inas de media azumbrc, y- media de agua,
ponerle 3 hervir todo jungo , ¥ cuezan hasta
que estén deshechas cchq]as a escurrir en un
pafio, 6 en un ¢cdazo, sagar aquel almivar,
ponexlo a cocer, que haga un punto, que se
pegue a los dcdos y entonces esta buena, y s¢
puede poner en sus vidrios,

Memoria de Jmlc.a de agriz.

HAS de tomar ¢l agriz, desgranarlo, me-

dia arroba o.seis libras, Jo que quisicres,
ponerlo 4 cocer con la cantidad de agua que
s¢ cubra, Inego colarlo por el pafio, 6 el ce-
dazo, v tener azucar clarificado;.y a tres partes
de zumo de aqraz echar dos de azuear clarifi-
cado, que tenga muy poco punta, quando se
eche en el zumo, y ponle a hervir, hasta que
haga un punto como Jas amacenas.

Quartos de membrillos.

HAnsc de tomar membrillos crudos, corr

tarse por medio, sacar el corazon "antes
que se monde, despues de mondados, ponet-
los 4 cocer poquito, quanto sc caliente bien el

Ees dgua,
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agua, sacarlos del agud , ‘ponerlos 4 enfriat
en un perol , tomar pari ¢ada libra de' aquel
membrillo otra de azucar clarificado, romai
aquella agua donde 'se cocieron, echar ranta
agua como. azucar, Y anted mas que menos,
poneriosa cocer en una limbre muy suave,
que vaya rociando, taparlds- quafide- van @
medio cocercon una tabldyicocerlohas hasta
que veas que hage punto €speso, y luegd
quitarlos de la lodibret . 7 0 T T

Carne de membrilios delicada, - J

HAsc de tomar €l membrillo el mejor qué
hubiere, ponerloa cecer en agua frid,
cocerlo muy bien, hasta que‘esté muy blandos
despues dé cocido‘tomar, mondarlo, y cor-
tarlo de manera que no s¢ llegue al ‘corazon,
machacarlo, pasalo por un cedaze muy: es+
pcso de cerdas, y acada librade membrillo qué
s¢ pasare, una libra y quarteron de azbicar cla~
rificado con huievos, y colado por un pafio, y
{uego ponerlo a cocer hasta que haga unos
ojos grandes el azucar; v de que haya heche
estos ojos, sacarlo de Ja lumbre, y menearlo
con un remo de manjar blanco, é con un cu<
charon de palo; y de que ésté un poco me=
neado, echar ¢l azucar fuera de la Inmbre,
ccharle el membrillo, ponerlo a cocer to=-
do junto en la lambre hasta que cueza, y esté
un poquito €speso; v estando espeso, sac;rlo
ue-
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fuera del perol, y con esto esta acabado de.

hacer.
Ciraclas de Génova. .

Omaras las ciruelas, pasarjashas por agua
caliente, sacarlashas lucgo al punto, y;
ponerlas 3 cscurnr y de que est€n cscurudas
poncrlas ¢n unos barrefioncillos pequefios vi
driados, moler azucar, y ir polvoreando ca~
da lecho de ciruclas-que fueren echando, y
echards de esta azucar , y dexarle estir hasta
otro dia que s¢ cscurra aquella aguaza, Jue~

go tomar azucar clarificado, y cocerlo, que

tenga gran punto.
Nuzces en conserva.

lI‘l Omaris las nuczes quando estan tncrnas,.
que no estén quaxadas, que sera.quince .

dias antes de S. Juan, poco mas 0 menes, con-
forme la tierra donde estidn los nogalcs, ¥ puns
2arlashas con un punzon dos o tres veces: lue-
go echalas en agua por nueve dias, mydando-
les el agua cada dia: luego hards una legia fuer-
t¢ con ceniza, dexala asentar, cuclala por
un cedazo, echa las nueces dcntro dales dos
hervores, hu:go sacalas en un poco de agua
tibia, dexalas estir alli-un poco, y echalasen

agua fria: luego sacalas, ponlas en unas alor- .

2as, ¢ barrenios, y haris el azucar que te pare-
ciere en almwar de manera que las cubra, y
echaselo tibio: qugo dexalas hasta otro dm,

Ee 4 tors

S,
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tornale 4 cocer, tornaselo & cchar tibio, y des
xalo estar hasa otrodia: Iuego echalasnueces, -
y almivar todo junto en el cazo, 6 perol: pon~
$as § cocer,'y acabalas de conservarz luego de-~’
xalas enfriar-un poco,sacalas en sus ollas, ysa~
zona de especias, cfavo, v canela, 4 ecada cien;j
nueces vaa onza de cada cosas y si las quisie-:
res hacer con miel, 2-cadd cieénto se ha deechar
una azumbre de miél, y.orra de aguas hase'de
cocer, v espumar, v d¢ qiie lds nucces estén co
cidas, ytiernss, echerise €na miel, conservens
se, y 4 cada azumbre de miel se Je ha dc echas:
una onza de cancl, v otra de¢ clave;'y quando®
se quisicren sacar de-la'lumbre, se Jes ha de
echar un poco de esta especia, que dén un par-
de hetvorescon clias y despues de quitadas de
la Jumbre, sé les ha de'€¢har 1a demas. especia, -
dexando un poco para ir echando en lechos,
quando se ¥an echando ¢n [a olla; y esta sazon
se entiende tambien con las de azucar. Y ad-
viertese, que silas nueces fuesen muy chicas,
que se podrian echar ciento y cinquenta nue-.
ces a cada azumbre de micl, .
- Hinujo conservade.

HAscdc tomar las cogollas del hinojo dulce,

que estén bien granadas, y verdes, y co-
gerlas con su pezon algo largas, luego at- tlas,
que estén muy recogidas, porque no haga mu-
¢ho bulto, y tomaras azucar clarificado en al~

mi«
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mivar moy subido de punto, pon las dickas
cogollas de hinojo dentro, y alll se este’n tOfio
el tiempo que quisieres, porque s¢ ira espon-
jando , y cociendo en el propio almivar; y
quando lo quisicres servir 4 la mesa, saca una
o dos cogollas, i lo que quisieres, y tendras
azucar molido, cernido con ambar, 6 almizcle,
y echarselo por encima a las cogollas que hu-
bicres de servir, y con la humedad que tienen
tomaran muy bien ¢! azucar, quedarén blan-
das, y servirlashas por plate de postre, v co-
meran ¢l hincjo , y servirin los pallllos para
mondar los dientes, : :

