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A SAN DIEGO
DE ALCALA.

SANTO MIO.

Ufcan los bombres , y aun con
B macha anfia folicitan 4 los
mas eminentes Heroes ; baxo cuy1 pro=
teccion poderofa puedan con [eguridad
falir & la lux publica [us Efcritos , pa-
ra que afst protegidos corran con acep=
tacion , y Jin el menor riefgo. Yo , Di-
Dino San Diego , quiero poner 4 la
Jfombra de tus Seraficas alas effe pes
queis Libro , que te confagro , pard
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gue logre el amparo que defes - Jrens
do para comun utilidad , por si mifmo
pide Yueflro afylo; que anngue no fe f;-
70 por 1o piadefo , ferd muy biew adom;-
#ido de Yueftra caridad s que roba los
carijios de todos , defde ¢ Plebeyo mas
infimo | hafla el Monarca mas Jupre
mo. Los defeos de fervir 3 todos me
Obligan a efcrivir | y mi deYocion fey-
Yorofa d ofrecer 4 vue/Pras plantas ef4
Obrilla. Admisid s Santo mio , efta pe-
quelia oferta , acompaiiada de mi afec-
tu0fo corazom | y os ruego me dirijajs
en mis operaciones , para que cumplien-
do 4 Yueftra imitacion las obligaciones
de mi eftado , pueda gozar de vuefira
compania en el Cielo.




APROBACION DEL LIC.4
DonPa/qaal anchez , Presbytero.

Eordende V. S. he leido €l Nueoa
Arte de Cocina , [acado de la Efcue-

14 de la experiencia economica: €s todo muy;
sélido ,y no folo no contiene propofi-
cion opuefta 4 las infalibles verdades de
nucfira Santa Fé , y buenas coftumbres,
pero digno que fe dé 4 la Imprenta , por.
1o fucinto del compuefto de los manjaresy
y de que le conceda V.. la licencia que
pide. Afsilo fiento en Madrid, y Julio 154
de 1745. ‘

Don Pafgual Sanchez:




" LICENCIZ DEL ORDINARIO.

OS el Lic. D. Migvél Gomez de Ef.
N cobar , Inquifidor Ordinario >y Vi-
€ario de efta Villa de Madrid » ¥ fu Parti-
do, &c. Por la prefente » ¥ por lo que
Nos roca damos licencia, paraque fe pue.
da imprimir, ¢ imprima el Libro, intitula.
do: Nuevo Arie de Cocina »jacadode Ia E)-
cutla de laexperiencia economica, {u Autor
Juan Altimiras; atento que de nueftra or-
den ha fido reconocido » ¥ NO contiene
cofa opuefta 4 nueftra Santa Fe » ¥V buenas
coftumbres. Dada en Madrid azI.de Jus
dio de 174s.

Lic. Efcobgy,

Por fu mandado,

Jolepl Bluiziz de Olivares,
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APROBACION DE FRANCISCO
Ardit , de la Cocina de fu Mageftad.

E orden del Iluftrifsimo fefior Do
Jofeph de Buftamante y Loyola,

del Confejo , y Camara de {u Mageftad en
el Supremo de Catftilla , he reconocido el
Libro intitulado : Nuevo Arte de Cocina,
facado de la Efcuela de la experiencia econo-
mica , efcrito por Juan Altimiras ; y con-
fieflo, que ha elegido el Autor el mas pro-
prio modo de efcrivir 4 la moda , pues
ya hemos llegado a un tiempo, que folo
fe vive para comer 5 afsi me ha declarado
cfta verdad los muchos afos hace , que
voy toftandome entre las Cocinas mas
fuertes de efta Corte, fiempre inquieto,
y delvelado para inventar nuevos platos,
en que faborearfe el delicado guftode mis
Amos ; y protefto , que por mas que con-
tentacles he procurado , nunca del todo
pude confeguirlo : Aqui hallaran los de
mi profelsion el mas eftrafio conjunto,
que pudiere urrecerfe a la comun utili-
dad , ya para delempefio de {u oficio,
como para faciar los apetitos de tantos,
como vemos , que procuran la explendi-
dez de fus mefas , con la fimetria de abuns
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dantes, y exquifitos manjarés , para luci-
miento de fu grandeza. De todo quanto
elcrive el Autor , ha hecho de ello la
prueba, y yo no hallo cofa , que {e opon-
gad la (alud de quantos (conella) qui-
fieren comerlo; nid la menor regalia de
fu Mageftad , pues todo fe encamina &
contentar el gufto , {in mucho gafto, pa-
12 lo que es digno de la imprefsion. Afsi
lo fiento, Madrid, y Julio 4. de 1745.
t

Francifco Ardis.

LICENCIA DEL CONSEFO.

Iene Licenciade los Sefioresdel Real,
y Supremo Confejo de Caftilla Do-
fa Juliana Carrafco , Impreflora en efta
Corte , para que por una vez pueda reim-
primir , y vender el Libro intitulado:
Nuevo Arte de Cocina , [acado de la Efcucla
de la experiencia economica , CCMO mas
largamente confta de fu original , refren-
dado de Don Jofeph Antonio de Yarza,
Secretario de fu Mageftad, y {u Efcriva-
no de Camara mas antiguo , y de Govier-
no del Conlejo , {u fecha en Madrid 4 6.
pe Septiembre de 1760. :
: FEE




FEE DEL CORRECTOR.

AG. 16. lir. 3. coeerds, lee cocerds. En
P la mifma linea efpumard, Jee efpuma-
rs. Lin. 17. blen, lee bien. Pag. 19. lin. 22.
nna , lee una. Pag. 25. lin. 18. desheeho,
Jee deshecho. Pag.79. lin.18. fezonards, /e
{ zondras.Pag. 143. lin. 5. ycrna, lee yer-
va.Pag.149. lin. 2. defartares, lee defatards.

El Nuevo Arte de Cocina , que compre-
hende tode genero de guifados de Carne,
vy Pefcados, con eftas erratas correfponde
* con el antiguo impreflo , que firve de ori-
ginal: Y afsi lo certifico en etta Villa, y
Corte de Madrid a 20. de Octubre de
1760. _
Do&t. D.Manuel Gonzalez Ollero.

Core&tor General por fu Mageftad.

SUMA DE LA TASSA.

Aflaron los Sefiores del Real, y Su-
premo Confejo de Caftilla efte Li-
bro intitulado : Nuevo Arte de Cocina , {u
Autor Juan Altimiras , 4 feis maravedis
cada pliego , el qual parece tener nueve y
medio {in principios, ni Tablas, como mas
largamente conftade {u Original, {ufecha

en Madrid 4 7. d¢ Noviembie de 1760-
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PROLOGO AL LECTOR.

EN el mifmo inftante , que forzado
de la Obediencia , me hallé en el
empleo de la Cocina fin Direor, que
me enfefidra lo neceffario para el cum-
plimiento de mi oficio , determiné, quan<
do bien inftruido , efcrivir un pequefio
refumen , 6 Cartilla de Cocina , para
que d los recien Profeflos , que del No-
viciado no falen baftante dieftros , en-
cuentren en €l, {in el rubor de preguntar,
que acufe fu ignorancia , quanto pueda
ocurrirles en {u Oficina,

A efte fin he confultado d mis Amigos
de baftante experiencia en el afflumpto
que trato, he leido libros , y manufcritos
en la materia, y la aplicacion, y exercicio
me ha dado luz para efta pequefia Obra,
que quifiera fuefle de alguna utilidad al
bien comun, y mas principalmente 4 gen-
te de economia 5 porque fiendo precifo, y
neceflario el gafto,como la vida humana,
fe ha de mantener, como es jufto, tenien-
do prefente efta Cartilla, no fe defperdi-
ciard cofa alguna, pues lo calamitofo de
los tiempos no permite defperdicios ;5 4
mas, de que enlosPobres de Jeifu-Chrifto
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cihas culpable qualquier gafto fuperfluos
Muchas cofas encontrards, Amigo Lec<
tor, en efta Cartilla , que por ventura te
difonardn por lo poco limado del eftylos
pero fobre fer neceffarias para explicar la
diverfidad de las viandas, y fus confec-
ciones, tienen efcufa en tu prudencia, y,
mi empleo. Si algo aprendicres en ella da-
rds folo 4 Dios las gracias, que es Autor
de todo lo bucno , difsimula mis faltas, y,
atiende al fin de efta Obrilla, que es la
gloria de Dios, € inftruir al Cocinero po-
co experto, a cuyo fin obferva las figuicns
tes Notas.

Note lo primero el Cocinero, que ha
de fer de todos notado , y afsi ha de fer
extremado en {u limpieza, no folo en lo
que vifte,sitambien, y mas principalmen-
te en lo que guifa 5 la limpieza exterior €s
indicio de la interior: y en el Cocinero, la
exterior pulchritud del veftido fefialala
limpieza, que guardard en {us manjares,
y una, y otra el cuidado de fu conciencia.
Efte debe ferel primero en el bueno,
vigilante Cocinero : porque ay eftomagos
tan delicados, que la comida menos lim«
pia es {uficiente caufa , no folo d inquie=
tarlos, y provocar a bomito , fino lo qua
mas




mases, i quitarles lavida; y feria dofa’
faltimofa, que el alimento inftituido por
Dios para confervarla , por defcuido del
Cocinero firviera para deftruirla : mire el
Religiofo de efte Oficio , que fon Ange-
les d quienes miniftra la comida , y {uf=
teato , y que los Sacerdores , y Minif-
tros del Sefior no deben fer menos aten-
didos en efte particular , que los Princi-
pes de la tierra.

Tenga el Cocinero limpia {u Cocina,
barriendola con frequencia, y facando la
bafurade fu Oficina, y para efto no fea
perezofo, porque es cofa tocanté a fu
Oficio, y es de admirar de quanto agrado
{ea para todos un pulcro, y afleado Co-
cinero ; y efto caufa, que atin el mas fe-
menino gufto no fe defdefia de comer {us
guifados, lo que podia aflegurar con el
<afo de una Sefiora bien authorizada, que
combidada por el Prelado de cierto Con<
wento a tomar alguna refeccion , no qui-
fo confentir, hafta que vio el afleo exte~
rior del Cocinero , de cuyo calo foy tef-
tigo ocular.

Note lo fegundo, que tenga todas las
cofas en fu lugar deftinado , para que
quando las necefsite, fin trabajo pueda
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encontrarlas, Obferve tambien guardare
en memoria la efpecie, numero , y tiems
po , que tienen {us manjares cn ¢l fuegoy
para cocetfe , no fea que {u olvido, y la
veracidad del fuego los confuma. Si 2
muchedumbre de hombres, como tref<
cientos , v. gr. huviere de dar de comer,
fe podrd governar en efta forma: Por la
tarde partird las raciones , poniendolas
en fus vafijas s defpues de media noche
difpondra buen fuego , ird armando {us
ollas con todo lo neceflario, y el aflado,
y i compufiere pepiroria , la tarde an«
tecedente al combite la dexard tendida
fobre unos maateles, tio fe avinagre : cui-
de de quitar la efpuma, y fazonada ¢l
guifo {e pondrd 4 un lado del hogar,
con un poco de refcoldo, y con efto {e
acabardn de cocer, y en el fuego defocu-
pado pondras las cazuelas de conejos, @
pollos, y luego que hayan hervido, con
poco fuego e acabardn de cocer , tenien-
do cuidado de aumentarlo, fi fuere floxos
defpues para la fopada poco fuego es baf~
tante. Sila Cocina no fuefle baftante ca-
piz, clegir el campo rafo , pues por no
haverlo hecho afsi, hé conacido {ufocar«
{e un Cocinero en {emejante funcion.

Nos«




Note lo tercero,que no fe fie én fu habi-
lidad para el defempefio s tomefe tiempo,
porque Dios caftiga 4 los defcuidados, y,
que fian vanamente de si mifmos, quando
havian de quedar masayrofos. No prefu-
ma el Cocinero de perito en fu empleo,
porque las obras califican, no los vanos
penfamientos;d mas,que es impofsible dir
gufto a rodos, fiendo ios gultos tan diftin<
tos, como los individuos. Muy neceflaria
es al Cocinero la paciencia, para tratar a
todos. No fe haga parcial , dando a unos
mas que d otros, ni mas bien compuefto;
folo con los ancianos, y enfermos debe
obrar con reglas de caridad, y prudencia,
a imitacion de San Diego.

Note lo quarto, que reciba el recado
neceffario con medida ; y pefo, y que lo
gafte con pefo, y medida , para vivir con
eltimacion, buena conciencia, con {ofsie=
g0, y paz;y jamds fe haga cargo el Reli-
giofo Cocinero de lasllaves de los repof
tes: porque a algunos Prelados parece fe
puede guifar 4 muchos con poco recados
no todos los Cocineros fon tan virtuofos,
que puedan mantener con cinco panes
la Comunidad de gente , que mantuvo
Jefu-Chrifto , y lo que implicitamente
quics




Yuiereh , fio fe puede hacer {in milagro,
6 trampa ; lo primero prueba mucha vir-
tud , lo fegundo gran bellaqueria s y mas
de quatro Cocincros taparan la boca al
Prelado con arroz , 6 pencas de acelgay
en lugar de gigote , 6 con guifo de carne
bafta, en lugar de carnero, que es lo mif=
mo , que tomar gato por licbre. Sepa,
pues,el Cocinero, que la mentira no pue-
de eftdir mucho tiempo oculta, y que {t
fe difsimula por conveniencia agena, def«
pues tendrd que purgar aun en efta vidas
porque el traydor es pagado, pero def-
pues muy aborrecido s y afsi, obferve el
cauto Cocinero un medio, en que cons
fifte la virtud.

Note en fin, que fe hagacargo de lo
que ha de guifar , y para quantos {uge-
tos , proporcionando las vafijas , y vian-
das, y advierta , que menos malo es que
le falte un poco de caldo, queno el qua
le fobre mucho ; el caldo ha de fer a pro-
porcion de lo que fe pone en laolia: que
falta hacen en cftos tiempos miferables
Cocineros de conocida virtud, que d fuer~
za de milagros multipliquen los alimen~
tos; pueses tanta la miferia de algunos
fugetos, que vienen 4 creer , que lz;) _llx‘:u
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bilidad de un Cocinero puede difsimulag:
fu efcas€z , y qual otro San Francifco de
Paula mantener con un hige una Comus
nidad de perfonas , dexandolas fatisfe-
chas, y afsi alerta Cocineros; y para que
con menos confufion podais dar cuenta
de lo que recibis , y gaftais , tened una
Tabla con numeros, y agugeros, ponien-
do en cada uno una cuerda , con dos nu-
dosd los cabos, correfpondiente al nu-
mero , y de efte modo podreis dar la
cuenta con facilidad , tirando la cuerda,
que correlponde al numero de los que
comieron , de qué comieron , qué Huef-
pedes huvo , y lo mifmo refpeto de las
Cenas; con efta advertencia, pues,d la
noche, con poco trabajo lo pueden apun«
tar, y dardn las quentas en breve por me-
fes, 6 femanas , porque puede fer las pi-

dan , quando menos pienfe-el Cocinero:

cuidado con la ultima cuenta, que esla
que mas importa,

Adviertafe rambien, que en el numes
ro, pefo, y medida , cantidad, y alguna
otra circunftancia, no quedo tan fixo en
la confeccion de viandas , y f{us requifi-
tos, que no fe quede muchas veces al
juicio , y prudencia del Cocinero; por-
que




que como tio $€ la cantidad de ¢ofas que
fe quieren guifar , {eria temeridad poner
numero, y cantidad cierta en efpecies, y,
otros ingredientes. Procure pues el Co-
cinero , a proporcion de lo que yo fena-
lo, poner, 6 quitar , fegun el fuftento
que componga; y muchas veces echo
largo para los Cocineros de Religiones,
y Comunidades , en que fuele fer abun-
dante la cantidad de manjares.

Hé dicho 4 los manjares los nombres;
que en comun eftylo, y modo de hablar
tienen en eftos tiempos, {i no guftaren,
mudefelos el Cocinero , y bauticelos con
otro nombre, que yo le doy facultad de
Padrino , y i me murmurare , me queda-
rd mas deundor.

Efto {upuefto , y notado, no es mi in-
tento efcrivir modos exquifitos de gui-
far , que para-efte fin yd hay muchos Li-
bros , que dieron 4 luz Cocineros de Mo-
narcas, pero la execucion de fu doctrina
es tan coftofa , como dictada por lengua
de plata; en efta fuena mas lalengua de
oro de la caridad , ajuftando el toque 4
perfonas por {u Inftituto Pobres 5 y {i Ri-
cas , por la calamidad, y mileria de los
tiempos tan apuradas, que oir otro len<

gua-




guage en efta materia , feria difponerloy
a conjurar al Cocinero , como 4 mal nua
blado, y condenarlo, 4 perpetuo filencio.
Es decir con ingenuidad , y fin prefump-
cion lo que alcanzan mis cortos talentos;
y afsi, pido 4 los inteligentes miren con
buenos ojos efta Obrilla , que firve folo
para Aprendices , y dexen la cenfura al
infinito numero de necios, que no ferd di-
ficultofo , que como en otras cofas ,dén
tambien aqui fu cucharada ; difsimulen
mis yerros , atendiendo unicamente aj
afecto con que me fometod fu1 gufto.
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EXPLICACION DE LA ESTAMPA;

A. Cuchillo,

B. Cuchilla,

C. Tajo.

D. Cazuela.

E. Olla.

k. Efpumaderd.;
G. Caldera. «
H. Cucharon,
I. Trevedes.

K. Almwréz.
L.Media Lyna para [J_ticar el Gigote.
M. Sartén,

N. Paletilla,

O. Tartera,

P. Gubilete,

Q. Rallo,

R. Affador,

1S, Parrillas,

\ T, Cazo. A
Y. Tenedor grande,
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CAPITULO PRIMERO.
DE LA COMIDA

Omenzarcmos por Tos guifa-
dos , que regularmente fe
) I/ ufan , acomodandonos al
2 gafto no fuperfiuo , ni del
" todo efcafo , guardando un
medio , 4 que fe puedan acomodar fin
Vlolenc1a los bizarros de buen gufto, y
los que no lo fean , para que unos, y
otros hallen lo que necefsitan , cantan-
dolesd rodos clara la Cartilla.

Eftofado.
] A carne de pierna cortaras en peda-

zos , como medias nuezes , y la
freiras con manteca de puerco, yconel

prin-
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pringue que te quedd freirds cebolla
cortada menuda , y quando frita echala
con la carne, poniendole dentro , v. gr
a una libra de carne , ocho onzas de viz
no blanco , quatro granos de ajos maja-
dos , peregil, pimienta , y fal : cogerds
una cebolla, que fea ajuftada 4 la boca
de la ollita, y le irds poniendo algunos
clavillos, y rajas de canela , y ajultarla
bien d la bocade la olla, de modo que
no fe {alga por parte alguna : la pondrds
a cocer a fuego manfo, dandole algunas
bucltas , y quando pareciere eftdr coci-
da la carne, deftapala, y acabala de (a-
zonar {in mas caldo ; es muy buen guifo:
lo fervirds fobre unas rebanadas de pan;
fupongo , que para crecidas Comuni-
dades firve poco, pero {i no fon muchos
lo podras hacer : el modo figuiente te
dard mas luz, aunque todo viene 4 fer
uno.