Carbonadilias de Ternera estofadas.
Ounaras tres librasde tefnera-de picrna, y
cortatlashas en carbonadillas muy delga-
das al través de Ia hebra, y barirlashas eon la
vueltadel cuchillo: lucgo picaras media libra
de tocino gordo con un poco de verdura muy:
picado, untaras el plato con ¢, 6 una cazucla
de bareo , asentaris un lecho de las carbona-
dillas, echalean poco de especia, un poco de
rocine por encima de todds ellas, y un poco
de sal : luego echa otro iecho de carbonadi-
llas, un poco de tocine picado con la verda-
1a, torm a sazonat con especias y sal, y de esra
manera gastaras todas las m:bonadxllas ¥ to-
cino ¢ !uego pon el plate 6 cazuela sobre una
palada deluwbre, tapalo con otro plato, de-
Xa=
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xalo estofar por cosa de media hora: luego
destapa el plato,y hallards las carbonadillas tos
1as pegadas unas con otras, vuelvelas ast jun-
:as como. estdn, torna & rapar ¢l plato, rornalo
2 poner sobre la lumbre por otra media hora, .
tornalo. 4 sacar de la lumbre, despegalus
unas de otras todas , echales un poco de caldo
de Ia olla, quanto se'baen, dexalas cocer po-
co & poco por espacio de otra media hora, v,
hallarlashas cocidas ,.echales un poco d¢ aza-
frin, y zamo de limons y si fuere tiempo de
agraz,podras echarlealgunos granos, tin quar-
to de hora antes que se saquen, y sirvelas so-
bre rebanadillas - de- pan. Este platillo no ha
de Hevat huevo ninguno, ni verdura, mas de?
lo que se picd con el tocino, que serdn peregil,
cilantro, y yerva buenas y si no hubiere pla-
1o, s¢ podran estofar.en una cazucla, y tapar=
1o con un plato de bargo al estofar.
: Uz plato de cabrito.
COrtarés el cabrito en pedacitos, ahogare
_» loshas con tocino , cebolla, echalo en
unaolla,y echale caldo, 6 agua caliente, quan~-
to se cubra: luego sazona de especias, pimien-
ta, nuwez, un poco de gengibre, sal, y un
poco de verdura picada, y rendras seis yemas
de huevos cocidos duras, y un migajoncillo
de pan, todo remojadoen caldo: lucgo maja-
lo, desatalo con el caldo del platille , pasa-
o
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16 por un cedacillo , quaxatis el platillo con
esta salsa, v echale 4 doce, que est€ un poqui-
to agrio. El cabrito han de ser dos quarros de-~
lanteros para un plato: sirvelos sobre rebana~-
dillas de pan. Este platillo se hace de carnero,
de paxarillos, de pechos de ternera , y de mu-~
thas cosas.. " '

B Manjar blanco de pescado,

P 'Omatas una pescada ceclal remojada, core
A rarlehas los lomos, echalos 2 cocer en.
harta aguasj: -y quando esté cocido , sacalo,
Timpialo de las escamas, y el pellejo, v de todo
Yo que tuviere, que no sea blanco, y delas es-
pinas , lucgo deshazlo muy bien con los de-
'Eb‘s, ccha este pescado en una sérvilleta, vele
echando agua fria, y estregandolo con unama=
no dentro la servilleta, y deshaciendo todo el
pescado, de manera que no quede nada entes
Yo, sino como una felpa: luego tomards ranta
cantidad de este pescado , como si fuera una
buena pechuga de gallina deshilada, y un po-
co mas, echalo €n un'cazo, ¢chale un poquito
de Jeche , batclo con el cncharon de manjar
blanco, de manera queno quede ningunburu--
jon: luegoechale una libra de harina de arroz,
vele echando leche pocs a poco, y revolvien-
dolo con ! cuchatrdn hasta cantidad deazurn-
brey quartillo, echale una libra de azucar,
ponlo i cocer-sébre las trevedes , velo revol~

: vien-
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viendo & una mano con clcucharon de many
jar blanco.
Tardara en cogerse tres quartos de hora, De
#ste manjar blanco® podras hacer todas las co-
sas que estin escritas en ¢l manjar blanco de
carne; y con las mismas cantidades podras ha-,
cer payin de arréz, Y ape]larlo en pellas como
el manjar blanco; y si lo quisieres servir blans
do, con echarfe un quartillo mas de lcchc,
qmuo huevos, y sazonarlo dg sal, saldri muy,
buenc. Y advierte , que este man)ar blanco. de
pescado lo podrds hacer de las colas dc las lan=
gostas, y de ranas; tambien se puede hacer de
puerras blancos. aunque no es tan bueno: Pue-
dese hacer con leche de almendras, sacandq
tres quartillos de leche de cada libra dc almens
dras,
Papinde barina de trige,
T Omaris tres quartercnes de harina florca-
da de trigo,y nna libra de azucar moli~
do, rodo junto en un cazo: luego echale medjo
quartillo de lecl.¢ , desata el harina. y ¢l azn-
car , de manera quc no tenga burujon ningn-
no,y esté cl batido como puches:lucgo batiras
seis huevos con claras, 6 doce yemas muy bien
batidas, echalas con Ia harina, y batelo muy,
bien: Iucgo véechando leche hasta una azum-
bre, y un quartillo, antes mas que menos, que
sea ccrca de azambre y media, sazonalo :lc
§als
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sal; y si tuvieres una poca de buena manteca
fresca de bacas, echasela dentro; y si la mance-
¢a no fuere muy buena, no eches ninguna, y;,
ponlo a cocer sobre las trevedes, velo andan-
do 4 una mano con un cucharén de manjan
blanco, porque no se pegue ni se ahume, y en.
dando dos 6 tres hervores, sacalo , € hinche
los platos , sirvelo caliente con unas hojuelas
muy pequefitas hincadas en ¢l papin, 6 unas
rebanadas de pan blanco, cortadas en dados
menndos, y fritos en manteca de bacas, y,
echarlos por encima del papin.

Pastelén de cidra vende.
T AAlards media Jibra de almendras dulces.
muy bien majidas, echale seis onzasde
azucar, Y hards pasta de mazapan, que esté
muy bien majada, ponlasobre ¢l tablero, mez«
¢lale un poco de harina, y de esta pasta levan-
taras un vaso de un pasteldn, y dexalo hecho
desde 1a noche para la mafizna: luego tendris
¢idra rullada, yconservada,como estd dichoen
Ia torra de cidra rallada, y la misma cantidad
de la trta, antes mas que menos, y rendris diez
y ocho huevos hilados, y revolveras los hue-
Vos, la cidra, y trozos de cafias de baca, todo
revuelto, v de todo esto hinchirds el pastelon,
y ha de estar todo frio: Inego tendras el hor-
To bien 'caliente, asignta ¢l pastelon sohfe.
d
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la hoja de] herno, sobre dos 6° tres-obleas,
echale un poco de alcorza molido por enci~
ma, metelo en el horno, dexalo estar por un
quarto de hora, sin descubrir el horno, y ha-
Haris el vaso muy tieso, y cocerd lo que estz
dentro con la grasa de las cahas. Para cste
pastel son menester dos libras de azacar, una,
para conservar la cidra ; y seis onzas para el
vaso, diez onzas para los huevos hilados, y.
diez y ocho hucvos.
Una cazolilla de ave para enfermo.

DEscarnar;'ts.lu carne de una buena pechuga

de ave, ¢ de capon, y picarlahas sobre un
tablero blanco, de mancra quesalga muy blan-
ca la carne,y picards con elfa nna enjundia del
ave recien muerta; 6 un poquito de tocino;'y
en estando picada,echarlehas quatro yemas dé
huevos, ¢ dos con claras, y sazona con un po-
quito de pimienta, una migaja de nuez,y un
poco de cilantro seco molido: luego desata es-
ta carne en una cazolilla de barro, 6 plata, con
buen caldo de la olla muy bien desatada , de
manera que esté bien rala, pon la cazolilla so-
bre unas brasas, vela revolviendo con uma
cuchata, hasta que cueza, no lo dexes hacer
burujén ninguno, y se vendraa hacer un pastél
en bote muy blanco, y tendras crestas de pollos
cocidas, y las turmillas de los pollos, y echar-

lohas en la cazolilla,  c¢uezanla dos hervo:
xCS;
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ges3 quaxalo con dos yemas de huevos, v zu-
mo de limon, y ponerle unas rebanadillas de
pan muy chiquitas como una uiia de un dedo,
todo al rededor de la cazolilla, y sirvela enla
misma cazuelas y si quisieres echar un par de
alones de pollos bien cocidos blancos en lugar
de las crestas, podriss v si la quisieres alguna
vez hacer agridunlee, con echarleun poquito de
-azucar molido al quaxar, y afiadir un poco de
mas agyio , tiene muy buen gusto: y si lleva
dulce, le has de echar un poquiro de canela; y
si quisieres servir este pastél en bote enus pla-
tillo, podsis con sus rebanadillas de pan, y al-
gunas mollegitas de cabrito asadas encima: y
si fuere para sanos, con afiadirle un poco de
.mas especias, y echar otra pechuga de ave, es
muy buen platillo en cazuela, 6 en plato.

Y advierte, que lo que tengo dicho, que se
pucde hacer de ave, se puede hacertambien de
ternera, con ponerlo con carbonadillas, y de ter-
nera asadas, y mechadas; y si fuere para sanos,
echarle sus cafias de baca,y sus yemas de hue-
vos duras. Mas advierte, que quando tengas la
carne picada cruda, y sazonada de especias, sal,
y huevos, que podris untar una tortera, ¢ ca-
zuela con nn poquito de manteca, v hacer'en
.ella unas rosquillas dé aquella carne, con sus

trocitos de cahas por encima, 0 una rosca gran-
de,y poner ia torterasobre un pocode lumbre,

Y
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cubrirla con una cobertera, ponle otro poco
de lumbre encima, se coceran en un quarto
de hora, y sirvela sobre una sopilla dorada,
6 sobre una sopilla de lechugas. Y si quisieres
mezclar un poco de pasta de mazapan con es~
ta carne de las rosquillas, podras; mas hasle de
echat media docena de yemas de huevos du-
ras majadas , v de todo esto hacer las rosqui=-
Ylas, 6 rosca grande. Todo esto s¢ puede hacer

de carnero de pierna.

Palominos armados.

Icards carne de dos libras de ternera, ¢ de
cabriro, con media libra de tocino gordo,
y de que esté bien picada, metele quatro hues
vos, Y 9azona con todas especias ysal,y un po-
co de zumo de limon, 6 una gota de vinagre.
Tomaras los pescuezos de quatre palominos
con sus picos, y haras de carae picada quatro
palominos contrahechos , poniendo los pies,
pescuezos, unas yemas de huevos duros en
quartos pot encima, y algunos trocitos de ca-
fas:leego de la carne que te sobrare, rellenards
quatro lechugas, ¢ escarolas, y pondraslo lue«
go todo en una tortera untada con mantecs,
ponlo con fuego abaxo y arriba, y pondras los
patominos cocidos, salpimentados con pi-
mienta y sal, y pan rallado | y ponles ¢n otra
torrera con lumbre -abaxo y arriba, y tostar-
scha el'pan: luego pondris unas rebanadas de
pan
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pan en unplato , pon palominos armados,y
palominos salpuncntados y lechugas 6 esca-
rolas rellenas , armaras to plato, y otras veces
sin palommos sino con la rernera, lechugas
rellenas, una buena cola de carnero tostada,
con pan ra!lado y algunas carbonadillas, po-
dras armar el plato y echarle zumo de limén
0 de naranjas por encima. Con la carne de las
lechugas podras hacer rellenos con redafio de
carnero.

Platillo de asadurillas de cabrito.

T()marés quatro asadurillas d= cabrito, y
perdigarlashas en agua cociendo: lucgo
mecharis los higados muy menudos, 6 los re~
bozards con un redaio, los esperards en un
-asador , y &cha a cocer los libianos con agua y
sal 5 despues de cocidos, picalos sobre el ta-
blero muy bien, con buen tocino gordo, y un

poco de redafio, sazonards de sal y especias,
echale quatro huevos , un pogulto de agrio, y,
tomaras un redafio, & irds haciendo unos re-
lenos, envolviendo un poco de relleno en un
poco de redafio , ¥ asentandolos en una torte-
a, pon lumbrc abuaxo y arriba ; cuezanse,
hasta que estén dorados, y sitvelos sobre nna
sopa con los higadiflos asados eatre ellos. Ad-
vierte, que quando tuviste estos Hvianos sazo-
nados de especias, sal, huevos y acedo, pedrias
hacer de ellos pastelillos de escudilla, afiadien-
133 do
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dole un par de huevos mas, y un poco de azu-
car y cancla, Estos se hacen cortando unos tro-
citos de un rollo de ojaldrado, y hacer unas
como cubiertas de pastelillos, poaerlos dentro
en las escudillas, ¢ irlos subiendo con el dedo
pulgar, y igualarlos con los bordes de las es-
cudillas; luego hinchirlos de los livianos, pe-
nerle media yema de huevo encima de cada
uno, y cuezanse asi descubiertos; y si los qui-
siercs cubrir con una cubierta de ojaldrado,
podris: y al servir, raspales por encima azn-
car, ¥ un poco de canela: y si los quisicres ha-
cer en pastelillos de masa dulce, como los de
Jas cabezas de carnero, podrds, y son muy
baenoss sl quisicres hacer de estos livianos
pastel en bore, quando lesacabesde picar, frei-
xds un poco de cebolla muy menuda con man-
teca de puerco, echaras alli los livianos, aho-
garloshas, echalo tédo en una cazuela, echales
agua caliente quanto se bafnen, sazonz de to-~
das especiasy sal, y cueza un poco: luego qua-
xala con quatro huevos, y un poco de agrio. Y
advierte, que quando tuviste los livianos ade-
rezados para pastc] en bore, pudieraslos. echar
en una cazuela ancha de suelo, y echale su ce-
bolla frita,un poco de dulce de azucar ¢ miel,
v sazonarads de todas especias y canela: luego
batir seis hueves con claras, echarlos dentro
darles una vuelta, que s¢ mezclen, poner la