Otro Eflofado.

Mperdigards las raciones cortadas
»_en las parrillas ; como fe vayan em-
perdigando , 6 toftando las pondrds en
la olla, cortaras rocino menudo a medo
de dados, lo frcirds, y quando fe pon-

ga




de Cocina. 3
ga blanco , echale cebolla menuda , de=
xale freir bien, luego lo echaras en el
guifado , -con todas efpecies , y un pufia-
do de peregil majado, unos granos de
ajos majados 5 pondrds la olla a fuego
manfo, con un poco de vino blanco,, y,
{ino tinto’, cubre la olla con un pliego
de papel , fobre el que pondrds un pu-
cherito de agua,y cercala con maflera,
no {= exhale’; quando te pareciere eftir
cacida ,deftapala, fazonala, y echa un
poco de agrio.

Gigore grueo.

Ara hacer efte gigote, dela pierna

cortaras la carne magra, como da-’
dos , tocino del mifmo modo , echando
cebolla, y la carne en la fartén, que fe’
fria , y defpues de frita la cebolla con el’
tocino ; buelve la carne dla fartén, pa-
ra que fe emperdigue, lo qual execata-'
do , ponla a cocer en olla con fal, y
todas efpecies , y quando te pareciere’
cocida , cortaras dos , O tres pares de
huevos duros, fegun la cantidad de la
carne , echalos en la olla con un pufa-
do de peregil picado , y pifiones remoja-

A2 dos;
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dos; fi echares taparas , falen grandes
mente : 4 efte gigote {uelen llamar Caf-
tellano , naturalmente porque tuvo alld
{u origen.

Gigote comun.

TOmar;is de la carne magra , la affas
rds bien en las parrillas , la pica-
tds con unas cebollas , y unos granos de
ajo, y un puhado de peregil, lapondrds
a fuego manfo , que fe vaya reogando
con pimienta, y fal, la iras afadiendo
poco d poco con agua caliente del pu-
chero, que tendras fobre la boca de la
olla, y quando eftuvicre cocida , lo pon-
dras de efte modo : tomards un punado
de pifiones remojados , los machacards
conunos huevos duros , y echalo todo
cn el gigote , fazonandolo todo de efpe-
cles , y unas pocas taparas remojadas
antes , y efto fiempre que de ellas ufa-
res en guifados : lo fervirds con muy
poco caldo s y {1 tuvieres huefped , roma
una magra de carne , affala, picala con
un pedacito de tocino gordo echala en
la fartén puefta al fuego, rebolviendola
aprc{uradamente,, y quando te parezca

eltar bien frita , fazonala-de fal, y to-
das
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das efpecies , y un poquito de caldo,
una migaja de aguardiente s lo fervirds,
y efto lo puedes hacer ¢nmedia hora:
no hallards otro modo mas pronto para
un principio de carnero ; en ocafion de
huefpedes repentinos es menefter dif-
currir , ya que no fe pueden echar.

Prebe.

Ara el prebe corta las raciones , y

emperdigalas en la olla : te haras
cargo de la carne que echas, para que
correfponda el recado :toma ajos limpios
en el almiréz , pon fal correfpondiente,
y pimienta, lo machacards muy bien, lo
defatards con agua, y echalo en la olla
con unas hojas de laurél : para treinta
raciones echards una libra de azeyte;
{i anades un hueflo de tocino, fale bien,
aunque tiene poco que facar : ponlo 4
fuego manfo, que fe vaya reogando, y
quando eftuviere cocida la carne, la com-
pondrds afsi , con un pufiado d¢ pere-
gil, huevos duros machacados , 1o def-
atards con el mifmo caldo , y un poco
deagrio ; {i no hay tomates, que dé un
par de hervores : es afsi muy bueno

A3 una,
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una ,votra vez. Advierte, que ha de ef-
tdr mas fabrofo efte , que otros guifados.
Lampreado.

'Ste es un guifado , qué fe dd Ja ma-

no con muchos 5 lo difpondrds afsi:
corta Jacarne 4 pedazos , como nueces,
O raciones : picards tocino , defpues de
frito echards cebolla, y la freirds en el
ifmo tocino 3 emperdiga en la farten
con fal lacarne, por tambicn pimienta:
emperdigala , la tendrds en una olla 3
fuego manfo , dandole algunas bueltas:
echale un poco de agua, no fe focarre,
y fe cueza : la fazonaras de fal , efpecies
finas , que fon clavillo, y canela , un pu-
hado de peregil , un poco azafrdn : fi
quieres hacer una falfa pronta, toma
unas yemas, las defatards con unacorta
cantidad de vinagre , defpues con caldo
tibio, d fin de que no fe coagulen , las
echatas en el guifado ; pero te advierto,
que.no hade hervir: {irve luego el lam.
preado.
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Carne reogada en guifado.

ON las raciones en olla con fal, y
P pimienta , unos granos de ajos ma-
jados: cortards tocino, y cebolla par-
tes del tamafio 'de dados 5 quando las
partecillas de tocino eftén blancas, afa-
diras la cebolla, que fe fria todo bien,
le echards en la olla puefta al refcoldo,
fe ird reogando, poco 4 poco aftadirds
agua del puchero , que eftard {obre la
boca de la olla , y quando efté cocida la
compondrds en efta forma : fegun la
cantidad del guifado , tomards dos , 6
tres bazos de carnero, aflalos bien en las
parrillas , machacalos en el mortero con
unos granos de ajo , machaca afsimifmo
unas toftadas de pan remojadas en agua,
y vinagre , y exprimidas , un pufado
de peregil , brotes de yerva buena, cla-
villo, cancla, y dos pares de huevos
crudos : defatalo todo con el caldo del
guifado , echalo en la olla, que dé dos
hervores 5 es muy buen compuefto de
tantos fimples , fi de muchos fimples
pucde refultar un buen compuefto ; pero
un Cocinero de habilidad entre fimples
Ag fabe
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fabe hacer buenos compueftos : cuidado
con el acierto. J

Ot70.mmoda de menos trabajo, cocida la cena.

€ "Acards dos , ¢ tres cucharadas de
v ‘ocaldo , echalo en la fartén con un
paquiro vinagre , efpecies finas, que fon
clavillos , v canela , lo pondrds 4 ' calen-
tar ; afladiendo un puiado de harina,
rebuclvela bien , hafta que fe queme,
demodo quefe ponga parda , luego lo
ccharas en la olla, que dé un hervor : es
gultofo , y fe:compone con poco recado.

Otro compuefto.

TO(’rara's rebanadas de pan, las pon-
d - drds d remojo con agua , y vina-
gre , limpia peregil con abundancia,
cchalo en el mortero con media docena
de granos de ajos, con todas efpecies,
todo lo machacaras, y quando efte ma-
chacado exprime el pan, machacalo tam-
bien ; defatalo con el caldo del guifado,
quedé dos hervores, lo fazonaras,
y podras fervitlo.

XSX

Otro.
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Otro.

glcmpre procuraras tener un pufiado
)} de pifiones, 6 de avellanas, huevos,
por fi te {e defgracia alguna cena, para
tener recurfo : machacards un puhado
de avellanas, tén un tofton de pana re-
mojo , echaras un pufiado de peregil,
unos granos de ajo , todas efpecies, y
gnando efto fe huviere machacado , ex-
prime el pan , machacalo , echando qua-
tro huevos crudos , lo defatards en el
caldo de la cena, dara un par dé hervo-
res. Si no tuvieres avellanas , U otras
cofas con que componer el guifado, lo
hards con un toftén de pan , efpecies,
huevos, y un pufiado de peregil = efto
fe une bien con todo el guifado : hazte
cargo de efpecies, y demds recado, pro-
porcionandolo al guifado , y fu canti-
dad , porque no te puedo dar regla fixa,
y fe queda 4 tu prudencia: nota, que el
clavillo, y pimnienta fobrefalen mucho,
las efpecies con demasia tambien {uelen
defcomponer ¢l guifado : tambien fabe
bien el guifado con tocino , y buenas
efpecies , procnrando que haya poco cal-

do,
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do , y fe emperdigue 4 fiuego manfo,
echandole un poco de vino blance, fi
no tuvieres fea tinto , con unas hojas de
laurel , y falvia,

Carnero verde.

LOS nombres de los guifados fon co-
: mo los titulos de Comedias , que
en el tirulo fe faca poca fubftancia , y
aunque fea muy exprefsivo , pocas veces
da baftante luz al ignorante. Alsi, ami-
go Cocinero, aunque feas . Cocinero de
Titulo ;'no  hagas mucho cafo de los
titulos, que fean afsi, O afsi, porque no-
fotros tenemos Vocabulario 4 parte, y
¢s precifo acomodarnos d los terminos
de nueftra profefsion : mira lo que de-
baxo'del titulo te fe propone , y apren-
de lo que ignores , que los titulos, i no
€res critico , no te daran en roftro. Cor-
tards las raciones , las pondrds en la olla
con fal, y pimienta , cortards tambien
tocino del tamaio de dados, lo freirds
bien , echards cebolla menuda, vy frita,
la echarasdentro de la olla , que pon-
dras d fuego manfo , que fe vaya em-
perdigando , dandole algunas bueltas;

b/
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y quando te parezca haver paffado hora
y media.que fe emperdiga , echale agua
de la que tendrds en un puchero fobre
la olla del guifado : quando efte eftu-
viere bien cocido , pondrds peregil en
abundancia , yerva buena , cogoilo de
lechuga, picado todo , pifiones remoja-
dos, y picados, todas efpecies , un poco
de agrio de lima , 6 naranja: cs guifado
eftupendo.

Guifado 4 modo de prebe.

- A carne de pierna es ia mejor para

, guifados ; cortala en trozos , como
nueces , ponlaen la olla con fal, y ho-
jas de laurél, toma rocino entre gordo,
y magro, lo cortards al tamafo de da-
dos, lofreirds , echards en la olla: lue-
go machaca ajos con pimienta , y los
defatards con una poca deagua , lo echa-
rds todo en el guifado , pon azeyte co-
mo para prebe , lo pondrds al refcoldo,
que fe vayareogando,y quando t¢, pa-
rezca lo afadiras con el caldo {uficien-
te, lo fazonaras de fal , y de todas ef-
pecies: procura fiempre echar peregil,
O tomate , y te podras chupar el dedo,
fi no eres politico.

Cof-
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Coftrada de carne , y buevos.

TOmara’s de lo magro de las piernas,
lo emperdigards en las parrillas,
lo machacaras con un pedacito de toci-
no gordo , cebollas , y un pufiado de
peregil, y quando todo eftuviere macha-
cado; ponlo en la olla 4 fuego lento, que
fe vaya haciendo : hecho , compondrds
huevos mexidos , del modo que te diré
en el Capirulo donde fe trate de los
huevoss fazona el gigote de fal, todas
elpecies , 'y pifiones en pieza llana, echa-
rds una porcion de¢ gigoté, luego pon-
dras otras de huevos mexidos , y afsi
irds armando la coftrada, y quando efté
compuefta le pondrds encima un manto
de huevos bien batidos, con azucar, y
canela, fobre todo el recado ; pondras
mas fuego arriba que abaxo, hafta que
haga coftra, y la podrds partir como tor-
tada.
Coftrada de otro modo.

Ortards lo magro de la carne la pi-

cards con un pedazo de tocino en-

tre magro, y gordo ,con peregil , unos
" gra=
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branos de ajos : yd dixe fe podian omi-
tir los ajos 5 pero por fer efta efpecie
mas comun entre los pobres, por eflo
la pongo tantas veces , y no te enfade
¢l que tantas los nombre , que por mi
Pais tengo alguna efcufa : echa el pica<
do enla fartén, y quando efté bien em-
perdigado lo pondris en la olla , para
que fe cueza : tendras cocidos unos tro-
zos de longaniza , y los partirdas 4 lon-
chas delgadas ; fazonards el gigote de
todas efpecies, y unos pifiones remoja-
dos , lo vaciards en una tortera ancha,
batiendo buevos correfpondientes a la
carne , echaras mas de la mitad con la
longaniza , rebolviendolo todo , y Ia
otra parte de huevos por encima; y fi
quieres echar azucar,y canela, puedes
muy bien, {ino canela folamente ; pon
lavafija entre dos fuegos, hafta que fg
quaxe : esmuy buen plato.

Otracofirada.

DE(pucs de picado el gigote lo co-
ceras , y hards una hoja de efta
mafla, y [a maffa con harina mejor , &
laflor dela harina,un poco vino blan.
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co,y azucar , con manteca de tocino,

o tocino picado : hards una hoja lo que
coja la tortera, y pondras alli el gigote;
hards otra para encima , y {i quieres pon

dentro cogollos de alcachofas cocidas,,

6 magras de pierna de perdices, pollos,
6 pechos de capones , y otras viandas:
luego ‘pondrds la tortera 4 fuego manfo
arriba , y abaxo , que fe embeba aquella
humedad , defpues de embebida pon-
drds'la otra hoja encima, y para banar-
la toftaras azucar blanco, y lo macha-

cards,y con claras de huevos bien ba~

tidos untaris la coftrada, hafta que efté
blanca, efto es, darle el bano defpues
de cocida , porque para el bafio poco
faego bafta. Podrd fervir 4 gente de
fupoficion , v.gr. Obifpo , Provincialy
&c. 'que para pobres ¢s mucho regalo.

Almondigas de carnero.

lcards con tocino gordo, peregil,y

unos ajos verdes la carne magra

que ruvieres, pondrds d cocer los huet-
fos , que quitalte de la carne, con otro
de tocino, y alguna corteza , para que

haya fubftancia , y efpumalo , dexandolo
‘ co-
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cocer ; luego compondrds el picado de
efte modo : echarasun poco pan ralla-
do, quefo , y todas efpecies , azafrdn,
huevos crudos correfpondientes , y lo
amaflards todo bien én una vafija; def-
pues de amaffada la pafta la fazonards
en crudode fal,y clpecies, vaciards el
caldo de los hueffos , en donde {e' han
de cocer las almondigas , y las hards,
{in que las manos las toquen , como
diré en el Capitulo fegundo Articulo
quinto, tratando de las ranas: quando
hayas hecho las almondigas cuccelas;
cocidas , tendrds una f{alfa de abellanas
compuefta, como queda dicho, la echa-
ris que dé un’ hervor , defatandola con
un poco agrio’: yo no foy aficionado d
ellas , pero de efte modo las comeria
guftofo.
Cebollas rellenas con carne.

Plcaras la carne magra, como arriba
dixe la pondrds en una vafija con to-
das efpecies, pan rallado, fal, pifiones , ¥
un poquito de quefo s amaflardslapafta
muy bien con huevos crudos, 4 propor-
cion de la carne, v.gr. d cada libra de
carne pondrds ocho huevos, lafazena-
tds
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rds antes 'de hacer ¢l relleno ;5 de los
hueflos que quirafte, y alguno de toci-
no coeeras una agua, y la e(pumard: 4
las cebollas quitards los cafcos de den=
tro con una punta de cuchillo, las irds
rellenando , y poniendo en vafija , don-
de eftin efpaciofas : lnego echards el
caldo de los hueflos, las pondrds 4 co-
cer, y cocidas echards una falfa de abe-
Hanas toftadas, con unos huevos, y un
poco agrio de limon. Son rellenos de
mucha f{ubftancia, y gufto.

Lecbug_a: rellenas.

Uando las lechugas fon crecidas,

fon apras para relleno : quitales

; los cabos hafta lo arrimado a las
hojas, lavalas blen , ponlas a4 cocer en
agua hirviendo con fal 5 quando eftén
medio cocidas facalas {in maltratarlas,
efcurrelas en una tabla limpia , compon-
dras el picado como para las cebollas,
y. el caldo de los hueflos de la carne , ex-
prime las lechugas una cada vez, por-
queno les quede verdor: quando eftén
efcurridas cogelas de abaxo , enfanchan-

do las hojasde una, y otra parte; pon=
dras
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dras en medio mas bulto que un hueva;
del picado irds cogiendo las hujas de
una parte d otra , de modo que buelvan
al cabo , las iras entretexiendo por las
hojas, que tienen mas fuerza arrimadas
2 lomas grueflo del tronco 5 de efle mo-
do no es menefter atarlas, como algu-
nos hacen , tan atados como la lechuga:
como te digo podras jugar con la lechu-
ga como con pelota, mas no la tires 1
quieres ganar la paflada ; las pondrds ef-
paciofas en vafija , los cabos acia arri-
ba, las coceras con el caldéprevenido,
y cocidas, con falfa de avellanas echa-
les un embite.

Calabazas rellenas.

Scogerds las calabazas del tamafio

de fa muneca, les corrarasdel ca-

bo, y coroma un dedo : luego tomards
media cafia, que no tenga nudos, que
cfté 2 modo de las barrenas que. tighen
los Carreteros,, 6 Cuberos, y raladrards
las calabazas de una d ortra parte, qui-
tandoles el corazon, en cuyo hugco pou-
drds de la carne picada con los requifi-
tos dichos en las almondigas dg) carne-
L0,
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1o , rellenando las calabazas , y defpues
las pondrds en un una cazuela, echales el
caldo de los hueflos , ponlas 4 cocer
por efpacio de dos horas; la pafta, y
huevos las comprime para que no fe def-
hagan : quando eftén cocidas echales la
fal{a de avellanas toftadas, con un tof-
ton de pan remojado , huevos , y efpe-
cies , defatandolo todo con el mifmo
caldo;dard un par de hervores , movien-
do de quando en quando la vafija , no
fe focarren : afsi las podras fervir.

Pepinos rellenos.

'Omaras los pepinos un poco creci-
dos, les cortaras dos, O tres de-
dosdcia el pezon, y dedo,y medio 4
la corona , les quitards la corteza, qui-
ta tambien el corazon del mifmo modo
que a las calabazas, tendras difpuefto el
relleno picado , como para los paflados,
rellena los pepinos , cuecelos con el cal-
do que llevo dicho , defpues de cocidos
echales la falfa: {i quieres poner en el
picado tocino magro, longaniza, 6 fal-
chicha , dice muy bien , como qualquier

otra carne de aves. :
Gui-
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Guifado de carnero con granada.
On las cortadas raciones en la olla
con fal , y pimienta , picards toci-
no gordo, y cebolla, echalo en laolla,
y de efte modo feird reogando lacarne
a fuego manfo,y quando eftuviere algo
mas que medio cocida le echards una
falfa de avellanas , como queda dicho,
poniendo de rodas cfpecies, v quando
yd fe huviere del todo cocido, tomados,
o tres granadas cocidas, y las exprimi-
ras {ubre el guifado : fe hace afsi una
falfa muy guftofa , y buena.

Lonjas magras de carnero, o de ternera.