tor-
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tortera al fuego con lumbre abaxo y arriba, y
quaxarseha. Luego cortarlahas como torrijas,
y sitvelas con azucar, canela, y zamo 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 6 carne-
ro, con sus higados asados, y medi.dos.
Cémo se aderezan los bigados de venade , y de
ternera.
LOS higados de venado, v de ternera son
muy buenos perdigades en agua cocien-
do, no mas de quanto pasen por ella; luego
cortalos en unas rebanadillas grandes, y muy
delgadas, tomar un poco de manteca en una
sartén, calentarlta mucho, ech .r alli las reba-
nadas del higado, que no se fria mas de quan-
to est¢ la sangre muerra, sacala, echale sal,
pimienta, y zumo de naranja, De esta manera
estan ticrnos,y sabrosos, porque si ¢l higado
s¢ frie mucho, ¢ se cuece, se pone duro,
Manecillas de Cabrita.
AS manecillas de cabrito has de limpiar
muy bien,y echarlas a cocer con wna ce-
bolla entera, y un poco de tocino; quando es-
tén cocidas, picael tocino, y eebolla con ver-
dura, peregil, yerva buena, y cilantro verde,
quira del caldo de¢ las manecillas, que no
quede mas de quanto se cubran : [uego echa
¢l tocino, y verdura, sazoma de todas espe-
2 cias
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clas y sal, y quaxarlishas con yemas de hue-
vos, vy acedo, apartando primero la flor, y
echasela por encima despues de servidas en ¢l
plato. Estas manccillas podras hreer en pacicl
cociendolas , luego sacarle los huesos de lis
canillas, picar un poco de tocino con ver-
dura, sazonur las manecillas de especia y sil,
luego poner un poco de tocino y verdura
en el suelo del pastél, poner las manecillas
peneet encima de tedo otro poco de tocinogy
verdura, y clerra tu pastél, de que esté coci-
do, bare quatro yemas de huevos con un po-
co de vinagre, y caldo de lus mismas manzci-
Hos, y cebalo. ¥ siquisieres haeer este pastél con
salsa negra, has de cocer las manecillas, re-
bozatlss, y hacer tu pastdl, y €l tocino no ha
de llevar verduras; y quando esté cocido, ten-
dras hecha una salsa negra, como |« de los
pastelonies dejadali, & hinche el pastdl de esra
salsay sino, hingnelo de una prevada, jue por
estir atrds dicho como se ha de hecer, no lo
digo-aqoi. A donde se trata de los gi jotes de
geotlas fo hallaras, y en otras paries. Estas
manegitlas se puaden cocer, lucgo salpimen-
tarlas con pimienta, pan rallado, azucer y
canelas y tostadas en una torters , servidas
“obr» una sopa duice, adornada con (I2unos
hizedillos de galling, son may buenss. Poe-
uense ot 0s.0s pasteles de pies de pun:rco,dy
is
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de ternera rebozadas, v fritzs, y hacer pasteles.
Potage de tri go-

TOmaras un quarnllo de trigo limpio, que
mo tenga otras semillas , rociatlohas con
agua muy bien rociado, de manera que se
humedezca bien 1a cascara : Inego echalo en
el almirc’z velo majando poco é foco, y se
irh descascando hasta que tenga quirada toda
Ja casca: luego sacalo, ahuyf:ntalo de las cas-
cas, y quedard todo el trigo sin casca, y en-
tero: luego e halo a cocer con agua, sal bue-
na manteca de bacas fresca, y sus cspcuas :la
manteca ha de ser buena, v mucha, para que
se empape bien €l trigo. Site quisieres echar
dulce de azucar, bien podras, .afiadiendole
canelas y sile quisicrcs echar leche como al
arrdz, podriss mas la manteca siempre Ja ha
de llevar. De esta mancra se adereza el farro
gordo, y la semala, salvo que no se ha de des-
cascarar, porque ello esta y4 aderezado.
Colas de carnero con agriz,
TOmatis un par de colas de carnero, ¥ per-
digarlashas en las parriltas de mapera
que estén medio asadas: luggo :..chalas 4 cocer
- con agua ; sal , y tocino eordo quanda estén
cocidas, tomards dos libras de agraz, desgra-
nalo, y echalo & cocer con aguas y quando’
estén cocidos, echalos en e} colad'or y dexa- -
los escusrix : lucgo pasalos:per un, ccdgzlllo,
f3 de
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de manera que no quede por pasar mas de los
granos, yendole echandp del caldo de las co-
las, y sacaris las colas de Ia olla, ponlas en
una cazuela, echale ¢l agraz pasado , sazona
con todas especias, y un poquito de azafran,
cuezan un poco con la salsa, y sirvelo sobre
rebanadas testadas.
Una escudilla-de almidin.

TOmarils quatro onzas de almendras, y pe-

lalas en agua caliente, echalas en agua
fria por espacio de media hora; lnego majalas
en ¢l almiréz, mojando la mano 4 menudo en
agua calienre; quando estén bien majadas,
v€ echando agua ribiz cantidad de un quarti-
llo, algo menos: Inego pasarasla por una esta-
mefia ¢ servillera, rorna 4 majar las gran~
zas , torna a echar la leche en elalmivar, tor-
nalaa colar, y echale tres 6 quatro onzas de
azucar; y digo tres 6 quatro, porquc son me-
nester quatros mas los pobres no echan todo
Io necesario, y con tres bastara, y tendrés echa-~
do en remojo una onza, ¢ menos de almidon
en un poco de agua fria: lnego derramaris el
agua muy quedito, y quedara el almiddn en
el suelo de la escodilla, deshazlo muy bien
con una cucharita, echalo en el cacillo con
la leche, y un granillo de sal , ponlo i cocer,
cucza dos ¢ tres hervores, y sirvelo acabado de

cocer, porque no se quaxe mucho, y por csta
0 or—
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orden podris hacer las que quisieres.
Platillos de lechugas , y otras yervas.
P‘Erdigar;is las lechugas en agua cociendo,
porgue echandose estando cl agua cocien=
do,quedan las verduras siem pre verdes,y des-
pues de perdigadas tas lechugas, sacarlashas
en el co'ador, y exprimirlas: luego tendras to-
cino frito en dados, é buena manteca de bacas,
freiras en ella ccbolla picada muy menuda,
ahogarias las yemas muy bien: Inego Ie echa=
1as agua caliente , y caldo, quanto se baien,
sazoralas de especias, y sal; y siquisicres
quaxar con huevos, y su acedo, podrés; mus
yo no las querria quaxadas, sino asi, si Jas
quisieres picar , medio picadas son muy bue-
nas. Y advierte, gque no se¢ trara de otras ver-
dnras por evitar prolixidad, porque rodas se
aderczan casi de una manera, como son lechu-
gas, escarolas, borrajas, achicorias, riponces, y
otras muchas yervas; y si fuere dia de carne,
con perdiparlas, picarlas medio picadas ,aho~-
garlas, echarlas su caldo, y sazonarlas de es-
pecias , estardn buenas echandoles su agrio,
Quando las qnisieres servir, si las quisicres
quaxar, cs bueno echarles dulce de azucar, y
cancla, y zumo de naranja,
Huevos encaviutados, .
Omaras una libra de azucar en almivar,,
que esté un poco subido de punto: luego

Ffq ba-



456 Arte de Cocina,

batiras dos docenas de yemas de huevos, y:

echarloshas cn almivar poco a2 poco , pasan-

dolos por una espumadera, cociendo el azucar
& mucha furia, y despuesde hechoslos hue- .