Ortards las lonjas de la pierna del
C carnero, O ternera al través , y
no al hilo s de las terneras fon mejores:
las pondrds por la tarde con una poca
de {al, hafta la mafana, y i tuvieres que
fieir de tocino , lo hards anres que lasde
carnero, O ternera : fritas |, ponlas en
nna cazuela, les echaras azucar , vino
blanco , unas hojas de laurél, y unaraja
de canela , las dexards cocer , ¥ no fe
conocerd (1 fon de carnero, 6 detocino,

B2 Tor-
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Tortillas de gigote de Carnere.

Plca la carne , como para gigote , cues

cela, y quando efté cocida facala i
nada de caldo en una vafija, dexala en+
friar, echale pan rallado, azucar, y ca-
nela , amaflala con huevos, podrds ha-
cer las tortillas con manteca;y 1 no quie-
res hacerlas con dulce, las {azonards con
todas efpecies; pero fi llevan dulce, las
fervirds con azucar, y canela por encima,
y las has de freir antes en la manteca.

Coftillas decarnere.

EN ningun tiempo fon mejores , que
quando cftdn las yervas bien cu-
radas, que esen Julio, y 4 San Miguek
Toma las coftillas defcargadas, clto es,
quirandoles el efpinazo , y las golpeards
muy bien con la buelta de la cuchilla, las
pondrdsen las parrillas , que ¢ vayan al-
fando s con tocino frito , y agriode limon
las irdsuntando con unas plumas;y lo
mifimo con la cola del carnero, y fidefta
afiades un poco de pan rallado , ferd linda

para los. inapetentes.

Seffos
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Seffos de carnero;

L mejor modo de componer los fef-

", fos es cocerlos con agua, y fal,
defpues de cocidos cortalos a4 rebanadas
muy pequefias , vé las mojando con hue-
vos batidos , y los freirds con manteca,
6 azeyte , firviendolos con azucar , y,

canela.
Manos de carnero.

DEfpues de bien limpias enagua hir-
: viendo las partirds , y quitards
un gufanillo , que tienen entre las dos
ufas : las cocerds con agua, y fal 5 coci-
das, los pondrds en una cazuela, con el
caldo compondrds una falfa de pifones,
y unos granos de ajo, peregil, tomatcs,
quefo rallado, un remcjon de pan, y to-
das efpecics, lo defataras con ¢l caldode
las manos, que dén un par de hervores,
y {irvelasde efte modo, que enadelan-,
te hablar€ {in rebozo del de los pies de
puerco.

B4 CA-
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CAPITULO 1.
PROSIGUE LA COMIDA DE CARNE.
Caldo belado.

DEFpues de bien cocida la carne, y

_# fazonada defal, fin efpecies, fa-
cards del caldo, que no tenga groflura,
lo pondrds 4 enfriar, y compondrds afsi:
a cada efcudilla de caldo echards dos
yemasbien batidas , y defechas, y una
onza de azucar, lasdefatards con el cal-
do, que tienes 4 enfriar con el azucar,
lo rebolverds todo. Si es poca la canti-
dad del caldo , lo pondrds en efcudillas,
y para cada efcudilla es menefter un
puchero deagua hirviendo ;5 pondras la
efcudilla fobre la boca del puchero, y
le hards hervir hafta que fe quaxe lode
la efcudilla como natilla: lo {erviras con
polvos deazucar , y canela, y fi tuvie-
res muchas efcudillas que componer,
pondrds para cada una fu puchero ; mas
{1 quizres hacerlo en una tortera creci-
da, ponicndole fuego arriba , y abaxo,
bien puedes, y afsi lo partirds como tor-
tada:
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tada : es bueno, y hay muchos defeofos
de faber componerlo.

Caldo de otro modo.

N la mafiana , defpues de poner el

_ cuerpo en tierra, y cl_ elpiritu en
Dios , hards fuego en tu oficina , pon las
ollas conagua; defpues de las cinco, O
las feis te irds a lalIglefiad oir Miffa, y
encomendar 4 Diosa ti, y tus cofas: en
bolviendo del Templo , corta las racio-
nes , echalas en una perola, o cazuela;
con la agua que quites de las ollas Java-
rds bien la carne , y {1 eftuviere muy
caliente templala con fria, porque fino
fe pone roja la carne; la efpumarids, le
echards fal,, y tocino : en el tiempo que
fe cuece machaca una falfa de avella-
nas , con todas efpecies, huevos duros,
y en lugar de pan, higados de cabrito,
fi tienes ; fazonards la olla de fal , pi-
mienta , y azafran,, que tome buen co-
lor la carne , defataras la falfa con el
caldo, y echards en la olla, que fe ha
de harer | afadiendo de mas del caldo.
al mifmo tiempo apartards un poco de
caldo , y poner d cocer el delaollas en
B4 dan-
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dando dos hervores apartalo dc‘l fuegos
poniendolo a {udar-en una cefta de pajas
Yy perdida la fuerza de fu Cal()r , delata-
rds unos hucvos , para cada cfcudilla
medio, lo defarards con el molinilio, y,
un poqmtu de vinagre : para que fe dei-
aten las ligaduras iras mezclando con el
caldo tibio , rebolviendo, {in ceflar , no
fe coagule : lo mifmo hards quando lo
eches en la olla. Si huvieres de dar a
un enfermo una efcudilla de caldo con
yema , procura quitar lo grueflo, y ha-
cer el huevo en agua, dexandote la cla-
ra para otra cofa;defararas Ja yema, que
de efte modo actuard mejor ¢l caldo.

Sopa.

Orraras las fopas de buen pan, un
poco crecidas, y delgadas , las tof-
tards, prevén tocino magro cocido , y
unas mndxras de higado Teitas , huevos
duros , de eftos dexa una porcion de ye-
mas fin picar , pica peregil , y echards
una porcion de fopas, iras afadiendo
del picado , y peregil , unos pelvos de
quefo, declavillo, y canela; pondras dé
nuevo otra porcion de fopas con otro
tan-
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@nto vecado , v de efte modo armards
las piczas : machacards una falfa de ave-
Hanas , v la defatards con el caldo de la
olla, la pondras a4 cocer en una ollita,
dandole algunas bueltas , porque no fe
focarre 5 quando efté cocida , fazopala
de fal , y efpecies , mojaras las fopas,
echando la mirad de toda la falfa, las
pondras & hervir , y quando fe haya em-
bebido el caldo , retira las fopas, y echa
la otra porcion de la falfa @ las yemas
que te quedaron partelas por en medio,
vé las poniendo fobre las fopas, y {1 quie-
ICs poner unos cogollos de alcachofas
cocidos antes , dicen bien entre medio
de las yemas: pondrds fuego encima,
hafta que fe tweften, y fi en la falfa , al
tiempo de defatarla , huvieres deshecho
unos huevos crudos, no tendrds que
echarlos defpues por encima. Efta es
una fopa muy buena , pero aun dir€ mas.

Sopa comun.

FScogerés del mejor pan que tuvie-

s rtes, cortards fopas largas, v del-

gadas, las toftards en las partillas , o en

tortera , con fuego arriba, y abaxo, y,
‘ por-
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porque no fe quemen les dards alguna
buelra ; tendrds cocido el higado de car-
nero, lo rallards , y quefo , armards las
fopas en la vafija , de porcion en porcion
de fopas les irds echando del higado, y
quefo con efpecies, clavillo, canela, y
peregil picado, hafta que fe llene la pie-
za; tendrds una falfa de avellanas ma-
chacadas, las defataras con el caldo de
la olla, ponla 4 cocer, y cocida echa-
rds la mitad de la falfa {obre las fopas,
las mojards, y pondrds 4 hervir, y def~
pues que hayan hervido, (acalas del fue-
go, echales encima la otra porcion de
falfa, les pondras fiego enla parte f{u-
perior, hafta toftarfe, las fervirds afsi:
esmuy buena comida para todos.

Otra [opa.

Ortadas, y toftadas las fopas , como
queda dicho, has de prevenir pe-
chugas de capon , de perdiz, higado fri-
to, y unos trozos de longaniza cocidos
con la carne ,y al mifmo tiempo coce-
rds los capones , y perdices, y algunas
lonjas de tocino defalado, y tierno, no
tendrds que cocerlo , con algunos paxa-
rillos,
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rillos, y huevos duros: armaras la fopa,
{i quieres echarle dulce podrds , que 4
algunos les gufta con azucar, y cancla,
y algunos confites grueflos , 0 gragea;
y no dexes de echar en laolla efpecies,
clavillo, canecla, y azafran. Defpuesde
armada la fopala bafards de caldo , y
lIa pondrds @ hervir , hafta que fe em-
beba el caldo: efta fopanohade llevar
falfa ;5 defpues de compuefta, y hervida
batirds unos huevos , echalos por enci-
ma, de modo que fe introduzcan en la
fopa, y fobre los huevos pondrds algu-
nos dulces, corazonesde alcachofas co-
cidas : fi quieres poner un capén , 6 ga-
llina fobre la fopa , la cocerds primero,
y defpues de cccida la pondids en el
aflador, que fe tucfte, y quando efté tof-
tada pordrds en el aflador un pedazo
de tocino gordo , embuelto en papel de
eftraza , lo cebards , y las gotas que cay-
gan del tocivo aplicards 4 la gallina : afsic
mifmo batirds bien unas yemas, y con
tn manojo de plumas untards la gallina
al fuego , y quedard como i eftuviera
dorada. Tuefta la fopa, que haga coftra
por encima , y fentards la ave los pe-
chos para abaxo fobre la fopa. Efta fopa

pue-
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puede falir 4 la mefa de un Grande de
Efpafia.
Burete,

DEI burete de ayuno dirémos algo

para el decarne: rallardspan,y,
quefo , para quarenta efcudillas quatro
onzas de quelo; cocerasyervas, como fon
acelgas, lechugas , v algunos livianos, y
lo picards todo con un pufiado de peregil,
y acederas; todo ¢| picado lo pondras en
la olla,donde fe ha de hacer la efcudilla,
con el quefo , echards pimienta , azafran,
clavillo, y canela : quando eftuviere la
carne cocida la fazonardsde fal , azafrdn,
y pimienta , porque tome color ; echards
¢l caldo en la olla, donde eftin lasye-
mas, y lo pondrds 4 hervir ¢ luego irds
echando pan hafta que fe tenga el cu-
charon , rebolviendolo , dexalo cocer, y,
lo facards en una cefta de paja, paraque
{e fude, apartards una cazuela con un po-
codecaldo , de modo que efté tibio, ba-
tirds en otra cazuela para cien efcudillas
cinquenta huevos , y los mezclaras con el
caldo tibio ;luego irds echando en la olla
del burete , rebolyiendo, de modo que no

{e trien.
E/-
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Efcudilla de Angel.

Ifpon ocho libras de arroz, veinte

de leche , feis docenas de huevos,
orras f{eis libras ne azucar, dos onzas de
canela; la onza y media pondrds en in-
fufion con agua en un pucherito tapado
eon papel bien doble, la media onza ref=
tante la tendrds hecha polvos con mes
dia libra de azucar : €l arroz, defpues
de bien limpio, fe lava con agua tibia;
fi ¢s menefter darle dos aguas , y aun-
que {ean mas : ponefe a enjugar , mue-
lefe , paflale por un cedazo de los de
cerner harina s (i fuere tiempo de/calor
no te fies en €l , tiende la harina {obre
unos manteles: la leche que no efté agriaj,
no te expongas 4 afrentarte. Toma una
fartén limpia ,poénla al fuego con lechey
que hierva ; y alli conocerds {i fe triay
O eftd agria : echards la harina en unz
cazuela , la defatards bien con lechey
tendrds la reftante leche al fuego , con
el azucar pondrds la olla , que fe ha de
hacer la efcudilia conla pafta al fuegos
echaras la mitad delos huevos con cla-
ras, y la otra mitad {in ¢llas , v con un

CU-
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cucharon lo hasde rebolver {in ceflar,
anadiendo poco 4 poco , hafta que fe
cueza, y quede efpefa: yd notaras quan-
do no fabe 4 harina. Es de mucho tra.
bajo , y dificultofa 5 por eflo Ia pongo
con todas las circunftancias , y la feryi-
rds con azucar , y canela por encima,
Advierte,, que has de echar de quatro
partes la una de caldo de carne fin efpe-
cies 5no hade tener mucho de grueflo,
ni la olla rancio , si folo carne , y tocino.

. Efcudilla de calabaza con leche , calds
) de carne .y micl.

LA efcudillade ayuno es de mas cof-
Ay te, y mejor s perofi quieres gaftag
igualmente facards efta mejor. Monda
las:calabazas duras, cuecelas con agua,
yfal, y cocida las paffards por un lien-
zo claro), de modo que fe queden todas
laswvenas: las pondras en una almohada
a efcurrir por la noche, y 4 la mafiana
entibiaras la leche, haciendo cuenta con
la calabaza , y 4 cada cantaro de leche
pendras ocho libras de miel, defatan-
dolo todo; la pondrds afuego manfo, y
la rebolverds , de modo que no fe fo-
carre,
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carre, y como fe ird cociendo tomard
cuerpo. Has de poner la quarta parte
del caldo de carne, y en todas las efcu-
dillas procura echar poca graffa, porque
fe fube arriba , y aftenta , particulars
mente en arroz.

Pies de puerco rellenos.

AS de focarrar los pies defpues de
| § limpios, los pondrds 4 remojo to-
dala noche, y al otro dia fe han de
cocer bien ; defpues de cocidos fobre
una tabla les quitards los hueflos {in ha-
cer muchos pedazos : dexa, fi puedes,
cada pie {in defpedazar, y fino unc los;
que con la pafta fe componen; hards una
pafta de harina, y huevos , y {ino con
pan rallado en lugarde harina : pondrds
la fartén con manteca de puerco , 6 azey-
te , y los freirds poniendo una coberq
tera fobre la {artén, porque falta mucho
el azeyte, 0 manteca: los fervirds con
azucar , y canela, y i los quieres com-
poner con falfa , defpues de rebozados,
hazla de peregil , y avellanas , la de-
fatards conel caldo, que fe cocieron los
pics, y ponle todas efpecies.

Pe-
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Pepitoria.

A pepitoria fe fuele hacer de higas

“dos , y-livianos de cordero , 6 ca-
brito. Los livianos cocerds conagua , 'y
fal , los higados emperdigards en las
parrillas -6 en horno : defpues los lim-
piards de aquellas telillas , y ganchones,
los picards , y freirds con manteca , &
azeyte , echando cebolla i medio freir,
que con los higados fe fieira del todo:
quando eftuvieren fritos los pondrasen
una cazuela , machacards falfa de ave:
flanas con unos granos de ajo , todas efs
pecies, y untofton de pan, para que to-
me cuerpo la falfa 5 la defatards con un
poco de agua fazonada de fal , echaras
huevos duros picados, y un pufiado de
peregil, y pifones , con todo lo dicho
dard un par de hervores.

i

Sangre de cordero , 6 cabrite.

Endrds cebolla cortada a lo largo

con abundancia , le echardsfal, y,
pimienta 5 luego que degucllen al cor-

gdero mezclards la fangrg con [a ¢cbolla,
¥
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y la pondrids en el horno , hafta que fe
tuefte bien : es muy guftofa, y fe puede
comer fiias y {i no la quieres llevar al
horno, la puedes aflar en cafa entre dos
fuegos , y para efto has de echar azey-
te , 0 manteca de puerco , y {ino pon-
dras azeyte a hervir, y recien degolla-
do el cabrito irds echando la fangre 4
cucharadas , y fe hard como bufuelos,
y firvela con pimienta, y fal,

Ternera aflada.

Ortards la ternera en pedazos de
d media libra , y los pondrds en

una cazuela entre dos fuegos , fe ird
aflando poco 4 poco, y quando efté me-
dio affada freirds tocino gordo , y lo
pondrds en una cazuela; machacards ajos,
peregil , pimienta, con agrio de limon,
y fal, y una porcion de agua , le irds
dando bueltas, y untando la ternera, fe
hace muy guftofas y fi eftd gorda la
pondrds d affar con fal , y quando efté
medio aflada le quitards aquella humex
dad, y le echards un poco de manteca de
tocino , y vino blanco, & aguardiente,
¥y li no ticnes manteca , azeyte bueno.
C Co-
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Conejos en prebe.

EL mejor modo de guifar los conejos
esen prebes defpues de defpelle-
jados los fobreaffards muy bien en las
parrillas , los haras pedazos, y los pon-
drds en olla, 6 cazuela, les echards azey-
te crudo, peregil, ajos , pimienta, los
pondrds 4 fuego manfo , que fe vayan
reogando, los ahadirds con agua calien-
te , y quando cftén medio cocidos les
echards unas hojas de laurél, clavillo, y
canela ; y {1 afiades tapards falen bien,
y fi ronchas de lima mejor : efte es el
prebe mas ordinario.

Gazapos en guifado.

TOmards los gazapos defpellejados,
y los hards pedazos, cortards to-
cino del tamafio de dados , lo freiras,
echaras los gazapos que fe frian con un
polvo de {al, los pondras en la olla, que
fe vayan reogando con aquel recado , y
enefle tiempo prevendras una falfa afsi:
machacards avellanas toftadas con un
remojon de pan , unos granos de ajo,
P
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peregil, y todas efpecies, y las echards
en los gazapos , que no fea muy efpefa:
fon muy guftofos, y filos quifieres ha-
cer fritos con tocino , O manteca fon
tambien bucnos , echandoles todas ef=
pecies, un poco de vino blanco , 6 aguar-
diente. :
Lonjas de tocina.

Ortards las lonjas , que no tengan
rancio, las echards 4 remojo una
noche, y {ihasde dir garvanzos fe re-
mojan bien con las lonjas 5 defpues de
remojadas las enjugards con un pafo,
las freirds con manteca de puerco, ¢ con
azeyte , y las compondrds en una ca-
zuela, les echards azucar, canela , y vi-
no blanco ;5 las pondrds 4 cocer, y las
ferviras con polvosde azucar, y canela
por encima:y i las quieres hacer fin
dulce tambien podrds , defpues de fritas
echarles agua , y una raja de Canela,
hojas de laurél, y quando eftén cocidis
un poco vinagre. Otras podrds: hacer
aflsi: todo genero de longas han'de eftdy
bien defaladas ; las pondrds en tortera
con peregil, y azeyte , unos granos de
384z, 0 rycdas de limop 5 lgs pondrds

»C Z fuc-.
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fuego arriba, y abaxo, hafta que fe affen:
fon muy guftofas de efte modo- A otros
les guftan fritas ; eftas regularmente no
agradan 4 los aguados , pero todas {on

buenas ,comono eftén duras, 6 {aladas.

Longaniza , o Solomo.

lo freirds , defpues lo pondras en

cazuela con un poco de vino blanco, 6
aguardiente , que cuezzn con unas hojas
de laurél , y una raja de canela: la vafija
ha de eftdr bien tapada , de modo que no
fe defbreve ,y quede con muy poco cal-
do, que afsi es muy guitofo.

LA longaniza , 6 folomo fe hacen afsi:

Una cabeza de cordero.