vos hilados , haras una masa fina sin azucar; -

luego tendras unos cafiutos de cafia aparcjados
untados con manteca 6 aceyte : luego tiende
una hoja de la masa larga y delgada, de una
ochava de ancho , y cortarie los bordes con
1a cortadera : Juego un cafinto en la punta de

Ia masa , arollalo hasta que se cobratoda la-

cafia , cortarlo con la cortadera , ajosta los
bordes del cafiuto - luego echarlo a freir con

manteca o aceyte, en estando frita la masa, sa--

cala fuera, tira por lacafia , y quedara echo
el caiinto de masa, y de esta manera podris

Iacer les demais. Luego hinchelos de loshue--

vos hilades , asientalos sobre uras hejuetas,
echaun poco de almivar por encima de todo, y

pondris unos pocos de- huevos mexidosencima -

de los canutos. Este plato se sirve frio,
Una empanada de pichones.
Omaras quatro pichones del nido , que
sean tiernos, despues de pelados y lim-
pios, tomaras tocino de pernil, cortado en re-
banadillas muy delgadas, y remojalas que no
tengan sal : luego esprimelo del agua , sazo-

na los pichones con especias v sal , v tiende

una hoja de masa dulce de emipanadas Ingle-
. s sas,
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sas , asienta los PlChO es sobre clla, echa las
rebanadillas de tocivo debaxo y encima, cier-
ra tu 'empanada , y sirvela caliente.

Estscafix.

Ste estacafix s un pescado extraordinario,
E Gqué no hay en Espafia, sino sc trac de
Flandes; no se puede remojar en agua clara,
aunque esté muchos dias en ella; hqsc de ha-
cer de una legia que no sea muy fuerte, y de-
xarla enfriay , luego colarla, que quedc cla-
ra, echar el pcscado en el]a,quc estd tibia, Jue-
go dexalo esthr de la noche a la mafiana, y es-
tarf remojado, y moy blande. Advicrte, que
este P;scado antes que se eche en rcmo10 s¢
ha dc aporrear con un mazo, 6 con un palos
y despues de remojado se ha de echar 4 cocer:
luego dashacetlo, que tiene unas lonjas como

abadcio, y freir un poco de cebolla con un
poco de manteca, echar alli el pescado, aho-
gatlo muy bien "echarle nn poco de pimien-
ta, nucz,y qentrlbrc fuego cchale leche
quanto se b‘.nh dale unos llelvrrys y sir—
velo caliente. Adwertc, que estc pcscado po-
dras servir sin otra cusa mas que con solo
manteca , mestaza, y sus especias, y con esto
tiene buen gusto. '
Hongos,
LOS hongos son muy buenos cocicndolos

‘primero con agua y sal, luego ahogar-:

les
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los con buen aceyre, y cebolla, y echatlos en
una cazuela de barro: luego picar un poco de
verdura,ymajarla en un almiréz con un miga--
jon de pan, de mancra que esté muy mejado,
como salsa de peregil: luego sazona con todas
especizs, unos pocos de cominos , un grano
de ajo, desata esta salsa con un poco de caldo
de garbanzos, y cueza con ellas y quando los
sirvieres, echa un poco de zumo de Jimén por
cncima, Estos hongos se pueden abogar con
manteca, luego echarles un poco de vino, una
gota de vinagre, sazonalo con todas especias,
un poquito de azafran, y con solo eso sin ver-
duras, estara bien. Tambien podris estregar
un grano de ajo denrro de un plato, lucgo
echar un poco de aceyte 5 y quando esté bien
caliente, echar allf los honges crudos, tapat
con otro plato, dexarlos alli ahogar muy bien
y de quando en quando revolverlos, sazonar-
los de sal, y quando estén bien ahogados , sa-
carlos, servirlos con naranjs, y pimienta. Es-
tos, perdigados, v escurridos , puestos en un
barril con sal, y hinojo, son buenos, y duran
mucko.
Fruta de almendyas.
Afarismedia librade 2!mendras muy ma-
iadas, de manera que no se craccyren:
lucgo les echards dentre quarro yemas de hue-
vos, y un poguite de harina: luego ccha mas
yer
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yemas, v menealo hasta que esté bien blando: .
luego tomards una sartén con manteca de ba~
cas, que sea poca,y ponla a calentar: luego
echa de aquel batido dentro con una cuchari-
ta, y hards unas torrijas muy delgadas, que
parczca calabaza frita, luego pasalas por almi-
var,y sirvelas con azucar raspado por encima.
Salchichas.
Omaris carne de puerco, tanta cantidad
de magro, como de gordo, picala muy
picada, sazona con pimienta, gengibre, hi-=
nejo, y sal, echale un poco de vinagre bien
aguado, para que entre mas cantidad, y se bu-
medezca Ja carne, y tomards tripas de puerco
de las angostas, hinchelas, pasalas por agua
cociendo, vy ponlas a enjugar. Hanse de servir
asadas, y no sc pueden detener muchos dias. -
Advicrte, que si en lugar del hinojo les echa~
ses anis, tienes muy buen gusto.
Substancia asada.

Sards una pierna de carnero,y quando es-
A_ t¢ casi asada, sacarlahas en un plato, pi~
carfahas con un cuchillo , de manera que la
pase de parte 4 parte muchas veces: luego do-
blaris el jarrete, aprietala con el tencdor, y,
sacards 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 neccsarip haber prensa para ellas; y si
no
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no la hubiere, en acabandola de sacar de! asa~
dor, se apretaran entre dos plaros muv aprera-
das, punzandolas tambien con el cuchillos Es-
tas sustancias se han de paner en un plato so=
bre un poco de nieve, y helarseha toda ta gra-
sa que tuviere : luego la apartaras con unas
plumas grandes de gallina al borde del plato,
ccharis la sustancia en otro vaso , sazonarlas-
his de sal, calentarlashas, de manera que no
cueza, v asi se ha de dir af enférmo,
Cidmo se manen las aves en dos boras,
Omaras el capon, 6 pabo yor lus dos alas,
y con la otra mano le tumards los dos
fies, se los merteris en el fuego, y tenlo ha'ta
que se quemen bien: luege le hinchirds la bo-
ca de sal,dc manera que parezca que se ahoga,
y entonces lo degollaras, 1o atards por los pies,
o meteris en un pozo , de manera que llegue
la cabeza al aguz, dexalo estdr alli dos horas,
y lo kallaris manido, y tierno.

En lcs platillos Jo mas de las veces los pon-
go dc pollos, pichones, ¢ aves, y es porque
son los mas regalades: mas contodo eso, se
pueden hacer de carnero, de cabrito, y de ter-
nera, guardando la orden de los que estan es--
critos, y de muchos pescados , como es con Ja
salsa de carnero verde, se pucden aderezar ra-
nas, mere, cohgrio, cazon, pulpo, y otros
muchos pescadgs, ahogandolos ptimcmbcon :

uen
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buen aceyte, 6 buena manteca con su cebollas
lucgo cchagle la salsa del carnero verde,

Todas las veces que en algun servicio se
dicen cantidades de materiales , como son
huevos, azucar, 6 otros qualesquier mate-
riales, y no se dice para quantos platos, se en~
tiende que es para un p:lato, porque lo mas or-
dinario es hacer el servicio senciilo de un pla<
to de cada cosa, .

‘ Platillo de Cardillss. A

OS cardillos siemprs vienen por Quares-

ma, y entre Pasqua, y Pasqua; estos se
aderczan de esta manera : Mondat los cardi-
llos , costales las punras, y hendirlos por el
.pezon: lnego freir un poco de cebolla cortada
mznida con manteca de bacas, 6 buen aceyte,
v perdigaras los cardillos con agua y sal| y sa-
caraslos en un colador & que se escurran: ue-
go echarlos con la cebolla frita, y ahogusense
un poco: luego echales agna caliente quanto
se bafien, y sazona con todas especias, y sal,
echales un poco de verdura picada, y echale
un poco de feches y si no hubiere leche, qua-
.xalos con unos huevos, y acedos; y si fuere dia
'de carne, en lugar de manteca de bacas, sea
tocino, y grasa de la olla, y las cebollas sean de
Jas buenzs, y mezclala con ellas ajetes, porgue
le din muoy buen gusto. Sobre estos cardillos
se suclen servir cecinas, y salchichones, 6 cosas

§Q-



‘462 "Arte de Cocina.
‘saladas. De esta manera se aderezan las orti-
gas , las romazas, y otras yervas,

Poiages de Castatias.

AS castafias apiladas sc suelen gastar por
Quaresma. Echards & cocer las castafias
conaguna, v sal, quando estén bien cocidas,
tendras un poco de pan tostado , y remojado
en vinagre: luego picards un poco de verdura,
-peregil , yerva bucna , cilantro verde , echala
en el almirdz, y majala muy bien: luego echa
¢l pan remojado, y unas pocas de castanas ma-
jese todo, sazona con todas especias , y cane-
la , desatalo con un poco de vinagre, y caldo
.de castafias , echales dulce de miel , que estén
bien dulees, y un poco espesas, y morenas;
Con lo qual doy fin 4 este Linro , porque en
"¢l casi todo lo que hallares es al uso Espafiol;
‘pero siendo Dios servidoe, y tengo salud, en-
tiendo sacara luz , y ampliar este Libro con
algunas cosas estrangeras; y tambien pondré
algunas cosas fantasticas, que sirven para
banquetes , las quales son mas de curiosidad, -
¥ obstentacion, que de necesidad,

FIN.

TA-
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T ABL A

DE LO QUE SE CONTIENE

en este Libro.

CAPITULO PRIMERO.
T ]2 limpieza de la Cocina, y del
gobierno que ha de rener el Co-

cinero Mayor en ella, Pag. 1.

CAPITULO SEGUNDO.
E todo genero de asado.
Capon en gigote, y sopa de natas,
Gigote de una pierna de carnero.
Coémo se hace la terncra.
Palomas torcaces con salsas de almendras.
Como se aderezan las Perdices.
- Cémo las Chorchas se aderezan,
Grullas asadas.
Las Anades, y Zarcetas.
" Gigote de Liebres.
Concjos.
Conejos cn mollo,
Gigote de Conejos.
Otro de Concjos frios.
Salpicon de baca.
Pollos asados con salsa.
Pollos rellenos.

21,

23.

24.
24.
27.
27.
28.
36.
3I.
3I.
32.
32,
33."
33.
34-

34.
Ein-
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Empanaaas de Perdlces. 16,
Einpanadas en asador. . .
Otras difcrentes. : 38.
-Sopa de Perdices. : .
Perdices asadas con aceyte. 40,
Anades estofadas. 40.
Lechones asados. 41,
Salsa de Lechon. 4%,
Un Lechon en salchichon, " 42,
Una pierna de carnero estofada. 43
Otra diferente estofida, 44
Otra de diferente cstofado. 45.
Otra picrna de carnerq rellena. 46.
Otra a la Francesa. 47.
Otra diferente. 438.
Un planllochmhones Pollosd Palominos. 48,
Pollos rellenos gocildes. 49.
Pltiilo con membrillos. SI.
O1tro platiliq €00 YEIvas, 52.
Platillos sin verduras. 53.
Cupcn a la Tudesca. | 55,
Platillo de aves con accdclas» 56, .
Una Ave i la Portuguesa. 58.
Gallina rellena en allitete, 57
Otra Ave en alfitete frio, 7.
Gallina Morisca. . 5.8.
Pichones ensapados. , ) 58,
Capon relleno con ostienes. 60,
Ouro relleno. . 61.



‘Avte de Cocina.

Otro diferente relleno.
Empanadas de pollos ensapados.
Como se hacen les rellenos.
Artaletes de aves.
Orros diferentes.
Otros de ternera.  *
Otros de cabrito.
Una cazula de ave.
Platillo de arraletes.
Palominos ahogados.
Otros difereates ahogados,
Carnero verde.
Pollos rellenos con membrillos.
Pepitoria.
Albondeguillas de ave.
Otras albondeguillas.
Qtras Castellanas.
Otras Reales,
Una liebre en lebrada,

Olla de liebre,
- Gigore de licbre,
Empanada de liebre,
Albondeguillas fritas.
Otras de pan rallado, y grasa,
Platillo de canas de baca.
Fruta de cafias.

. Madrecillas de gallinas rellenas.

Potage de acenorias.
Acsuorms , ¥ pescado cecial,

Gg

G2,
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Ensalada de acenorias. 89.
Frura rellena. 90.
Costrada de asadurillas de cabrito. 92,
Cémo se asanlos paxaros gordos. 93.
Cazucla de paxarillos. 913.
Salsa blanca. 94.
Substancia asada. 95.
Artaletes de reraera, 95.
Sopa dorada 98.
Sopas de natas. 100.
Oura diferente. 100,
Una cazuela de natas, 102,
Torrljas de natas sin pan, ' 103.
Migas de natas. 104.
Migas de leche. 106.
‘Migas de gato. : 107.
Tortas de natas. 108.
Otra d1ferente _ 109.
Torra de agraz. v 110,
Otra de cydra verde, 110.
Otra de limones verdes, 111,
Otra de orejoncs, 112,
Otra de almendras. 113.
Otra de ternerd, 6 cabrito. 113,
- Orrade pichones, 6 natas. 114.
Otra de Alberchngos 114.
Costrada de limoncillos, y mazapén, 115,
Torta de Guindas. 116.
Otra de Borrajas. : 116.

Qtra
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Otra de Acelgas. 117.
De las cantidades para hacer tortas , y _
otras cosas. : 118.