PArtiris dicha cabeza por enmedio,

y levantards con la punta del cu-
chillo las ternillas , por i eftd fucia, yla
lavards; limpia que fea, la compondras
afsi : le pondrds dentro peregil , ajos
majados , un polvo de pimienta , fal, y
un bocado de tocino delgado entre ma-
gro, y gordo: la atards con una hebra

de hilo , y la embolverds en un pli;go
e
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de papelde eftraza, laaffards,y fe en-
ternecerd hafta los hueflos 5 pero no
los comas.

Otra cabeza.

A affards con tocino, peregil , ajos
I‘, majados , un polvo de pimienta ,'y
{al, y unos granos de agriz ; fino'es
tiempo pondrads agrio de naranja, 6 li-
mon ;-la embolverds en un pliego de pa-
pel de eftraza, untado con manteca de ro-
cinc, dexala aflar: tendrds una falfa de
avellanas, peregil,, un grano de ajo ma-
chacado con dos yemas en la falfasla
pondrds en una cazuelita d cocer con nna
cucharada de manteca, que fe trabe; def-
cubrirds la cabeza , y la rellenaras con la
falfa 5 la bolverds 4 atar con el hilo preci-
fo, demodo que {e pueda defatar facil-
mente ; la pondras enel aflador 4 fuego
manfo, que fe vaya toftando,y en la fal-
{a que te quedo afadirds pan rallado, y
mas yemas, le irds dando , hafta que efté
aflada, con unas plumas : advierte , que
ha de llevar todas efpecies ; pero no {1 lg
echas azucar, y cancla, '

(OF | Lie-
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Licbre guifada fin agua.

Efpellejards . la liebre, la hards tro= ,
zos , y la pondrds 4 remojo en |
vino blanco , que e defangre bien 5 defs '
pues facards , y freirds los trozos con
manteca de tocino, y quando eftuviere
bien frita, la pondrds en la olla, echando
de todas efpecies , menos azafrdn , con
dos granos de ajo majados , y fal 5 con
aquel caldo que te quedode freirlos; frei-
rds cebolla menuda, y la pondrds con el
demds recado s y al mifmo tiempo pon-
drds el vino en que eftuvo la liebre a re-
mojo , pondrds la olla d fuego manfo, que
cueza un par de horas , y fe hard una fal-
{illa muy guftofa. - '

Ternera eflofada.

E lo magro de la ternera cortards
- pedazos como nucces, freirds to=

-~ cino, y con fu pringue hasde freir los
g trozos de ternera: echardsla carne enla
olla,con el pringue que te quedo frei-
rds cebolla menuda, y echards con la car-
nes pondrds un poco de vino blanco , dos

gra-
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granos de ajos majados, y fal, todas efpe-
cies , peregil, y unas hojas de laurél: def~
pues de efte recado,la pondrisa fuego
manfo , con un papel en la boca del pu-
chero, para que no levante el hervor , y,
con un pucherito, que la tape, con agua.
Haras una poca mafleta, y la pondras en
la circunferencia de la olla principal , de
modo que no fe exhale, dexala cocer dos
horas : afsi facards poco , pero buen cal-
do, y muy guftofo.

Lecboncito de leche con arvéz.

L lechoncito raerds el bello, def-
varrigards , affaras entre dos fue-
£0s en una tortera, 6 en el horno, con
pcmgil, pimienta , fal, y unos granos
de ajo; cocerds arroz con agua fazona-
da , y quando eftuviere el lechoncito
affado, pondrds arréz cocido, y eftard un
poco al fuego , de modo que no fe tuef-
te, porque {1 fe tuefta, 6 pones fin cocer,
a qualquiera hard dafio.

Plato de buevos , y lecbe con dulce.

TOmards panrallado, lo toftards, y
quando eft¢ bien toftadoe echards
Cq i
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d una efcudilla de pan dos de leche, qua<
tro onzas de azucar, dos pares de hue-
vos fiefcos bien batidos , lo rebolveras
todo , lo pondras entre dos fuegos , que
{e tuefte ; lo {ervirds con azucar , y cane-
la por encima , te f{ervird para dia de
ayuno.

Para afiadir un plato con lenguas de
ternera.

guas, lasraerascon un cuchillo,

para cada una prevendras una li-
brade almendras mondadas , las echaras
en ¢i mortere con ocho onzas de azu-
car, y media docena de yemas de huevos
duros , machacalas con las almendras las
lenguas, y fe hacen como mazapin : de
efte modo puedes hacer pafteles en el
horno , 6 {artén; 6 una buena coftrada,
echando tres, 0 quatro onzas de mante-
ca 4 cada libra de almendras, que noef-
tén rancias , porque lo echaran todo d
perder s v {i no hay manteca de baca, fea
de tocino ,y efta mixtura es buena para
criar Ruifefiores , porque fe guarda mu-

cho tiempo ¢n un puchero; pero no gal-
: tag

QUando eftén bien cocidas las len-
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tan efte alimento Sefiores ruines, por fer
de tanto gafte , que no lo [ufren fus deli-
cados eftomagos, llevandole el de una
avecilla; pero hay perfonas mas delica-
das, que el Ruifenor , eftimado por {u
lindo pico,y lengua.

Cabeza de ternera en guifado.

Ondras dicha cabeza en un caldero

de agua hirviendo , la facaras, y
pelards con un cuchillo; defpues de pe-
lada, la cocerds con agua, y fal ; cocida,
la partirds, y quitards los feflos, y la len-
gua, con lo que podrds afiadir dos pla-
tos: pondrds la carne de la cabeza en una
tortera, le echards tocino de papada en
pedacites , como dados ; peregil , y pi-
mienta s {i no la quieres llevar al horno,
la affaras entre dos fuegos : es muy guf-
tofa con tomates , O ruedas de limon. Si
la quieres componer de otro modo , pue-
des defpues de cocida con agua, y fal,
ponerla en una pieza con vino blanco,
quanto fe bafe, unos granos de ajos ma-
jados, pimienta, clavillo, canela, la dexa-
ras coccr,'haf’m que tenga poco caldo,
la fazonards de fal ; fi la quicres fervir,
defs
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defpues de cocida, en dos mitades tof-
tadas con manteca » ¥ pan rallado, tam-
bien es buena, y cocida blanca con pi-
mienta, y un poco vinagre , y peregil en
rama. Tambien afsi ; freirds tocino en
dados con cebolla menuda » echards vi-
no, vinagre, y' un poco de azucar, cane-
Ia, y todas efpecies con abundancia, que
€ucza con un par de hervores: echards
todo efto por encima la cabeza » Yy def-
pues por la garganta.

CAPITULO 1IL

SE PROSIGUE LA MATERIA DEL
paflfado.

Coftrada de Affadurillas.

Omards tres, 6 quatro affaduras, las
embolverds con las telas, las affa-

ras , y machacards muy bien , las fazo-
mards con todas efpecies , y zumo de li-
mon , feis onzas de azucar ; pondrds me-
dia docena de huevos duros, y {1 hay mas
cantidad , aumentards el recado , 'y dos
fonjas de baca cocida , y machacadas,
almendras toftadas, y machacadas cC:fn
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eafcara , les dd buen gufto: compondris
la coftrada , haciendo un poco de maffa
fina con yemas ,y manteca ,un poco de
azucar ,y vino blanco , lafobaras bien,
hafta que haga correa (que muchas hay
que por no fobarlas no la tienen ) haras
una oja de dicha mafla , untaras la tor-
tera con manteca, y pondrds en ella la
oja, fobre efta el picado con ocho hue-
vos batidos, y media librade azucar ; pon
otra ojade mafla encima, cuecela enel
horno con unos polvillos de azucar por
encima. Efta coftrada puedes hacer de
ternera, 0 de qualquier carnes, 0 pefcado,
como fea bueno: yadixe que elfollo era
el mejor para hacer qualquier cofa, y de
cerca de la cabeza puedes cortarle lon-
jas , como al tocino , y dudard el que no
{epa la efpecie de lonjas.

Criadillas de Cordero.

On baftante rubor, amigo Cocine-

4 10, me pongo 4 tratar de efta el

pecie , porque como te he hablado de

chanza, y las gentes eftdn tan pueftas en
€quivocos en materias- poco decentes,

no quifiera darles materia para entrete-
ni-
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nimiento tan arriefgado; perodiré bre-
vemente lo que entiendo : ojald fea {in
ofenfa de tus oidos. Abriras las criadi-
lias de los corderos , que en el mes de
Abril, y Mayo fon las mejores , les qui-
tardsla primera, y fegunda tela, las pon-
drds a cocer con agua, y fal, y quando
el{tuvieren cocidas, las efcurriras; hervi-
yasazeyte;s las freirds ; fritas , las pondrds
, @ efcurrir , batiras unas yemas de hue-
1 vos, con un polvo de harina, y fal, las irds
' mojando, las bolverdsa freir , y las fer-
virds con azucar, y canela. Es plato muy
regalado.

e ST

Cordero, o Cabrito aflado.

Artiras el cabrito, o cordero en ras
ciones de media libra ,6 como qui-
fieres , lo pondrds en una cazuela con
fuego atriba, y abaxo , le dards algunas
bueltas; y quando eftuviere medio affa«
do, le echards un poco de tocinofrito, un
puiiado de peregil machacado , unos
granos de ajo majados, y agrio de lima; fi
cltuviere duro , y no tuvieres tocino, lo
€nternece un poco vino blanco , 6 aguar-
n diente, y el azeyte crudo; y {i no echa-
i i E3aS
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ris dos cucharadas de graffa de la olla;
perofi eftdn gordos, nada de efto es me
nelter , {ino {fazonarlos defal,y afsi co-
mo la niéve 4 nadie efpera, ni el aflado,
porque fi (e paffa (e echad perder.

Efcudiila de Farro.

Staes una efcudilla, que en Ia Ors

¢ dende nueftro Padre San Francifco
fe practica poco , y lo mifmo digo de
otras cofas; pero no (e pueden dexar de
poner para otras Comunidades : folo f&
me ha ofrecido una vez ,y aunque en-
tre en ella cebada no importa, pues ve-
mos , que cada dia fe ordena 4 los enfer-
mos. Sacudirds la cebada , que viene 2
eftir medio molida, para quitar las pa-
jas, y la lavards con agua tibia tres ve-
ces; luego la coceras con caldo de car-
ne, hafta que efté un poco efpefa: ma-
chacards unas almendras mondadas en el
almirez , han de fer pocas , porque folo
{irven para blanquearel farro , lo macha-
cards todo, defpues lo paflards por una
fervilleta , exprimiendolo bien ,de mo-
do que folo quede la taftara: lo bolve
rdsd laolla, y echards mas azucar, %qe

efte
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efté¢ bien dulce , y nocueza mas de un
par de hervores, porque fe hard more-
no. Tambien fe fuele hacer con leche
de almendras,,y esmejor , porque con
caldo fale mas moreno, y con leche muy
blanco, aunque de menos fubftancia; y
para hacerlo con leche de almendras fe
ha de cocer primero con aguna, 6 caldo;
y para quartro efcudillas de farro fon me-
nefter quatro onzas de cebada , quatro
de dlmendras, y quatta de azucar, Efta
efcudilla es buena para los que eftudian
mucho, porque esfrefca , fegun la opi-
nion de muchos. Buen premio del eftu-
dio , comer cebada ; y rara calidad de
alimento , fer comun a {abios , y borri-
Cos,

Manos de ternera.

Impiards las manos de ternera afsi:
B, En una perola de agua hirviendo
las capuzards, G fumergiras cada una en
fu vez, porque no fe paflen , las racrds
con el cuchillo, quitandolas bien el pe-
lo, ylas pefufias; luego las pondrds @
cocer con agua, y fal, y defpues de co-
cidas, las compondras afsi: Si las quieres

deshueflar , y darlas rebozadas con hue-
vas,
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vos, y'pan rallado, fritas , y defpues
unos polvos de azucar , y canela, fon
buenas; y {i no las podras hacer con fal-
fa de avellanas, 0 pifiones , echando un
poco de quefo, peregil , y ajos machaca-
dos en la mifma falfa, y dé dos hervores.

Salpicon de Baca.

Ste f{alpicon es bueno para merien-
das, y poftre en lugar de enfala-
da: tendrds un pedazo de tocino magro
cocido, y dos partes de baca magra co-
cida, lo picaras todo con cebolla, y pi-
cado lo pondras en unavafija, y lo com-
pondrds afsi , echando azeyte, pimienta,
{al,, y unas ruedas de cebolla para adot-
;1%, con {uagrio. Es muy buena enfa-
ada.

Arroz de graffa.

EL caldo de la carne fe hace efte
arroz, y es muy bueno. Defpues

de cocida la carne la fazonards de (al, fin
ningun gencro de efpecies; tendrds el
arroz limpio, y lavado con agua tibia,
lo pondrds 4 efcurrir , y quando eftu-
viere la carne cocida , emperdigards tw

: arréz
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arroz con el caldo dela carne s le echas
rds una libra de azucar 4 cada libra de
Arroz, y leche de tres onzas de pifioness
Y @ cada ocho libras de arroz, y azucar,
una onza de canela en infufion ; y def-
pues de afsi compueflo, echards 4 cada
libra media docena de yemas defata-
das con el mifmo caldo , le fervirds con
azucar, y cancla por encima , y d algu-
nos parecera es arroz con leche

Alcachofas rellenas.

MOndards las alcachofas , quitando-

les las hojas exteriores , las em-
perdigards en agua , y fal, que dén un
hervor ;5 y emperdigadas, las efcurrirds
€n un tablero, de modo que fuelten to-
da el agua, prevendrds la carne para re-
llenarlas , como para las lechugas , y
otros rellenos comunes 5 rellena las al-
cachofas , poniendo de la pafta entre
las ojas, y en medio del cogollo pafta
del tamafio de pelota : i te parece fe han
de deshacer, batirds unas claras de hue-
vos, y las bafaras, las cocerds como las
lechugas , y calabazas , e¢chando falfa
de avellangs, o
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Alcachofas con tocino magro.

Uitardsles las hojas exteriores de-
Q xando folo los cogollos, las pat-
tirds por medio , las emperdiga-

rds con-agua; y fal , que dén do} hervo:
¥es , las (acards efcurriendolasdien, freiz
fas tocino magro en lonjas delgadas | ¥
en aquel mi{mo tocino puedes freip 14§
Alcachofas. a3

i

Alcazhofas con dulce.

T AS mondards, quitandoles: las hojas
I_,_; duras, las dards una corradura én
el pezon, para que penetre el recado, w
fiempre que las: limpies las pondras en
agua fria, y quando hierva el agua las
cfcaldards , y las pondrds 4 cocer con
agua, y fal, y cocidas las compondrds
afsi : freirds tocino del tamafio de dados,
¢on cebolla menuda, yla echards fobre
las Alcachofas 5 defpues de efcurridas to-
mards azucar 4 proporcion , y les dards
dos bueltas 4 fuego manfo. Efte es el
modo , que acoftumbran las'Monjas, pe-
104 todes no les agrada el dulce, aun-
que fea de Monjas. '

D Al
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Alcachofas afladas.

Eshojards las Alcachofas, de modo
que quede folo lo tierno, las da-
rds un corte por el pezon, las delpun-
tards un poco , para que fe introduzca
el recado: tomards tocino entre magro, y,
gordo, lo fieiras, lo echards en las Al-
cachofas con un poco de fal, y un puna-
do de peregil machacado , unos ajos ver-
des , con un polvo de pimienta, las pon-
drds fuego arriba , y abaxo , las dards
unas bueltas ; y aunque te parezca eftin
duras, por la parte interior eftardn tier-
nas, y guftofas. Si fuere dia de ayuno,
en lugar de tocino pondrds azeyte con
@ajos fritos.

Relleos de pan , y graffa.

‘ Efpues de cocida la carne , hasde
D rallar pan 4 proporcion del Relle-
no, que penfares hacer, y quefo, de
modo que 4 feis partes de pan corref-
ponda nna de quefo; echards de todas
clpecies, peregil , yerva buena,y unos
cogollos de Lechuga cocidos con agua,
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y fal : d cada docena , que han de fer co«
mo nueces, echaras media de huevos cru-
dos, tomarascaldo de laolla, y hards la
pafta; pondras una cucharada de la pafta
en una xicara , mojandola de quando en
quando, v faldrdn {in el tadto de las ma-
nos; {i 4 eftos Rellenos quifieres echar
pechugas de capon picadas , 0 alguna
porcion de rocino magro cocido, 6 de ba-
ca, todo es bueno. Defpues de armados
los cocerds con el caldo de la carne que
te quedo, como las Almondiguillas , auns
que eftos no han menefter cocer tanto.

Fideos grueffos.

Allaras pan, y quefo d proporcion,
d feis partes de pan una de que(o,

echards de todas efpecies, azucar, y ca-
nela, huevos crudos correfpondientes;
hards pafta de efto, no muy dura , la ama-
fards con caldo de carne : hecho efto,
pondrds una perola con el caldo que te
quedd 4 hervir con fuego lento, coge-
rds una efpumadera de agugeros creci-
dos, pondras la pafta en la elpumadera,
¥ conun cucharon la irfs apretando, que
cayga {obre ¢l caldo , que eftard hirviens
D2 do,
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do , dexalos cocer , y quedardn como ca<
bos de cuchara: cocidos , los echardsen
los platos, y firvelos con azucar, y cane-
1a por encima.

Liviano guftofe.

L Liviano, con todo el guarguero,
pondrds a cocer en laolla de la
carne , lavandolo primero, y hade eftdr
de modo que {e efpume, teniendo el guar-
guero fuera de la olla. Cocido que fea,
lo facards, y partirds en pedacitos, co-
mo dados; lo compondras afsi : macha-
cards quatro granos de ajos con un pol-
vo de pimienta , lo defarards con vina-
gre , lo echaras fobre el Liviano con
azeytecrudo, y fal, le dards bueltas a
fuego manfo ¢ es muy bucno para exci-
gar el apetito.

Baca en guifado.

E la pierna de la Baca tomards lo
; magro, fi eftd gorda , lo pondrds
a cocer por la manana en laolla de la
¢arne’; quando eftuviere cocido , facalo,
poulo @ enfriar , cortalo en pedazos, co-
. 1no
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mo nueces , freiras tocino @3mo dados,
y en {u pringue la Baca, Ia pondrds en
la olla donde {e ha de hacer ; pondrds
¢l tocino que quitafte én la fartén, y
lo bolverds 4 freir con cebolla menuda;
lo echaras todo en la olla, con todas ef-
pecies ,unos granos de ajos machacados,
an poco de vino blanco , un pufiado de
peregil , fe cocerd d fuego manfo, rapa-
do con papel doble, emmaflfetado, puefto
un puchero de agua encima; media hora
antes de fervirlo lo {azonards de fal: fi la
Baca es buena, tiene mas gufto , que la
Ternera.

Pernil cocido con vizo blanco.

Ara componer el Pernil , le has de
poner d remojo la noche antes, lue-
€0 por Ja manana lo tronchards el garron,
y lococerds con agua hora y media : he-
cho efto, lo acomodaras en una vafija con
vino blanco , hafta que fe bafie, le echa-
ras unas rajas de canela, y media doce-
na de clavillos enteros , con unas Ho-
jas de laurél , v {i quieres’, podrds echar
una libra de azucar; efto es buene para
viage, dexandolo efcurrir, v fi no , lo
podrds fervir con el mifmo Cocimiento,

Y3 Al
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Almondigas repentinas.
Achacaras la carne magra conun
pedazo de tocino entre magro, y
gordo, la picards como eftd dicho en
otras Almondiguillas; d media libra de
carne quatro huevos , un poquito de pan
rallado, azucar,y canela, {in otras ef-
pecies s luego hards las Almondigas, y
pondras la fartén con buena manteca,
bien caliente , como para freir ; tomaras
las Almondigas con la paleta , las chafa-
rds un poco , € irds echando en la fartén,
que fe frian bien , rebolviendolas por
una, y otra parte, y fritas las irds po-
niendo en los platos. Sirvelas cou azu-
car, y canela por encima, para algunos
Huefpedes repentinos.

CAPITULO 1V.
DE LA VOLATERIA.

Codornices afladas.

Sfards las Codornices de efte modo:

; defpuesde peladas, y limpias las

pondrds en el aflador , tendras una ca-
zue-
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zuelilla con un poco de manteca 3 ca=
lentar; en clla echards fal , y un poco
de pan rallado, conun polvo de pimien-
ta, y una yema,para cada par de Co-
dornices ; rebolverds efte batido, y les
irdsdando con unas plumas , al mifmo
tiempo las iras rebolviendo , de modo
que eftén roxas,y lo mifmo podrds ha-
cer con los Pollos tiernos , 0 Perdigones;
y fi cocieres alguna Gallina , 6 Capon fe
pueden componer del mifmo modo.

Codornices en guifado.

PAra eftas freiras tocino gordo , del

tamafio de dados, y quando efté fri-
to, quitaras aquellos pedacitos , y freirds
las Codornices , las pondras en el puche-
ro, y con el pringue freirds cebolla, la
echards en €l con un poco de peregil ma-
chacado, y un poco de vino blanco , y,
de todas efpecies : fe haran d fuego man-
fo. Son buenas, {in llevar mas que vino
blanco en lugar dc agua.

Pabes aflados.
L modo mas facil es : defpues de
' bien limpios, los tendrdsal fereno
dos noches , los pondrds 4 cocer en la
Dy olla,
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s qie eftén medio cocidos , y los fa«

ards , y pondras en el aflador bien fegu-
ros, los untaras con manteca, echando
unos polvosde fal, y pimienta; pondras
nos clavilles’ clavados por el pecho, y
grucfo de.las piernas , los empapelards
“cn papel deeftraza, los araras bien, y
os affaras 4 fuego manfo; y quando efo
¢n bien aflados, haras efta Glfa agri-
iulce, conun poco de azucar, y zumo
le limon y «canela, pimicnta, fal, y un
oco caldo. Efta falfa es buena para to-

genero de aflado , y para enfermos,
orque los mas guftan deella, pues to-
1o lo agridulce es muy guftofo.

i
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Perdices en guifads.

Iinpias las' Perdices, las emperdiga=
&, rds, vy las pondras en una ollita con
tocing frito, como dados ; y cebolla , pe-
regil , y todas cfpecies, dos granos de
2jo majados , un poco de vino blarnco,
¥ un puchero bien tapado con aguaen-
cima s y {i pufieres maffa al circuito, ferd
‘nejor, que fe cuezan 4 fiiego manfo, y
cocidas defarards unas vemas, echan-
dolas por encima , las {ervirds ; porque
no guftan @ muchos en prebe. o
: er-
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Perdices en prebe.

L modo mas comun de componer

— Perdices es el prebe : defpues de
limpias las {obreaffards en las patrillas,
las acomrodaras en una cazuela, les echa-
ras peregil , pimienta , fal , azeyte cru-
do, unas hojas de laurél, con unas rue-
das de Jimon , O naranja, y agua, que
las cubra , las cocerds con unos ajos ma-
jadoss y {1 no tuvieres naranja, o limon,
ccharas azeytunas {in hueflos , 0 tapa-
rds : quando eftuvieren cocidaslas faca-
1as del fuego, defatards unayema para
cada Perdiz , y fe hard una falfilla muy,
guftofa , las fervirds de cfte modo , y
puedes enteras , que {erd mejor plato,

Perdices aflcdas con Sardinas.

. Las Perdices , defpues de bien lim-

b pias, pondrds dos Sardinas dep-
tro del cuerpo d cada nna, de mado que
no fe falgan , las affaras con buera man-
teca de tocino, y {i no'la tuvieres , frei-
rastocino, y lo echards fobre las Perdi-
¢€s con unos romates fin curis 5 para

qui-
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quirarfele, echalos en las brafas ; i no tu-
vieres tomates , echaras agrio de lima,
O narapja, con un polvo de pimienta,
fal , un poco de peregil ; las affards en-
tre dos fuegos , y quando fe huvieren
aflado les quitaras las Sardinas : fervirds
las Perdices, que fiempre les quede el
gufto de las Sardinas, {i hay alguno que
apetezca mas el gufto de Sardinas , que
de Perdices , que no faltardn prefiados.

Pabo offade con verduras.

Efpues de bien limpio el Pabo
grnefo, le cortards los alones, y
cucllo, le recogeras los garrones dcia la
rabadilla, de modo que haga poco bul-
to, lo cocerds, y cocido lo compondras
afsi: le pondrds dentro tocino frito , en
poca cantidad, cogollos delechuga, pen-
cas de cardo cocidas antes con agua, Y
fal, un polvo de pimienta, y fal; aco-
modaras el Pabo en una tortera, lo ba-
fiards bien con manteca de puerco, fal;
y pimienta , lo llevards al horno , ten-
drds cuidado de darle algunas bueltas,
v quando eftuviere aflado tomaras una
efcudilla de vino blanco bueno , lo ros
cla-

3
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ciards bien, lo bolveras al fuego, y fe
pondrd tierno con el vino ;3 pondrds pe-
dazos de cardo, y lechugas emperdiga-
das, como efld dicho, en la fubftancia
del Pabo , con unas lonjasde tocino lar-
gas , y eftrechas, fritas, lo bolveras al
fuego, hafta que tomen del recado las
verduras , con un polvo de canela por en-
cima : fon de ranto gufto las yervas, co«
mo el Pablo.

Pollos affados.

Impiards bien los Pollos , quitando-
les los alones , cuello , y todo lo
fuperfluo, les pondrds dentro unos pe-
dacitos de tocino gordo , cortados me-
nudos, con pimienta, fal,y unpoco de
peregil machacado : {1 fuere tiempo de
tomates , falen bien; tomards un pliego
de papel de eftraza , untado con man-
teca de tocino , y los embolveras (epa-
rados , atandolos con un hilo s y advier-
te , que has de rociar el papel con pi-
mienta, {al, y peregil : de efte modo los
affards entre dos fuegos, que fon muy,
gaftofos.

Po-
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Pollos guifados.

Efpuesde bien limpios pondrds man-
teca de tacino en Ja fartén, ylos
irds emperdigando ,fi no tuvieres mante-
ca,con tocino; los echards en la olla,
donde fe han de cocer, y en el pringue
que te quedd freirds una poca cebolla
menuda , y laechards fobre los Pollos,
con todas efpecies, pimienta , clavillo, y
‘canela, porque ¢l azafrdn firve de noche,
como la luz artificial dedias lucgo que
tuviere las_efpecics, un poquita de fal,
v una porcion de vino blanc:
drds 4 fucgo manfo , con un puchero de
agua encima , en cuyo circuito pondrds
mafleta , para que no fe exale la fubftan-
cia, y de cftc modo los tendras cercade
una hora ; fobreaffards los higadillos de
los Pollos , los machacards con un grano
de ajo , los defatards con el caldodel gui-
fado,, defpues de bien fazonado lo bolve~
rdsd tapar : dexaloddr dos hervores, fe
hard una fala mejor , que de avellanas.

Io pon-
2410 f
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Pepitoria de menudilles de Pollos.

E los alones mol\;j.\S, higadillos,
y pefcuezos hards pedacitoss; los
Javards bien, los efcurrirds; freirds tocis
1o, y con ¢l pringue freirds los menudi
llos 5 los pondrds en la vafija, freirds cen
bolla menuda , y la echards en 1a Pepi-
roria smachacards ajos con pimicnta,fal,
dlavillo, canela ; y peregil s y quando el-
tuvieren cocidos , echards faifa de avella-
nas » como queda dicho , con la que dard
un heevor, poniendo un poco- de agrioy
con efto puedes afiadir un plato, para aly
gunos muy guftofo.

Pollos rellenas.

Ortardsles los alones , y pefcuezoy
compondrds carne , como en los

rellenos de lechugas , 6. almondiguilla
Ja cocerds , y quando cftuy
2 difpondras con todas ‘efpecies , y pe
regil 5 la (azonacds de fal , y cchards
unos huevos crados ; compondrds
rebolviendola bien 5 . rellenar

llos , defpues de xcllenas les

e

-



de Cocina.

Pepitoria de menudilles de Pollos.

Elos alones , mollejas, higadillos,
; y pefcuezos hards pedacitos; los
lavards bien, los efcurrirds s freirds tocis
no, y con el pringue freirds los menudi4
llos 5 los pondrds en la vafija, freirds cen
bolla menuda, y la echards en la Pepi-
roria s machacaras ajos con pimienta,fal,
clavillo , canela ; y peregil 5 y quando ef-
tuvieren cocidos , echards falfa de avella-
nas , como queda dicho, con la que dard
un hervor, poniendo un poco de agrios
con efto puedes afiadir un plato, para als
gunos muy guftofo.

Pollos rellenas.

Ortardsles los alones , y pefcuezoy,
compondrds carne , como en log
rellenos de lechugas , 6 almondiguillas;
la cocerds , y quando eftuviere cocida
la difpondras con rodas cfpecies , y pe-
regil s la fazonards de fal , v echards
unos huevos crudos 5 compondrds pafta,
rebolviendola bien ; - rellenards los Po..
llos , defpues de rellenos les CLuzards,
los




los garrones , porque no fe falga el pi-
cado, los affards en una cazuela, echan-
douna poca manteca de puerco ; fi los
quifieres ddr con falfa , tomards un poco.
de caldo dela olla , y defpucs de cocidos
echards una falfa de avellanas con hue-
Vos, como eftd dicho cn orros guifados.

Pollos lampreadss.

PAmcRm Pollos, bien limpios , y puef-
tos en fu ollita , freirds tocino en
dados , y frito echards ccbolla menuda,
con todas efpecics , dos granos de ajo

majados ,y un poquito de vino blanco,
les dards buclras por efpacio de una ho-
1, los fazonards de fal , cchandoles un
Poquito de azafrdn para color , y cfte
€on un poco de agrio', dice bien con pe-
zegil, y harina quemada.

Anades con membrillos.

Sfards las Anades con falfa de mem<

brillos; los mondards, partiendo-

los por en medio, y los cortaras en reba-

mdl\vlas delgadas , tocino en dados , lo

freirds , hafta que efté blanco ; frito que
efté
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efté , echards cebolla menuda , y los
S iembrillos los reogards , hatta que que-
den blandos » los fazonaras con todas
efpecies, ¥ canela 5 echards un poco de
Vino, vinagre , azucar , y caldos
drds las Anades affadas con tocino ,
compondris fobre unas rebanadas de
pan toftado , lueg echards la falfa por
encima: efta fala firve para orros paxa«
Tos gordos, como fon Alcaravancs, Gans
gas, y Liebres, (i fon tiernos 5 y {i quie~
B omponer nna pieena de carnero , i
de baca , es buena con dicha falfa.

Anades paracaminanies.

AS Anades comunmente fon duras;
ara los caminantes (uelen tenee

poco tiempo para componer(e , por lo
que haris cfto : defpucs de limpias las
chamufcards , porque fiempre les queda
aluo de vello s las pondras en elafladory
fieirds tocino, y aquel pringue echards
en una cazuela , con unos granos de
ajos majados , fal , pimienta, agrio de
lima , 0 agrdz 5 (¢ irén affando poco &
Poco , las irds untanda con un manojo
de plamas , de modo que f¢ empape el
prin-
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efté , echards cebolla menuda , y los
membrillos los reogards , hafta que que.
den blandos , los fazonaras con todas
elpecies, y canela 5 echards un poco de
vino, vinagre , azucar , y caldo; tens
dras las Anades affadas con tocino , las
compondrds f{obre unas rebanadas de
pan toftado , luego echards la falfa por
encima: cfta (al(a {irve para otros paxae
ros gordos, como {on Alcaravanes, nga
gas, y Liebres , (i fon tiernos ; y {i quie-
res componer nna pierna de carnero,
de baca, es buena con dicha falfa.

Anades para caminantes.

AS Anades comunmente {on duras,
L y para los caminantes (uelen teneg
poco tiempo para componerfe , por lo
que hards efto : defpues de limpias lag
chamufcards, porque fiempre les queda
algo de vello ; las pondrisen el afladory
freirds tocino, y aquel pringuce echargs
€n una cazuela , con unos granos de
2jos majados , fal , pimienta, agrio de
lima, 6 agriz; fe irdn affando poco 4
poco , las irds unrando con un manojo
de plumas, de modo que {e empape ¢|

prin-
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pringue’; y quando te pareciere eftdr
afladas, tendras un pocode aguardien-
te tibio,’con el que las rociards, que
aunque las Anades , 6 qualquicra Ave
filveitre fea 'dura , afsi fe enternece , 'y
fe compone pronto el guifado , y conel
defocupa 'ligero al caminante.

Gallinas con acederas.

- A Sfards una Gallina , la hards quar-
! tos, y con un poco de tocino ‘en
dados muy menudos , los freiras bien;
haita que eften blancos, y echales un po-
co de cebolla muy menuda ; reogaras la
Gallina con el tocino, y la cebolla, le -
echards caldo, quanto fe cubra, con un
poquito de vino, un poquito de vinagre,
y {i tuvicresun poco de manteca frefca,
fe lo puedes echar ; fazona con todas ef-
pecies : en‘efte platillo no fe echan hue-
vos, ha de falir un poco agrio. Si le
quifieres poner un poco de verdura pi-
cada, padrds, v en particular acederasy
qualefquicra que {gan,
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Pichones , o Pollos rellmb:,

Ara rellenos affados freirds tocino, y

cebollas echaras la carne majada,
y huevos crudos, y freiraslos hafta que
{e f{cquen , como huevos rebueltos,
echarlotodo en el tablero, lo machacards
de nuevo con peregils lo pondrds def-
puesen una cazuela , echards de todas
clpecies ; amaffards la pafta con huevos
crudos , teniendo aparejadas las Aves,
quitados los pefeuezos , y alones , las
rellenards , ‘defpuntando la rabadillas
cruzards los garroncillos , porque no fe
{aiga el relleno ; tomards un pliego de
papel de eftraza untado con manteca,
un polyo de fal , y pimienta, los embol-
verds cada uno de por si, los pondrds en-
tre dos fuegas : fi el fuego es manfo, fe

affardn en hora y media, rebolviendolos :

de quando en quando.

Gallina dorada,

DE(pucs de bien limpia -la Gallina

gruefa , la cortards los pies, alo-

Bes , y-pelcuczo s la cocerds en laolla de
E la
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la carne, y cocida la facards, Ia pondrds
cn claffador fegura, embolverds un pe-
dazo de tocino gordo, lo calentards en
fa punta del aflador ; enciendelo 'y las
gotas deftiladas rociardn la Gallina por
todas partes 5 tomards defpues quatro
yemas , las batirds bien, unta con ellas
la Gailina ,afsi caliente: i quieres echar-
la azucar, y canela, podrds , y fino fola
canelas y machacadaéfta, ponla (obre
la fopa, y lo mifimo hards con Capon, i
otro genero de aves.

Pafieles de Polls » 0 Gazapos.

Impiards los Pollos , 6 Gazapos tier-
nos, y gruclos, los defpedazaris,

y los pondrds en guifado con tocino fri-
to, cebolla, peregil, dos lechugas ma-
jadas, quatro granos de ajo , con todas
efpecies , y un poco de vino blanco , los
dexards que fe aflend fuego manfo; ha-
rds la mafla afsi : pondras un puchero
conagua,y {al, y hards la maffa, que
conocieres proporcionada; para quatro
Pollos quatro onzas de manteca de puer-
co, y quatro huevos s la fobards bien,
hafta que haga corrca s cortardsd peda-

ci-
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citos la maffa , la enfanchards 2 modo
de una cazuelilla; echaras de los Pollos
un poco de caldo del guifo , para que (&
conferve la humedad ¢n ¢l Paftel , lo cu-
brirds con mafla , hards fu repulgo , 6
qualquiera figura ; lus cocerds en el hor-
no , y quando eftuvicren 4 medio cocer,
batiras un par de huevos, los bafards con.
unas plamas , los bolverds al horno, pa-
ra que acaben de cocerfe. Efte es buen
documento para los economicos | pues

con quatro Pollos fe puede comtentar 4
ocho.

Pollas de leche en abreviatura.

T.Omarés Pollas grueflas, las impia-

rds brevemente, fieirds rocino en.
tre gordo , y magro , hards quartos Jas
Pollas , las freirds con el tocino; y fri-
tas , {1 fon quatro,echards dos efcudiilas
de vino blanco, cargaras de canela , da=
1in dos hervores en la farten ; fe pod:d
facar caldo del mifmo guifo , que es bye.
ne para huefped, que fe ha de defocu-

Par pronto por la precifion

de {uviage.

Es
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Pollos , ¢ Capones affados.

Impios 16s Capones, 6 Pollas, par-

.+ tidos como queda dicho, los hards
un agugero junto a la rabadilla , para
que efte recogida la pierna del Capon,
que ha de partirfe por mitad , losafla-
zdsen una cazuela con buena manteca
de tocino frefca, que podras mantener
todo el afio afsi : Enla vafija de la man-
teca hasde echar agua clara, que dure
allilo mas doce dias , y fi la mudas de
ocho en ocho dias ferd mejor , y jamds
{e bolvera rancia, la podrds aprovechar
para muchas cofas , la gaftaras en afla-
dos; y las Aves compueltas con ella , pe-
regil , dos granos de ajos majados , un
polvo de pimienta , fal , y azafran, fon
linda cofa ; y {i los Capones eftuvieren
duros , quedén un hervor en la olla de
la carne; y para quando eftuvieren afla-
dos , tendras un poco de gigote bien
compueflto en los mifmos plaros, donde
fervirds los Capones pico arriba, les echa-
ras una cucharada de gigote : firvelos de
cfte modo.
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Almondiguillas de Ave.

Omards las pechugas de las Avesy

" que fean buenas, lo demds coce<

rds para caldo; las machacards bien, ma-
jards afsimifmo una enjundia de Gallina
frefca ; tendrds 4 remojo una miga de
-pan blancos mezclards el pan con la en~
jundia , con dos yemas de huevos , lo
mezclards con la carne , machacalo todo
junto, lo pondrds en torteras , echandg
dos huevos crudos , lo fazonards de faly
y canela; tendrds caldo de Avecolado,
{in ningun genero de verdura ; lo pon<
drds en una cazuela, y haras las Almon-
diguillas del tamafo del pulgar lo mas;
las echaras en el caldo hirviendo , coce-
rin como por efpacio de tres quartos de
hora , pondrdsun poco de agrio de lima,
0 agraz. Eftas fon para los enfermosin-
apetentes : no han de llevar falfa alguna.