‘Albondeguillas de borrajas, 120,
Plato de todas frutas, 121,
Bollo de bacia. 122,
Bollo maymon. 124,
Otro bollo sombrero. 12%.
Otro de rodilla. 127.
Un rebollo. : 128,
Bollo roscon, 129,
Pastelon de mazapan. 130.
Bollos pardos. 132,
Bollo fitete. 133.
Otra mancra de masa de bollos. 135.
Ojaldre de torreznos. 136.
Ojaldre relleno. 137.
Orro con enjundia de puerco. 138.
Otro de mazapin. 140.
Otro con leche. 140.
Una ojaldre tropezada, a41.
Panecillos rellenos de conservas. 142.
Pasteles de tetilla. T 143,
Panccillos rellenos. 144,
Ojaldres vizcochados. 144
Pasteles ojaldrados. 145-
Pastél de ave para enfermo. - 146,
Pastél de pollos, 6 Pichones. 146.
Sopa de capirotada. < 148,

Gg 2 Olla
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Olla podrida en pastél.
Pasicles de cabezas de carnero.
Para bencficiar un Javali,

- Queso de cabeza de Javali,
Adobos de solomillos. .
Empanadas frias de Javali.
Otras calientes,

Pastelones de Javal picados.

Otros diferentes.

Orros pastelones de Javali,
Otros diferentes.

Empanadas de Javali. )
Como se cuece el Javall fresco.
Cémo se sala el Javali.

Cémo se adereza un Venade.

Platillo de puntas de cuernos de venados,
Lo que se hace del redafio del Venado,

Migas de grasa de Venado.
Empanadas de Venado.
Solomillos de Venado.

Cémo se salael Venado, y ¢cdmo fresco.

Tasajos de Venado,

Parallevar lacarnede Venadocenun viage.

Empanada de pecho de baca.

Para aderezar una frasiz de ternera.
Para aderezar [a cabeza de ternera.

Sesos de ternera, .
Empanadas de ternera.
Uspot,

)

149,
1501
151,
Ig2, -
154,
154.
156.
157».
157
158,
i59,
160,
161.
161.
162,
163,
164
165.
1650
165.
166,
1683.
168,
169.
175
172%

7%

174

Em-
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Empanadillas do masa dulce.
Empanadillas de pies de puerco.
Empanadillas de sardinas.
Empanadillas de criadillas de eiesra,
Empanada Inglesa.
Bojuelos de viento. -~
Otros diferentes. :
Otros bufiuelos difcrentes, © ..
Almojabanas de quaxada.
Otras diferentes.
Bufiuelos de queso fresco.
Quésadillas friras de quaxada. -
Qucsadil!as de horne.
Fruta de cafias. -

Empanadillas de quaxada. i
Oftras diferentes. _ »: .
Fruta de fillos. B

Fruia de chlclnrroncs. ,

Fruta de pifias.

Platillo de jadeo de manos de ternera.
Platillo de cabeznelas | ¥ de otras cosas.

Qtre de cabezuelis.

Fricasea de cosas flambres. e
Cabezuelas de cabrito reflenas. -
Otro platillo de cabezuclas.

Otro diferente.

Picatostes de ubre de ternera. © /¢

Otros de riflones de ternera.
Gg 3
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175,
176.
177.
177
178.
180.
181.
181,
182, -
183.
18.4.
18?.
136.
185,
188,
189.
190,
I90.
192,
193,
191.
195.
1957

196

157,
198,
I99.
200.
201.

Mor-
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Morcillas blancas de Camara,
Motcillas de puereo dulces,

Salchichones de carne de puerco.

Chorizes de puerco.
Longanizas.

Solomo de baca relleno,
Manjar blanco.

Bufiuelos de manjar blanco.
Otros diferentes.

Picatostes de manjar blanco,
Frutiilas de majar blanco.
Cazolillas de manjar blanco.
Tottas_de manjar blanco.
Cdmo se ha de hacer ¢l arroz.
Bufinelos de atrédz. -
Cazuela de arrdz.

Arrdz i la Portuguesa.
Arréz de grasa.

Cezuela de arroz sin dulce,
Platillo de alcachofas.
“Alcachofas asadas.

Platillo de alcachofas,
Potage de habas.

Otras diferentes.

Habas en dia de carne.

Sopa de lechugas.
Lechugas rellenas,

Otras en dia de catne.
Cazuela mogi de berengenas.

201,
202,
203,
204.
204.
205.
206.
207.
208,
209,
209,
210,
210,
21,

212,

212,

213,

213,
234,
214.
215,
218,
217.
218.
218,
219,
220.
221.
222,

Be-
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Berengenas rellenas.
Otras en dia de carne,
Platillos de almendrucos.
Garbanzos dulces con membrillos.
Otros diferentes.
Como se adereza la calabaza.
Potage de calabaza.
Calabaza rellena en dia de pescado.
Calabaza ¢n dia de carne.
Calabaza rellena en platillo.
Plaro quaxado de calabaza,
Calabaza frita.
Potage de calabaza redonda.
Sopa de calabaza redonda.
Cémo se aderczan los nabos.
Nabos quaxados.
Nabos lampreados.
Sopa de nabos.
Como se adereza el relleno.
Potage de Arbejas.
Como se adctczan las Espinacas.
Espinacas 4 la Portuguesa.
Fruta dc Borrajas.
Fruta de Frisuelos.
Borrajas en caldo de carne.
Sopa de Borrajas.
Otra mancra de Borrajas.
Para aderezar pescados.
Para aderczar ¢l sollo.

Gz 4
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Sollo asado.
Albondeguiltas de sollo.
Pastél de sollo. '
Pastél en bote de sollo.
Costrada de sollo.
Empanada Inglesa de sollo.
Empanada de sollo.
Artaletes de sollo,
Aguja paladar.
Como se aderezan fas Truchas.
Cocimiento de Truchas.
Otro diferente.
Truchas estofadas.
Sopa de Truchas.
Cazuela de Truchas,
Plato de Truchas, y berzas,
Pastelon de Truchas. .
-Como s¢ adereza el Atin.
Costrada de Atiin,
Pastelon de Atin,
Salpicon de Atiin.
Arin lampreado.
Olla de Arin.
Escaveche de Atin,
Cazuela de limpreada,
Empanada de lomprea.
Lamprea asada.
Lamprea en cecina,
Xivia , Calamares, y Pulpo.

245,
246.
247.
247-
248.
249.
249.
250,
251,
252,
252,
z252.
253.,
254
254.°
255.
256.
256,
257,
258.
259.
a59.
260,
260,
261,
261.
262, .
262,
263,

Co-



"Arte de Cocina.

Cdmo se aderezan los Caracoles.
Cardcoles rellenos.
Pastel de Caracoles,
Criadilias de tierra..
Plarillo de criadillas de tierra.
Cazucla de criacdillas de tierra.
Criadillas de tierra con huevos.
Pastél de criadillas de tierra, .
T'larilio de cardo.
Orro diferente.
Bastel de cardos,
Cebollas rellenas.
Para aderezar las Carpas.
Sopas de Carpas.
Pastél en bote de Carpas.
Albendeguillas de Carpas.
Para freir, asar, y cocer un pescado

todo 4 un tiempo sin particlo.
Cémo se guisan las Enguilas,
Cazuela de Enguilas.
Enguilas en pan.
Un barbo estofado,
Barbos en moreta.
Besugos ea escaveche. _
Sardinas rellenas en escaveche,
Cémo se guisan las Langostas.
Langosta reilena.
Como se aderezan los Cangrejos.
Cénio sc aderezan los Ostiones.

285,
287.
28y,
Pas-
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Pasteles de Ostiones.