Pollos de Carretero, con falfa de Pobres.

Ste esunmodo de componer Pollos

L prontos, y guftofos. Defpues de

bicnlimpios, los hards quartos , los frei-
=3 rds
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rds con tocino, O con azeyte ; tendrds un
puchero de agua fazonada de fal ; ma-
chacaras ajos , de modo que fobrefalgan
con pimienta, agriz , y azafran: todo
efto lo machacaras junto , defaralo con
-el agua del puchero , que dé dos hervo-
res , con un punado de pan rallado ; ten-
drds los Pollos compueftos en una tor-
tera 5 los echarés la falfa por encima,
que deén otros dos hervores , teniendo
cuidado de menearlos , no fe focarren-
Eitos fon unos Pollos , que f{icorre prief-
fa, fe pueden componer en media hora,
porque de lafartén falen de modo, que
fe pueden comer :la falfa firve para fua-
vizarlos , y abultarlos.

Subfiancia para enfermes.

Unque fea poco lo que el enfermo
,A* tome , es menefter {ea fubftancio-
fo. Para una efcudilla tomaras un quar-
to de Gallina buena con una docena
de garvanzos , y una punta de brazuelo
de carnero ; y quando efuviere cocido

tomaras el quarto de Ave , lo majards en

el almirez ; tendrds un pedacito de

pan remojado en el mifmo caldo, lo mae
)3~
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jards con la carne , defaralo con el cal-
dodela Gallina , de manera que que-
de en una efcudilla 5 lo colards por un
pafio limpio , echalo en un pucherito,
ponlo al fuego, quanto fe caliente; lo
fazonards con fal , y un poco azafran,
y fe puede dar al enfermo , rebolvien-
dolo con una cucharita , perque f{uele af-
fentar parte de la carne en la efcudilla,
aunque fe haya colados por efto, y por-
que los caldos , y fubftancias han de fer
muy frefcas, principalmente en Verano,
en que i e guardan mucho rato fe cor-
rompen-, lo que fe havia de cocer una
vez, lopondrasen dos; y {i quieres defa-
tar alguna yema de huevo fielco, lo
hards primero en agua , para que efté
medio cocida , antes de echarla en el
caldo, batiendola en otra efcudilla.

Una pierna de carne affada.

Olpeards la pierna de buena carne
¥ conlabuelta dela cuchilla , qui-

tando el garron 5 tendrds un pliego de
papeldeeftraza, lo bafards de manteca
de tocino , fal, y un polvo de pimienta,
media docena dg clavillos, clavados en
Eg4 ta
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la mifma carne , le dards dos ;6 tres
cortes , en los que echards un poco de
agrio de lima, 6 naranja: embuelve la:
carne en el papel , la afleguraras en el
affador , y que fe vaya aflando poco 4
poco. Es muy guftofa, y a algunos pa-
recerd cocida 5y no affada.

Modo de componer un Leckén defde que [z
deguclla, bafia colgarfe;, [ervira en ¢fpe-
cial para Religiofas.

Rimeramente es neceflario faber el
recado que entra, yen patticular las
efpecies. Son menefter feis horcas de
cebollas, media libra de pimienta, qua-
tro onzas de canela, onza y media de
clavillos; libra y media de avellanas, una
de pifiones, otra de anis , dos manojos
de oregano ; para lavarel menudo un
poco de tomillo ; € hinojo , y una docena
de naranjas: la fal, canela, y clavillo,
todo lo paffards por cedazo; tendrds un
caldero de agua de feis cantaros 4 her-
vir , echards un pufado de fal en el bar-
refio , donde fe ha de coger la fahgre,
y al mifmo tiempo que caiga, lairds re-

bolviendo fin parar : delpues quitzlita's
as
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Jas vénas ,-colandola con un'linete ; ten<
drds una eanafta grande, conun pafio
tendido , para coger las tripas, y unos
hilos para atar las morcillasy ylongani-
zas ; prevendrds otra canafta con paho,
pata recoger las gorduras para las mor=
cillas ; lavaras los inteltinos antes que fe
enfrien , con buen recado de aguas tibias,
y 4 laultima agua les’ echaras una poca
harina, las bolveras a lavar con el co-
cimiento de olor ; tendras unas ollas pre-
venidas , en que echards los morcales a
un puefto ; para las longanizas 4 otro,
con lamifma agua; y quandofe huvie-
ren de llenar, les echards otfa agua ti-
bia de la mifma , para-que eftén fua-
ves: el dia antes limpiaras.la ¢ebolla ,la
cocerds con agua, y {al ; y-defpues de
picada la pondras en un tablero pendien-
te; para que {e efcurra ; defpues, en una
almohada bien limpia , la colgardsal fe-
reno s cortards las grofuras bien menu-
das , las acomodards en una cazuela
grande , echards la cebolla, fal, y la mi-
tad ,'6 menos de la pimienta , y canela,
la ‘mitad del clavillo , pifiones todos,
defpues de limpios , y remojados , la mi-
tad del anis limpio , y toftado, las ave-
lla-
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Hanas bien limpias, y toftadas ; echaris
en la pafta luego la fangre ; y la rebols
verds bien, no (e buelvan rancias 5 to:
mards un. pocode pafta, la freirds en la
fartén , para veérfi tiene baftantes efpe-
cies, yfal,'y fi'eftd fazonada empeza=
rdsd llenar, de modo quequeden bafia
das'y: para que no fe rebienten ; las irds
echando en el ‘caldero, con agua tibia,
y quando eftuvieren tedas’, las pondras
a cocer efpaciofas; en cociendo las e(
pumards con mucho tiento , porque no
fe rebientens la¥ iras punzando, ponien-
do una aguja en un palillo de hinojo, y
quamdo cftuvieren cocidas las facards de
los hilos, las pondrds en una mefa, fobre
un paiio blanco, las enjugards con otro:
del pringue de las morcillas podrds hacer
tortas; tambien es bueno para migas.

' Luegoprevendrds una tabla , en que
cortards la'carne bien menuda, y la pi-
cards para las longanizas 5 tendrds un
puchero de vino blanco; y un poco de
anis a cocér , que dé un hervor, y le
tapards bien,; no fe exale : echards las
efpecies 4 fal , y adobo bien caliente ; fe
rebolvera bien la pafta , las probaris,
para ver i efta fazonada , pondrds un
po-
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poco fuego -débaxo ;-para que fe- man-
tenga caliente s prevendrds unosembu-
dos , atards las longanizas, que no fean
muy grandes ; defpues- tiendclas en una
mefa, y enjugalas con un pafo ,{i el tiem-
po es humedo,lds colgards donde dé bien
el ayre, hafta que fe enjuguen.
Salchichas , 0 Longaniza bafia.

E hacen de liviano , lengua , corazons
) riflones, y de las degolladuras; echa-
ras pimienta , y fal; defpues de cortadas
bieh menudas , las ataras: como Jas mor-

cillas: no fe lhan de cocer , y las colga-
rdsdondé fe enjuguen. oy 2

Derretido. 45 &h
‘As enjundias , y papadas haras pe-
dacitos , y las pondras en una pe-
rola, fartén , 6 cazuela, les echards dos
efcudillas de agua , porque no fe; que-
men; luego lo ¢olards en la vafija don-
de ha de cfidr , poniendo una camuefa
¢n quatro cachos ; defpues de colado la
facards fuera , ‘porque no ¢ buelva ran-
cio,y fe mantenga freflco todo el ahos
le echards agua de ochod ocho dias, fe
nan-
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miantendrd como'el dia que f¢ hizo: Ie
llaman yd comunmente Derréetido.

Salarlas piezas:

COn fal menuda irds bafiando las pie-
. zas por todas partes’; y en efpe-
cial por los garrones , cargards bien la
mano ', las pondrds pendientes una fo-
bre otra, para que pueda efcurrir;a los
tempanos no les eches tantafal,y a los
ocho dias puedes colgarlas.

Chicharrones del Derretido.

Ards unas tortas , picandolas bien
g antes en la cazuela; defatards la
mafla con dichos Chicharrones , los fa-
<aras, y hards las tortas llanas; las pon-
drds {obre unas obleas, echandoles azu-
car, y canela por encima; y fi anades
yemas , ferd gran cofa : las llevaras at
horno , y cuida no fe quemen. Te he
de decir , que fi el Lechon fuere muy

crecido, afiadirdsrecado con juicio

prudencial.
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COMIDA DE PESCADO.

CAPITULO 1,
Abadejo.

Iendo mi intento inftruirte en todas
S las cofas , que firven al manieni-
miento  humano , me ha parecido co-
menzar en Abadejo , aunque notes al
principio de poca {ubftancia. Para com-
poner, pues, guftofo el Abadejo, ufa-
rds de efte artificio : Cortadas todas las
raciones, las pondrds bien lavadas en una
vafija efpaciofa, hafta que con ellas cu-
bras la primera fuperficie , fobre las qua-
les echards ajos cafcados , pan rallado,
con abundancia de peregil 5 fobre las
que de nuevoeches en dicha vafija, ha-
ras la mifma diligencia , y defpues de
acomodadas todas las raciones y echards
azeyte crudo , un poco de fal, y agua,
quelascubra, y afsi pondrds el Abade-,
jo d fuego lento, bien tapado , hafta que
quede enjuto, y de efte modo lo ferviras
€on poco caldo. -

Aba-
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Abadejo ordinario.

DE{pues de cocidas las raciones , las

pondras enuna tabla d elcuirir,
las paflards por azeyte, las iras ponien-
do en la vafija , echards peregil, agua
fazonada , hafta que fe banen , freirds
cebolla, y quando eftuviere frita echa-
rds un pubado de harina con la mifma
cebolla , todas efpecies , y un poco de
agrio , y rodo efto {fobre el Abadejo,
que dé un parde hervores, fazonandolo
de fal : fiempre que hablare de agrio, fe
entiende de lima, O naranja, ¢n cuya
falta fervird el 'vinagre, O agraz;s y en
cofa que lleve quefo » 0 leche , ningun
agrio ¢s bueno.

Abadejo de otro modo.

()gerds las raciones, y las pondrds

a cocer ,y al mifmo ticmpo poa-

dris 4 freir cebolla con abundancias pi-
cards ‘ajos en'el almiréz , con pimicnta,
yazafrdn ;los defarards con un poco de
agua, luego lo echards en la farten , con

la cebolla , fazonado de fal , lo pondrds
- en
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en una cazuela al fuego, y quando Jo
hayas de fervir irds echando en los platos
{obre el Abadejo, de la dicha cebolla,
con un poco de zumo de tomate ,
agrdz , lo que traxere ¢l tiempo , y un
puiiado de peregil. .

Otro Abadejo diferente.

E pondrdsa cocer 5 quando haya da-
do un hervor, efpumalo, quitale
aquellaagua s tendras pan toftado d.re-
mojo en agua , y vinage , luego lo efs
currirds , lo picards en mortero , con
unos ajos, todas efpecies , y un buen
punado de peregil;; el azeyte que lleva-
rd efte abadejo, ha de fercon ajos fii-
tos ; defatards la falfa con agua fria,
mezclalo todo fobre el Abadejo , lo
pondras que dé un hervor,y lofezona-
rds de fal 5 no conocerdn {i éfta falfa es
de avellanas, y es muy buena.

Almondiguillas de Abadejo.

COcerés el Abadejo conagua, y fal;

luego lo pondras 4 efcurrir , le qui-

taras las efpinas , le capolards , echan-
do-
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chandole huevos corre(pondientes: en
crudo , pan rallado, todas efpecies , pe-
regil, yerva buena , un poco de quefo
rallado , lo amaflards todo junto , y ha-
ras las Almondiguillas , las iras friendo
en azeyte , tendrds agua fazenada hir-
viendo , las irds echando en ella a co-
cer, echards un poco azeyte, con ajos
fritos 5 picards una falfa de avellanas,
con un poco de pan remojado en agua,
y vinagre , la defatards con el mifmo
caldo de las Almondiguillas , luego la
echards enellas, que dé un par de her-

vores.
Abadejo frito con mie).

EStc Abadejo cocido lo facards , y
pondrds a efcurrir 5 hards la pafta
de cfte modo : tomando una poca de ha-
rina floreada para diez raciones de Aba-
dejo 5 echaras una efcudilla de miel,
hards tu pafta con un poco de agua,
luego pondrds la farten con un poco de
azeyte al fuego, demodo que efté bien
caliente, y elto fe haga fiempre , que
fe huviere de freir , excepto las magras;
( como fe hadicho en la comidade car-
ne) moja las racionesen la pafta, ;, las

iCl-
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fieirds " efto es bueno para Jamineros,
Tambien puedes echar huevos, y aza-
frdn ¢hla pafta , peto'no ha de llevar
micl.

Abadejo en otra forma.

Ogerds las raciones ‘defpues de bien
lavadas las enjugards , 13s poudrds
€n una vatija efpacioia, tendras una olli-
ta de agua {azonada, luego echards ajos
machacados , pecegil, yelpecies, y antes
de ponerla al ficgo meneards Ia vafija,
hafta que {e introduzea el recado abaxo,
Yy elto metmo fervira para Befugos ; con
la adverteéncia, que todo el recado fe ha
de poner en una ollad cocer , menos el
azeyte, que hade fer frito, v defpues
con dicho recado, e un hervor eftan co.
cidos’; y ‘podrds echar un poco de agrio
de limon.

Otro guifado de Apadejo.

POndra's las racionesen la vafija,echa.
rds ajos crudos, con fal plinlenta,
azafrdn , azeyte, eregil , tomate, par.
tecitas de naranja , Y €on nn poco de

: k agua
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agua las pondrdsd cocer : es muy guftos
{o, y todas las cofas piden fu {aynetillo,
porque ¢l mucho recado tambien, def-
compone la comida. ’

Adbadejo con tomate.

Orrards las raciones , lavalas bien,
luego las cocerds , efpumandolas,
ponlas d efcurrir en upa tabla ; freirds
cebolla, y tomates con abundancia; coms-
pondras las raciones en una vafija an-
cha , cubre la primera fuperficie de ella
con las raciones , {obre las que echards
lacebolla , y tomate, peregil, y pimien-
ta , ajos machacados, y de efta fuerte
irds profiguiendo con las otras raciones,
que de nuevo echaras , hafta llenar la
vafija ; echaras un poco de agua , quan-
to bafte d bafiarlas , que dén un par de
hervores , lo fazonaras de fal: efte no
riecefsita de otra efpecie, por quanto {u-
ple el tomate; es afsi muy guftofo; y
como confervaras los tomates todo el
aho, veras mas adelante.
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Abadejo con prebe.

O tenia intencion de poner mas
guifados de Abadejo 5 pero me
ocurre lo que me pafsoen las Montafias
de Alpartil con dos Cocineros de tan
poca tubftancia como el Abadejo, que
para hacerfe 4 si miimos, y al Abadejo
de mas {fubitancia, dixeron/ no debia co-
cerfe, pero sienharinatie antes de echar-
lo en la farten 5 bella cofa , pero efto pa-
rece difcurric mas en Carneftolendas,
que en Ayunos , ya por lo enharinado,
y yd porla fuperfluidad de azeyic, que
por no poderfe aprovechar , (e delper-
dicia; quedenfe ellos con {u mafcarilla,
que yo,como mas ajuftado al cltado de
Religiofo. pobre , difcurro que la harina
mas dafia en efta ocafion que aprove-
cha; pero wo la quito del tode , como
veras.

Delpues de bien lavado el Abadejo,
lo pondrds a cocer con agua,yfal, lo
clpumards , paraque {¢ vaya toda la por-
cion que tiene corrupea, y el cocerlo , y
efpumarlo hards fiempre , que la calidad
lo permita; lo pordrds en una tabla 4

Fz el-
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efcurrir , luego pondrds la farten , lo
irds friyendo, y acomodando las raciones
en lavafija , de modo que queden lla-
nas,y lapielfiempre mirard 4 la parte
{uperior , para que te puedas acomodar
mejor al tiempo del partir; defpues de
hecha efta diligencia , tomards una por-
cion de aquel azeyte , en que has frito
el Abadejo , fobre la qual echards un
pufado de harina , 4 proporcion de el
azeyte, y Abadejo; (qué linda cofal)
la pondras al fuego , irds rebolviendo
con lacuchara, hafta que conozcas que
fe quema la harina; luego la echards fo-
bre ¢l Abadejo, y caufard el mifmo
efeto,*como fi al freirfe fe huviera en-
harinado, logrando al mifino tiempo no
defperdiciar el azeyte en que fe frio el
Abadejo ; pues fi quedara todo enhari-
nado, no fe podia aprovechar para ef-
cudilla ; v. gr. huevos, yerva;para lo
que quifieres podrds ufar, como fi con
¢l nada huvieras frito , lo que no fe po-
dia lograr, enharinando primero e} Aba-
dejo, en que fe falraba algo 4 la limpie-
za en no cocerlo; echards unas hojasde
laurél en el Abadejo, picards unos gra-

nos de ajos , con pimienta , azafrdn, ly
lal:
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(a]: todo efto defatards ,y echards en la
mifma va(ija , con un poce de zumo de
naranja 3 y {i no la huviere, llevo dicho,
que el vinagre hace fus veces ; lo bana-
ris con agua, ponlo d cocer , y quando
huviefle dado dos, o tres hervores , fa-
zonalo: el peregil en qualquier pefcado

es bueno, pero mas particularmante ca
cl Abadejo.

CAPITULO 1L

PROSIGUE LA COMIDA
de pefcado.

ARTICULO L
Anguila affada.

La Anguila , defpues de bien la-

vada, quitards dos dedos por la ca-
beza , y quatro por la colas la enjugards
con un pafio , porque no fepad cieno, y
la pondrds en pedazos fobre hojas de
lauréls v {1 no las tuvieres , ponla fobre
unas cafas , parridas en raxas, y de efte
modo puedes hacer qualquier pefcadoy
que entodos ,0¢n los masdice bien.

FS dﬁj
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Anguila con arrox.

Ondris el arroz 4 cocer'con todas

efpecies 5 y {i'las Anguilas fon gruef-
fas, qu:mdo cl"arroz efté medio cocido
las echards en €l fi fueren menudas, no
las eches hafta que elarroz fe haya coci-
do, conun punado de peregil : afsi com-
ponen muy buen plato.

Anguilas en guifado con [alfa.