Como se aderezan los Mariscos.

Pastéi de Ranas.
Pasteles de pies de Puerco.
Cazuela de pies de Puerco.

Cazuela verde de pies de Puerco.
Pasteles de pifiones , y huevos mexidos,

Huevos hilados.
Otros diferentes.
Platos de huevos mexidos.
Huevos esponjados.
Huevos de alfcria.
Huevos con cominos.
Capirotada de huevos.
Orra de huevos rellenos,
Otros huevos rellenos.
Huevos ¢recidos.
Huevos en escudilla.
Huevos revueltos.
Huevos arrollados.
Tortillas de agua.
Tortillas Cartujas.
Tottillas dobladas.
Tortilla blanca.
Tortilla con aguay sal,
Tortilla con queso fresco,
Huevos de capirote.
Platillo de huevos dulces.
Huevos dorados.

238.
289,
290,
291,
292,
291,
294,
293,
296,
299,
299,
300,
301,
302,
303.
304.
3o0%.
306,
306..
307.

308
309.
309.
310,
311,
311,
312,
313
Fri-
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Fricasea de huevos.
Huevos en puchero.
Huevos escalfados con leche,
Orros estrellados con leche,
Torrijas de pan.
Sopa borracha,
Ortra diferente,
Otra sopa borracha.
Otra sopa borracha fria,
Empanada de pernil de tocino.
Empanadas de menndos de Pabos.
Pastél de Membrillos,
Pastelillos Saboyanos.
Pernil cocido sin remojar.
Cdémo se hace el alenzeuz.
Cémo seguisa el alcnzeuz,
Ojaldrillas de manteca de bacas.
Otras diferentes.
Cabrito relleno asado.
Cabrito relleno cocido,
Platillo de Cabrito.
Otre de medioc Cabritos
Sopas 4 la Portuguesa,
Sopa de baca i la Portugnesa,
Otra diferente.

Cdémo sc adereza la ubre de la Javalina.

Concjos rellenos.
Conejos en empanada,
Perdices asadas con aceyte.

335,

337.
338.
339.
341,
34I.
Pas-
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Pastcles de carneto, y de tocino,
'Artaletes asados.

Torra de Dama. .

QOtra diferente,

Otra torta de Dama.

Torta blanca.

Costrada de mollejas de Tetnera.
Ballo de mazapan.

Pan de leche,

Torta dc datiles:
Quesadillas de mazapan.
Pasreles flaones. '
Orros diferentes.

Pasteles de leche, .
Sustancias de enfermos.
Sustancia de pobres, -
Sustancia asada.

Una escudilla de caldo.
Escudilla de almendrada.
Escudilla de Borrajas.
Manteca de almendras amaritla,
Orra de almendras blanca.
Farro de¢ cebada.

Pistos para enfermos.

Una panetcla,

Otra diferénte.
Ginebradas.

Orras diferentes. :
Conserva de manjar. blanco.

341,

342.
344.
345.
346.
347-
347.

'+ 348.

348.
349.
350.
350.
351I.
351L.
352
356.
356
357.
358.
360.
360,
361,
362,

- 363

364-‘
365-
366.
367.:
368,

Ca-
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Capon medio cocido, y medio asado.

Gallina a la morisca.

Panecillos de colaciones.

Ojaldrillas fritas,

Bufiuelos de queso asadero,
oclos de masa dulces.

Frura de sartén. %

Memoria de Jos Mostachones.

Memoria de Ja mostaza negra.

WVinagre de sahuco.

Otro diferente,

Agriz para todo el afio.

Orro diferente.

Pepinos en vinagre,

La oruga de miel.

Oruga de azucar.

Supa de Aragon.

Manteca de nazulas.

Mantequillas de leche de cabras.

- Aceyte de huevos.

Aceyte de almendras sin fuego.

Pella de manteca en asador.

Memoria de los vizcochuelos.

Bollitos pardes.

Tortillas delgadas de aceyte.

Memoria de las rosquilias,

Oiras diferentes.

Bano blanco de rosquillas.

QGilea de vino.

477
369.
370«
370-
372,
373
373
374-
375-
377-
379.
380.
331.
382.
383.
383.
384.
385.
38s.
387,
387.
388.
389.
392.
393
394-
395.
396.
396.
Me-
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Melindres de azucar.
Bizcochos sin harina.
Berengenas en escaveche,
Adobo de aceytunas.
Bizcochos de harina de trigo.
Bizchos de almidon,
Bizcochos de almidon sin vidriado,
Otros vizcochos secos.
Mazapan de dos pastas.
Mazapanes secos.
Mazapanes en almivar.
Bizcochos secos,
Otros diferentes,
Otros vizcochos,
Bizcochos de harina de trigo, y artdz.
Fruta de natas,

banadas de pan conservadas.

Tableras de masa.
Plato de papin tostado,
Perdices reilenas.
Plato de carnero adobadoe.
Torrcznos lampreados.
Membrillos asados.
Como se aparan las aves en la Cocina.
Como se aparan los Pabos,
Corte de Lechon.
Como se aparan las Liebres.

MEMORIA DE CONSERVAS.

Alberchigos.

400,
400.
401,
402,
403.
405.
407,
408.
408.
409.
410.
411,
412,
412.
413.
414.
414.
416.
417.
418.
419.
419.
410.
4-220
424

24
425.

426.
Du-
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479
Duraznos. 427.
Mclocorones, 427.
Bocados d¢ duraznos. 427,
Peras en almivar. . 428,
Caxas de perada. 428.
T oronjas. 429.
Limones ceuaties. 429,
Raiz de borrajas. 430.
Azucar rosado colorado. 430.
Flor de borrajas. X 430.
Flor de romero. 431.
Azucar rosado blanco. 431.
Calabazate. 432.
Tallos de lechugas. 431.
Bocados de calabaza. 433-
Raices de escorzonera, 433-
Peras secas cubiertas, 434
Membrillos para mermelada. 434~
Acitron. 435-
MEMORIA DE JALEAS.
Jaléa de membrillos. 436.
Jaléa de granadas, 436.
Jaléa de amacenas. 437.
Jalda de agriz. 437-
Quartes de membrillos. 437
Carne de membrillos delxcada. 438.
Ciruelas de Genova. : 439.
Nueces ¢n conserva, 439.

Hi-
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Hinojo conservado. R
Carbonadillas de Ternera, 4
Platillo de Cabrito. . _
Manjar blance de pescado.
Papin de harina de trigo.
Pastelén de cidra verde, .
Cazolilla 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 agriz.

Escudilla de almidon.

Platillo de lechugas, y. otras ycrvas.
* Huevos cncanumdos
Empanadas de Pichones.

Estocafix. .
Hongos, cémae se aderezan, i
Frura de almendras,

Salchichas.

Sustancia asada.

Cémo se manen las aves en dos horas,
Platillos de cardillos.

Potage de castaias.

LAUS DEO.

410.
44t
442.
443
444
445.
446.
448.
449,

45T,
4571,
453
453
454
455-
457
456.
457

* 457
. 458.

459-
459-
460.
461,
462.
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