"~ Ste es el Modo mas comun : toma-

U s las Anamlac defpues de defbar-
rigadas las hdras tfozos dedos dedos, &
como quifieres ; las lavards muy bien,
las pondrds en una cazuela', echandolas
ajos fritos, un pufiado de peregil cor-
“tado'menudo,, pintienta , azafran , cla-
villo, .y canela’ con el clavillo irds con
tiknto , por “fer efpecie muy  ardiente:
Tas pOndras d cocer con un poco de agua,
y (al,'y conforme vayan cociendo picards
una {alfa de pmones , 0 avellaras,'y
quando efté picdda ,'tendras un poce de
pan en remojo’ s f1 las avellanas fon tof-
tadas tamblcn el pan ha de fer toftado:
lo
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lo éxprimiras, y lo picards todo junto,
con dos granos de ajos, fegun la canti-
dad de las Anguilas : fi quieres no f{epa
mucho 10s ojos , los affards primero,
y quando eftuvieren cocidas las Angui-
las, defatala falfa con el mifmo' caldo,
la queiechards {obre dichas Anguilas, y
dard dos hervores, teniendo cuidado de
menear 1a vafija, porque no fe'focarre
con fa {alfa ¢ 1as fazomards; y {i no quic-
res echarles falfa , tambien fon buenas
con' el caldo.

ARTICULO 1.
Sello pefcado , y “Lobo.
PAra corﬁponcr'guﬁofamcntc el'Solle,

le cortards la‘cabeza , que no es
afrenta , y fazonards un cocimiento de
agua , fal}'vino, y'vinagre 5 ponle bue-
na manteca de bacas frefca, y echale de
todas efpécies , y cantidad de yervas,
peregil , un poco de hinojo , y' orega-
no,y con todo efto'lo cocerds, y mojaras
unas rebanadas de pantoftado; y 'de efte
modo , aun’defpues de ‘tan mortificado,
te dard ‘¢l pobre Sollo un buen plato.

Fa So-
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Sollo effudy. ... d

"g"“()mards oregano , fal, y ajos, v lo
£ wmachacaristedo juntoen el mor-
tero , le defarards con vinagre , y.echalo
enuna olla de barro, de manera que.cflé
bien cubierta , y. echale vino.blanco, pa-
ra quetome bien el-gufto,. unos, clavi,
Hos enteros, y no eches otra efpecie al-
guna s fazonalo defal, y que.efté un po-
co agrio, echa el Sollo en tuedas;en, el
adobo, pén un pocode azeyte encima,
que {ca bueno eftes pefcado fe ha de af~
far en las parrillas 5 vnralo con azeyre,
¥y con el adobo, , u;manteca frefca’: fi
quieres hacer gigote de €l , podrds fa-
carlo tan blanco, icemo fi tuefle de Cas
POn); pero ferd capon-gigote.:,

\ A'/mondigui[la;s de \S‘}dllq.,.i ;

Ijlcaras la carne de Solla muy bien;
o€eruda, coma fe hallare. s luego le
rondsds huevos, y pan rallado, Ia fazona,
15 Con pimientay clavillo, y ¢anela:ten-
drds caldo de, garvanzos compucfto ¥
hards tus Almpadiguillas ,.y echandolas
% un
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un poco verdura picada , las quaxards
con uras yemes de huevos deshechos,
y alsi las podrds fervir.

Coftrada de Sollo.

A carne del Sollo emperdigards en

la farten, con buena manteca, O
azeyte , la {acards en una pieza , que fe
enfrie , la fazonards con todas efpecies,
€anela , un poco de zumo de limon , azu-
car molida, y huevos crudos;, bien def-
Jhechos : deefta manera hards la coftra-
€., cociendola al fuego manfo ; fucle fer
tan buena , como otra qualquicra car=
ne. 5 :
Paflelillos de Solla.

lcards efte pefcado crudo , defpues
4 de bien picado le pondrds huevos
«<:zudos media docenas v. gr, a proporcion
de la cantidad del Sollo 5 .zzonalo de. to-
«asefpecies ;. y, un poco de agiio, y.le
echardsfal, y azeyte 3 defpues mezclalo
tcdo, yde efto hards una mafla con ha-
fna, azucar melido, cernido, un po-
co de azeyte, 6 manteca , unas yemas
de huevo, con fal 5 amaflalo todo con
un
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un poco de vino blanco : de efta mafls
hards Jos Paftelillos , y los freirds enla
farten , echales unos polvos de azucar
por encima , y fervidos calientes , gran
cofa, :

Lobo de Mar afjads.

Ntre los pefcados, que conocemos

en efte Reynode Aragon , es une

cl llamado Lobo 5 y por haver de tra-
tar tan poco de €I, le ingerimos con el
Sollo. Su figura escomo Sabogas cl me-
Jor modo de componerle para nueftro
mantenimiento , es aflado, en efta forma:
hecho trozos , fe pondrd fobre unas ho-
jas de laurél , en vafija efpaciofa, frei-
rds unos ajos , y los echards fobre cl
pefcado, tendras prevenido en una ca-
zuela peregil ‘picadé con ajos , pimien-
ta,y agrio, y leirds dando con un ma-
nojo de peregil por encima, le pondrds
mas fuego arriba , que abaxo ; defpues
le bolveris , y le daras por la otra parte
‘con la falfilla, y defpuesilo pedras fervir
a lamefa. ; :
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ARTICULO IIL
Del Atiin, Befugo ,5 'Salmon.

Ara componer ¢l Atiin lo pondrds en
4 agud corriente dos dias , yafsi fe le
quitara [a fal5 lo harde trozos del tama-
o de nueces; lo ¢ocerds ‘de modo , que
dé enel agua‘'un par'de hervores, lue-
go le quitards aquella agua, y lopon-
drds en otra, que buelva 4" cocer 'y fi
aun afsi eftoviere muy 'falado , repetirds
la mifma’diligencia con otra agua’,' v un
punado de colas de cébollas, yfinc'un

poco de paja de centeno: con el ¢oei-
iento de eftas dos cofas fe defala’; def-

pues lo efcurrirds 5 dexalo enfitar ; lo
irds enharinando, lo freirds, y echalo ‘en
1a olla donde fe ha de guifar , con cebo-
Ila frita’ en abundaneia, 'y en lugar de
caldo echards vino bldn¢o, y todas ef-

pecies :dexalo cocer 4 fliego manfo, dan=

dele alguma buelta” cof’ uidado ‘no' fe
deshagan las porciones ; lo fazonards , ¥
quedard con una falfilla , por la harina
que fe echo alfreirle : cfte es un guifo,
que, algunos dudardn fi esde carne.
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Coftrada de Atiin.

Icards de-la carne magra del Atin,

y le pondrds un poco de la hijada

en lugar de tocino, la cantidad quete
pareciere , picandolo todo junto muy
bien ; tomards un poco de manteca de
Bacas , y ponla a calentar en una cazue-
la,y fino tienes manteca, pon azeyte,
porque los pobres nos componemos con
lo mas barato, y quando efté caliente
cchards el pefcado picado , y lo emper-
digardas de manera , que quede enjuto,
como {1 fuera carne ;5 lo fazonards con
todas efpecies, y cancla, zumo de limon,
y ponle unas paffas ; echale unas quatro
onzasde azucar; v. gr a proporcion del
‘Atiin , huevos crudos, con la mifma pro-
porcion, y hards la coftrada , {azonada
de fal ; fiesmeceflario, dale un bano de
huevosdeshechos por encima, la que al-
11 pondrds 4 toftar, con un poco dc fue-
go por la parte inferior, y {uperior.
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Salpicon de Avan.

Efpues de defalado el'Atun es muy,
bueno , {i es de hijada : cocido
que fea , hards unas rebanadas de lo mag
grueflo , entrefacando lo magro ; com-
pondrds Salpicon con cebolla , pondrds
las rebanadas grueffas por las orillas def
plato,y el Salpicon en medio con unas
cortadasde cebolla cruda , echaris azey-
te,y vinagre, y unos polvos de p_im/ir:nta;

efte esel mejor pefcado para falpicon,

Befugo afado.

Ste es el mejor pefcado de eftos
Paifes de Aragon: defpues de bien
limpio, y efcamado, le lavards » ¥ enjus
gardscon un pafio limpio, lo pondrds en
vafija efpaciofa ', fobre unas hojas de
laurél ; le echards ajos fritos por enci«
ma , luego le pondrds fuego abaxo, y,
arriba algo mas, y quando los trozos
eftén medio aflados, tendris prevenida
una cazuvela , ajos picados, pimienta,
peregil, fal, agrio de lima, 6 limon %
los iras rociando con un manojo de plu«

mas, 6 peregil, por una , y otra parte.
Ll
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Efcaveche de Befugo.

HAS de cfcamar los Befugos., lavar=
B losbien,y tos pondrds 4 enjugar:(i
los quicres freir enteros bien puedes; pe-
o {tlos havieres de fervir en trozos , {e-
1d bien que antes los hagas ; quitales las
cabezas , que no fon peores por mas
delcabezados , que podrds aprovechat
en plato extraordinario s pero no ufes
de trampa con ellas , porque a vifta de
todos faldrds por cabeza de Befugo , que
ferd lo mifmoy, que acreditarte de mala
cabeza, y fin fubftancia. Luego freirds
tus: trozos, y los pondrds en parte donde
fe enfrien 5 tomards elzumo de una do-
cena dé naranjas agrias , como zumo: de
fuegra, le echards un quartillo de vina-
gre poraamento ; pondrds agua al do-
ble devinagre, un poco de fal, y pi-
mienta, y un poquitode clavillo, y aza-
frau 5 pondrds el Efcaveche en una ca-
zuela , adonde effé caliente , y no cue-
za. Efte cocimiento , defpues de calien-
tc ,que te parezca haya recocido' un po-
co , retiralo, fazonandole primero ; y
quando efté frio , echargs los tx.ozoic»3 de
¢t~
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Belugo , que vengan ajuftados : i log
quieres fervir calientes , facards la canti-
dad , que hayas dcfgaﬁar », CONn un poco
del mifmo adobo , {in-echar otra alguna
cofa ; ‘porque yd expelende si el azey-
te, que percibicron al freirfe, los que
podrds confervar, por baftante ticmpo.

- Salmin.

I L mejor modo para efte pefcado, fi
¢ es frefco , fera cocérle , echarle
azeyte crudo por encima , y un poce de
agrio, y fino cogerds cebolla frita , lo
fervirds , fazonandolo defal; y fi eftu-
viere falado, ponlo , fi fer puede, en
agua -corriente , como el Atun , por-ef-
pacio de veinte y quatro horas ; defpues
facalo, y eftregalo con un efparto lim-
pio , como te digoen las notas del prin
cipio ; porque la limpieza , aunque es
forma accidental , bafta para hacerte Co-
cinero de forma : lo fervirds con.yp
polvo de pimicnta , y azeyte crudo.

AR«
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ARTICULO 1v. Py

De las Truchas , Luz , y modo de confer-
varfe el pefcads. |

AS Truchas fon pefeado muy eftu-

s pendo, y de mucho regalos para co-

cerfe no es menefter mas que agua, fal, y

unas matas de peregil , agua quanto fe

cubran; defpues de cocidas las echaras

un poco de agrio por encima ,’y un pol-
vo de pimienta ;v afsi lds podras fervir.

Truchas' de otro mode.

¥~ Omards las Truchas , que fean cre-

1 cidas: bien limpias, y efcamadas,
las lavaras, enjugalas bien las pondrds
a cocer conagua, y fal, azeyte con ajos
fritos , con todas efpecies ; y quando ef-
tén medio cocidas, quitalas aquel caldo,
y echalas otro de nuevo, que acaben de
cocer 5 fazonadas: con todas efpecies,
defatards una falfa de yemas, con zumo
de limon , de efte modo las fervirds: del
caldo que quitafte primero, compondras
una (opa buena , donde podrds afiadir

con
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con huevos duros falfa, y unos pedaci-
tos de acitron , para adorno de la fopa;
ferda muy guftofa.

Truchas en guifado.

Reiras las Truchas con azeyte, y i

es manteca, en qualquier pefcado

es mejor, pero te podrds acomodar a-tu
eftado ; luego picards de todas verdu-
ras , peregil , yerva buena , lechugas
tiernas , y acederas ; fies tiempo: lo pi-

.caras todo en un mortero , como para

falfa de peregil s echards un poco de pan
d remojar en agua fria , machacalo todo,
echa azucar, y fazonalo de todas efpe-
cies, luego defatalo con un poco de vi.
nagre , y agua , de- modo que efté agri-
dulce, y lo pondrds al fuego, rebolvicn-
dolo todo 4 una mano , hafta que fe cue-
za 5 echale un poco de cebolla frira bien
menuda ; pondras las Truchas en una va-
fija, y echales la fal(a por encima, qae
cuczan un poco con ella , y firvelas 'ca-
lientes.
Plato de Truchas , v yervas. .
Omards las Truchas , que fean gran-
_des , las efcamards , abrelas por
medio, y las hards pedacitos , los que

G frei-
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freiras con tocino magro, y gordo ; ten-
drds cogollos de lechuga blancos , que
fon los mejores, y han de fer cocidos con
agua fazonada: acabadas de freir, freiras
unas rebanadas de pan blanco , luego
echards los cogollos en la farten con el
pringue que quedo, y los freirds de mo-
do, que no fe fequen : los facards, y pon-
drds en un lecho de rebanadas de pan,
otros de cogollos de berza, y pedazos
de Truchas; irds echando pimienta, y
naranjas, y en medio pedazos de pan
de los que freifte , unos pedacitos de to-
cino magro entre las berzas , y Tru-
chas ;5 fe {irve caliente: fiquieres hacer
cfte plato mas fabrofo, pondras mante-
ca en lugar de azeyte. Pero yd eftoy
oyendo tu efcrupulo, que fe funda afsi:
Vos , hermano Cocinero , tratais ahora
de comida de pefcado , en que fe prohi-
be el tocino 5 puescomo podrémos ufar
licitamente de la manteca , y tocino?
Efte efcrupulillo , que no notado, te fe-
ria de mucho gufto, quiero deshgcerlo
en cfta forma: Esverdad , que mi inten-
to es profeguir en efte Capitulo la co-
mida de pefcado, y por eflo tratode las

Lruchas, que arendida {u naturaleza (e
Puc«

i
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pueden comer en dia de abﬁincncia de
carne 5 pero el modo de guifarlasante-
dicho, fuele hacerfe por regalo en dias,
que no fe ayuna s.con. que no podrds
gravar mi conciencia , que aunque de
Cocinero , no puede permitirte efte guf-
to, aun fiendo de ran poco gafto, por-
que gufto, y gafto de efte pobre Coci-
nero es muy arreglado d la Ley Evan.
gelica , comoirds notando,

Luz frito , o Merluza.

JAra que haviendo de guifarel Luz
P no te halles alucinado , {upuefto
que todo pefcado de Mar es falado , pa-
ra que bien lo compongas , te quiero
ddrefta luz: para defalarlo lo tendrds en
agua el tiempo conveniente ; defpues de
bien lavado, y hecho porciones,, lo en-
jugards con un pafio limpio, luego lo
freiris; cuya diligencia hecha), lo pon-
drdsen una vafija con azeyte , ajos fri-
tos; picards quatro. granos de ajos cru-
dos , con un polvo de pimienta , agrio
de naranja, un pufiado de peregil pica-
do 5 defarards con un poco de agua lo
que picafte , lo echards fobre dicho Luz;

G2 puef=
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puefto un' poco de fuego arriba, v abas
x0 , ledards unas bueltas , para;que per-
ciba elrecado, y'afsi es muy guftofo; y
{i quifieres hacerlo.con falfa de avella-
nas, lade(atards en frio, y con un par
de hervores hé aqui havras: falido' muy,
lucido: €n tu guifado:

' Para confervar pefcado.

N elCapitulo donde traté del Aba-
dejo en falmorejo verias , que no
permite efta Cartilla enharinar el pefca-
do para’ freirlo ;. por:los motivos que alli
te. dixe; ni te debe’admirar , que gaftafle
tanto tiempo. en ‘cofa de tan poca mon-
ta: porque qualquicr defatino’efta:lexos
de la Cartilla , que @ comprehender otra
cofa, mirando al bien comun 4 la dixera;
y no como cierto. Cocinero, que def-
pues ‘que le hice cargo de la fuper-
fluidad de la ‘harina , confefs6 con la
obra lo que noquifo con la palabra, no
enharinando el pefcado, que confeflaba
debia .enharinarfe, leyendofe en fu rof
troefte fobreefcrito:: Haced lo que bage;
y 16 lo. que digos pero no te haria ‘efta lec-

cion de gufto , i faltaran Malcarones;
tu,

@
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tu, pues, {i quieres confervar el pefca-
do, lo freiras {in harina , ponla tendido
donde fe enfrie ; echalo defpues enazey-
te virgen ,fe confervard todo el tiempo
que quifieres. Nota bien , que el pefca-
do enharinado fe pierde en azeyte,

Adobo para pefcado.

FR eirds el pefcado fin harina, y hards

el adobo de efte modo ; coge hojas
de laurél , ajos machacados, vinagre fucr-
te , tomillo , hinojo, oregaro, unos peda-
citos de naranja 5 con todo efta Hards un
cocimiento , y echards el pefcado frio en
€l, y (i no tuviere baftante fal, fe le pon-
dra 4 proporcion,

ARTICULO V.

De la Saboga , Lamprea, Barbos , Ranas,
y. Caracoles.

LA Saboga aflada como la Anguila,
es bella cofa , y fi con falfa fe com-
pone, tambien es de buen gufto; para
¢mpanarla tomards harina , agua tibia,
y. la amaffards ; luego la adobards con
G3 AcCYq
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aceyte,y huevos crudos, un poquiro
de anis , aguardiente, y fal 5 tendrds la
faboga efcamada,y lavada, y la poria
drds en el hueco de la tripa pifiones , y
peregil , y lomifmo hards por fuera, con
unpolvode pimienta, y fal, y i quicres
echar paffas, fale bien ; luego armards
la faboga con la mafla, 4 modo de un
barquillo, la cocerds en el horno, y fi
fuere para dia de carne , es buena con
tocino entreverado , haciendo unas cor-
taduras en la faboga, y la fervirds fiia,
o calientes fino fuere dia de carne, echas

Eds un poco de aceyte con ajos fritos', y

con un poquito de ajo crudo tambicn
feri guftofa. Creeme ,que hablo de ex-
periencia, y f{in haver recurrido 4 Ics
Padres Defcalzos, como el enhatirado,
en los que encontr¢ f{oluciond (u duda,
correfpondiente a2 mi ditamen , peio no
a fudefeo.
: Lampréa de Rio.

Y Ste es un pefcado muy femejante 4

—la anguila , tiene diez, 6 doce
agugerosdebaxo de la cabeza , y es muy
{anguinc. Para componer las Lampreéas,

las lavards antes de cortarlas, dcf;éu?
GCl-
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desbarrigadas , y hechas pedazos , las
echards en una vafija con ajos fritos
pimienta , azafian, clavillo, canela, un
poco de peregil machacado , y las pon-
drds d cocer, que con la fangre que ar«
rojen hardn una falfa muy buena.

Barbe.

Omards el Barbo, que fea crecido,
lo efcamards bien , quitandole las
alas, y lacola 5 luego le pondras 4 co-
cer con agua,y fal : quando efte cocido
le pondrds en un plato, y le fervirds con
un poco de azeyte crudo, un polvo de
pimienta , peregil , v agrio de naranjas
a muchos les gufta a(si, y en efpecial 4
los inapetentes.

Ranas en paftelillos.

LAS Ranas , defpellejadas, y lavadas,
hards una mafla con un poco de
manteca de Bacas , agua caliente, fal, y
huevos 4 proporcion : armards Jas Ra-
nas (y ferd la primera vez , que eftin
armadas) en los paftelillos , echando pe-
regil , pimienta , un poco de azafrdn, pi-

4 fo-
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flones remojados , una puntica de ajo
crudo rebuelto todo : de efte podrds ir
¢chando fobre las Ranas , las fazonards

de fal, y unas paffas fin orujo, luego los ‘
cerraras, los freirdsen la farten » firvelos ‘
€on unos polvitos: de azucary y canela

Por encima, afsi calientes. Es plato pa-

Ta convalecientes , € inapetentes.

Almondiguillas de Ranas.

Uitards la carne de las piernas, la
capolards con peregil , y unas ye-
masde huevos duros, para que

abulten . luego tomards un poco de pan
rallado , y quefo, 4 proporcion , de mo-
do que no fe conozca mucho ; compon-
drds el capolado con huevos crudos , fa-
zonards de fal, y todasefpecies , y ha-
rds las Almondiguillas', fin tocarlas con
lamano ; tendras un molde para hacer-
las, y fino es mas facil una xicara, mo-
jandola en agua tibia d veces ; cogerds
del capolado lo que quifieres dentro de
laxicara,y moviendola , quedard la Al
mondiguilla hecha con perfeccion , y de
efta diligencia no efcufo 4 la Monja mas
curiofa » aunque fc tenga por ai,mas
1n-
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limpia : ogee bien las mofcas , que no
tendrd poco que hacer , no fe aumente
con ellas la pafta : no quifiera, quecon
efta advertencia quedara alguna mof-
queada. Prevendrds caldo , i puede fer,
de pefcado, y quando menos de garvan-
z0s, las echaras enel hervor, y conun
par de hervores quedardn cocidas 5 ha-
ras una falfilla de yemas, 6 de avellanas;
las fervirds con poco caldo ; y {abelo pa-
ra todo guifo, y particularmente en el
pefcado ; es la mayor falta la {obra.

Ranas c on buevos.

POndrés agua en una vafija ancha, con

fal, peregil , y ajos fritos; con to-
das efpecics; lo pondrds todo 4 cocer,
luego echards las Ranas ; con los huevos
citrellados, que eftén efpaciofos , y las
fervirds de' efte modo : algunos tienen
efte plato por cofa regalada, no lo ef-
trafo.

Caracoles.

Efpues de remojados , los lavards

con un puhado de fal , les daras

dos , 6 tres aguas, los pondrds 4 cocer,
efpumalos ; los echaras fal, tomillo, lai-
3 rel
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rél en hojas, un manojo de oregano, y
quando eftuvieren cocidos , efcurrelos
bien , freirds cebolla , los echards en la
farten en que fe frian : fon muy guftofos;
¥ para que {epan mejor, hards un ajo de
efte modo-: Tomards un pedazo de pan,
lo remojards en agua , y vinagre 5 ma-
chacards unos ajos en el mortero,con un
poco de pimienta, y fal, luego lo expri-
mirds , pondrds un poco de peregil , yer-
va bugna, lo picaras todo en dicho mor-
tero , echaras yemas d proporcion , to-
mards una azeytera de pico, y podrds
echar azeyte poco 4 poco, y rebolvien-
do 4 una mano, {in ceflar, hafta que que-
de como engrudo, y que fepa d fal : de efte
ajo pondrds en el borde del plato de los
Caracoles , {1 huvieres de hacer muchos
platos ; y advierto , que no es bueno
efte guifado para aguados , porque con
agua no fon de provecho.

ARTICULO VI

De los Huevos de todos modos.
OS Huevos rellenos fe hacende efte
modo : facando las yemas , partien-
dolos por medio, y picandolos con un
po-
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poco deverdura , y pan rallado , fazo-
nards con todas efpecies, canela, y azu-
car, hecha huevos crudosa proporcions
quando efié un poco blando el relleno,
luego rellenalos huevos , rebozalo con
otros huevos bien batidos con un poco
de harina ; los freirds con azucar, y ca-
nela. '

Huevos mexidos.

| Ara hacer un par de huevos echaras

. una onzade azucar enuna cazuc-
la, y bulto de agua, como un par de
huevos 5 quando efté bien caliente el
agua con la azucar , echa los huevos
bien batidos, 6 deshechos , y con hier-
ro difpuetto 4 efte fin losrebolverds, hafs

ta que fe quaxen ; afsi fuclen darfe 4 los
enfermos.

Huevos paflades por agua.

Algunos parecerd cofa frivola el
poner por efcrito cofa , al pare-

cer, tan facil, perono loes : Para hacer
mucha cantidad 4 un tiempo , pondris
un caldero de agua 4 hervir 5 quando
¢lt¢ hirviendo, echa los huevos frefcos

cn
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enun canafto, y afsi los {acards todos 4
un mifmo tiempo ; porque fi, fupongo,
quieres hacer cien pares,y no como te
digo, unos facards duros , otros rotos, y
~otros fin que efién buenos para beberfe.

Huevos en abreviatura.

Omards calabaza , cebolla, toma-

te, peregil , yerva-buena, ylo frei-

1ds todo ; luego lo echards en una vafija

ancha, desharas bien los huevos, fazona-

los defa!, les pondras fuego, arriba y

abaxo , hafta que fe tueften, defpues los
cortards como tortada , y podras fervir.

Huevos duros.

Omards los huevos duros , defpues

de pelados los pondrds en vafija,

con agua fazonada , freirds cebolla abun.
dante , y echards peregil , yerva-buena,
y demas efpecies, una falfa de avella-
nas, y que dé un hervor ; pan fe pone
d remojoen agua, y vinagre; pica luego
avellanas , con dos granos de ajos,y en
los huevos echards aceyte, con ajos fri-

tos; defatards la falfa con elagua fazo-
Dds
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nada : 4 proporcion de los: Huevos has
de hacer la falfa, y echar el recado.

Ozros diferenses,:

Ondrds agua fazonada en vafija- afi
P cha , echaras peregil 5 yervabue-
na , ajos fritos , pimienta , azafran , € drds
echando los Huevos eftrellados , y dardn
un hervor:fi'es tiempo 'de Primavera fe
podra poner de todas yervas, y, afsi fon
muy buenos. ;3

-1
@

Huevos en efpuma

T Omards agua, v azacar corre{pon-

T diente a los Huevos , y lo echards
en frio en un puchero, é chocolaters - {e

defata con molinillo » ¥ conforme fe va-

ya calentando fe vi rebolviendo Y gn

hirviendo los facards con efpuma {6bre

algun plato de vizcochos s elcudillando-
los comoe] chocolate, [ 003

Ozros Huevos duros, ¥

Ortards Huevos por medio 4 lo lag-

g0, haciendolos rebanadillas , co-

Mo quando fe corfa cebolla ? ¥ quando
los
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los tengas afsi difpueftos , freirds cebos
lla menuda : frita que efté, echards los
Huevos , con un poco de verdura ma-
chacada , garvanzos tambien machaca-
dos , lo incluirds todo junto; fazonalo
con todas efpecies , y quaxalo todo con
huevos defechos:: fi quicres echar agrio,
fabe muy bien.

Otros Huevos diferentes.

Omards de Luz , que no tenga efpi-
nas, bien defatado , y lo corta-

rds como pedacitos de tocino, y hards
los Huevos en tortilla : fon tan gufto-
fos ;'que algunos dudardn fi fon con toci-

no.
Huevos rellenos de otro modo.

Acaris lo que los Huevos frefcos tie-
nen dentro de la cafcara, hacien-

dole un agugero como una avellana:
con yemas, y caldo del puchero, azu-
car, cancla, y almendras picadas , haj
rds una mafla , 0 pafta , que parecera
pan ; con ella rellenaras los cafcarones
de los Huevos con un embudo pequefio,

{in enfuciarlos ; tapa los agugeros c;m
caf-
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cafcara de huevo, y cocidos en un cazo;
los podrds fervir aunque fea a un Vifira-
dor, Obifpo , &c. porque fon de mu-
cho gufto.

CAPITULO IIL

PROSIGUE LA COMIDA
de pefcado.

Sopa comun.

‘Omards del caldo, que quitafte de

las Truchas, y tendrds Sopas de

buen pan toftado , compondrds las So-
pas en una tortera; pon huevos duros
deshechos 4 proporcion , peregil , que-
{o rallado , unos polvos de clavillos , y,
canela ; tendras avellanas toftadas , pica-
las con unos granos de ajos , pimienta,
y azafidn s las defatards con una porcion
de caldo de las Truchas , ponlo todo d
cocer en un puchero; cocido , mojaras
las Sopas con el demds caldo , que dén
un hervor , luego retiralas , echales la
falfa con unos huevos deshechos por
encima , les pondras mas fuego en la
parte fuperior , que inferior, ( ya {(upon.

£
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80, que las has de haver cubierto ) hafta
que haga coftra; yfi en efta Sopa quie-
res echar algunos pedacitos de otro pef-
cado, ferd cofa muy acertada.

Sopa de Quarefina.

CO:tara’s las Sopas un poco crecidas,
las pondrds en vafija ancha , de
quando en quando echa peregil picado,
unos polvos de pimienta , y fuera de
Quarefma un poco de quefo rallados
freirds cebolla , unos ajos, y echala fo-
bre las Sopas; tendrds difpuefta (alfa de
avellanas, ¢ pifiones machacados , con
unos granos de ajo, pimienta, y azafrdn;
la defatards conagua, que eftard preve-
nida para las Sopas , ponlas d ‘cocer, te-
niendo cuidado de rebolverlas con el cu-
charon, porque no fe deshagan; cocida
quecftéla falfa, toma la tercera parte,
y echala por encima de las Sopas, las
mojards, y pondrdsd cocer ;'quando hu-
vieren dado un par de hervores , ‘quita-
las el fuego, y echalasila falfa que te
quedo , tendida por todas las Sopass y
pucfto fuego encima , hafta'que hagan

coftra, las: podrds fervir. v
Mi-
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Migas fin ajos.

§ \Ualquicra cofa fe puede hacer ﬁn
Q ajo , pero muchas veces el ajo

" es el {ér de qualquier cofa para
hacer Migas fin ajo las cortards menudis
tas, las mojards con un poco de agua, y,
fal, pondras cebolla 4 freir , v hards lgs
Migas , picandolas bien , ¥ las tgﬁa'ra's;
y {1 quieres hacer las Sopas, les afiadirds
un poco mas de agua , las has de dif~
poner a modo de una tortilla , bolviens
dolasde una 4 otra parte , dexalas tofz
far bien: fonmuy guftofas, y efomaca«

les.
Caldy.
EI. Caldo de yervas, que no fean muy,

fuertes , pondrds en una olla s ¥ ha«
viendo machacado avellanas , con un
poco de pan, y unos granos de ajos,
echards huevos crudos, con todas efpe-
cies; defatards la falfa con dicho Caldo,
echards cebolla frira con abiindancia , y
ponlo d cocer, para que tome de las ef-
pecies , y defpues lo facards 4 defudar;
defata los huevos con caldo tibio, por=
que€ 0o quaxen, y lo incluiras todo.c .
al-
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Caldo de otvo modo.

Tomarés el Caldo de los garvanzos;
| defpues de cocidos , y compuef:
tos ; ponlo en una olla , cuelalo antes,
echaras una f{alfa de avellanas , con un
pufiado de peregil , lo pondrds 4 co-~
cer , y quando eftuviere cocido fazo-
nalo con todas efpecies , facalo, y pon+
lo 4 defudar; defatards huevoscon un
poco de caldo tibio , compondrds los
garvanzos de nuevo , y puedes de clte
modo afadit otro plato de ellos. i

Bugraete.

S una efcudilla efta, que en lIa Or=
den de nueftro Padre San Francifco
llaman Burete , puede fer de carne , ¢
de pefcado; ahora tratode la de pefca-
do : Cogerds el caldo de las yervas, par
ticularmente {1 fon pencas de acelgas,
Io pondrdsenla olla, que feha de hacer
el Burete, lo fazonards con todas efpe-
cies, echards peregil , yerva bucna po-
ca, y efto en qualquiera cofa, porque fo-

brefale mucho ; emperdigards unas le-
chus
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thugas, y las picards con las pencas dg
acelga , un punado de ac?dcgas de huer-
tasy picado todo , lo echards en la olla,
¥ una fartenada de cebolla frita , y un
pocode quefo : lo pondrds d cocer, y,
lo efpefards con pan rallado 5 defpues de
cocido, facalo del fuego 4 fudar, defata-
rds para una olla de un cantaro docena VA
media de huevos, con un poco de caldo
tibio , y rebuelvelo bien porque no fe
quaxe. Es elta una efcudilla, que algunos
dudardn {1 es de carne.

Busiuelps.

Endrds un molde , 2 modo de urn
vafo , tan ancho de arriba, como

de abaxo , con una Cruz dentro de ély
que le coja todo, que de efte modo que-
dan quatro divifiones , como fi eftuvie
ran dentro de un vafo, y la Cruz hade
tener un cabo de hicrro de media va
ra ;5 afsi lo fuelen hacer los Cerrageross
ponefe efte inftrumento 4 calentar, ha
ris luego una pafta de huevos, con po~«
<€a harina, que efté mas clara , que pa<
ra hacer hoftias 5 facards el molde del
fuego, y ponle en el azeyte ; luego lg

H2 mo-
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mojards en la pafta , y meneandole, fol-
tard, y fial principio no fuelta, ayuda-
le con una cafia; falen afsi los Buiiuclos
como bonetes , y fe pueden rellenar con
pefcado , 6 con gigote, quitandole lo
que tienen dentrocon unas tixeras 5 def=
pucs de rellenos los pondrds en una va«
fija (obre unos papeles, para que no fe
peguen , deshards unos huevos, y les
dards con las plumas; ponles mas fuego
arriba , que abaxo , hafta que hagan cof-
tra, y los fervirds con azucar , y €ane-
la. Si quieres ddr folos los Bunuelos,
defataras una poca de miel con agua
caliente, y rocialosenel platos {1 quie-
res ponerles anis encima , lo hards. Si
te quedare algo de pafta, hards unas ce-
lofias, que qnalquiera pueda mirar por
cllas; tomards una azeytera de buen pi-
co , y apriefla irds corriendo la mano,
haciendo los cruzados fobre la fartén, y;
las puedesfervir fobre los Bufiuelos.

Arrox conleche de Almendras.

Ara cada libra de Almendras es ne-
ceflaria una libra deazucar, y otra

de arroz, fcis huevos, y un quarto 4e
ca-
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kanela; fe Compone de efte modo :Quan-
do un cazo de agua efte hirviendo, echa-
rds las Almendras , luego las {acards {o-
bre el tablero, las mondards, y echards
en agua fria con dos onzas de pifiones
4 cada libra de almendras; las molerds,
v afsi no faldrd parda la Leche ; defata-
rdsla pafta con agua fria : lavado el Ar-
roz con tibia , ponlo 4 enjugar; y laLes
che en una olla nueva, que fe haya enti-
biado,y tendrds otra con fal , para em-
perdigar el ArrOz ; el azucar echalo enla
Leche, y lo podrds efpumar ; la canela
ponla en un puchero nuevo en infufion,
y echalo en el Arroz ; iras afiadiendo con
la leche poco 4 poco , hafta que el gra-
no blandee s lo facards del fuego, defa-
tards unas yemas con leche fria, 0 d lo
mas, tibia, y tén cuidado no fe coagu-
Ie: fervirdsel Arroz con azucar, y ca-
nela, refervardsleche, por fife endure-
ce ; el refiduo de la leche colada es de
ninguna {ubftancia, bien que {¢ hay algu-
nas , no {€ {idiga Sefioras, tan pobres,
{ que es lomas piadofo) que lo aproves
chan todo, y afsien ¢l Arroz ddn d co-
mer granzas ; pues {epan , que no fon
alnos los que comiendolas difsimulan,
Hj3 {ino,
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fino, 6 prudentes , 6 intereflados: Sy~
pongo que las Religiofas de de garvo en-
tenderdn bien lo que digo , para faber
manejarfe,

Otro modo de Arroz.

POndra’s el Arroz limpio en la vafija,

donde fe hade hacer, conun pu-
Nado de peregil picado, pimienta , Yy
azafrdn, yle echards ajos fritos : luego
lo pondrds 4 emperdigar , y quando ef5
tuviere toftado le echaris el agua, vy fa-
zonalo, haz que {e cueza , y {i quieres
anadir un poco de pefcado defecho fale
muy bien ,como los tamates; y {i lo quie-
res toftar , echards huevos batidos, Fo-
niendole fuego encima : i echares azu-
car, y canela por la parte {uperior, ¢s be-
lla cofa.

Almendrada.
PAra hacer la Almendrada has de po-

ner un cazo de agua a cocer; quan-
do hierva echa las Almendras , facalas
luego ,y las mondards en agua fria, por-

que filas poncs & coger en agua fn.}l , fe
d=
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hardd azeyte quando las machaques;
y no lograras afsi mas, que fer {imple Bo-
ticario; machacalas en el mortero: para
cada efcudilla es neceffaria onza y me-
dia de almendras, y una onza de azucar;
pero los pobres Religiofos nos contenta-
mos con una onza de almendras, y media
de azucar: picaras bien las almendras con
una porcion de azucar 5 a cada docena
de efcudillas echards una docena de hue-
Vos, y para efpefarla tomards un poco
de pan fin toftar, remojalo , y fino al-
midon, y ponlo 4 cocer 5 para fervilo,
con azucar , y canela por encima.

Avellanas.

Ara ocho efcudillas tomards una li-

bra de avelianas toftadas , y fi no
lo eftuvieren, las limpiards, que fiempre
tienen alguna cafcara , las pondrds en
una cazuela, rociandolas con unas gotas
de agua , las echards unos poivos de fal,
y dandoles unas bueltas , las efcurriras;
las echards er la farten , y quando eftu.
vieren toftadas , embuelvelas en un pa-
no , hafta quefe enfrien; las eftregaras,
Para que feles vaya alguna migaja de
Piel: ponlas defpues en ¢l mortero , con

H gy un
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un tofton de pan remojado , machacalo:
todo, y defatado en agua , lo pondrds
¢n laolla con el azucar correfpondien-
te: lo pondrds d cocer , hafta que levan-
te el hervor ; tendrds una efcudilla de
agua, porque tiene el afcenfo , 6 fubi-
da, como la leche , y lo mifmo digo de
la Almendrada ;s y has de advertir, que
Para cfta no has de toftar el pan , como
para la Avellanada,

Leche affada.
TOmara’s dos quartillos de Leche, con
una libra de azucar, rebuelta con
una docena de huevos batidos , rebuel-
velo todo, ponle fuega arriba, y abaxo,
y fe affard ; tiene ¢l gufto de qugiada,

Col quaxada.

Ocerds el grumo de la Col con agua,
C y fal; defpues de bien elcurrido, y
picado tomaras un poco de quefo ralla-
do, yerva buena, y peregil ; picalo to-
do bien con una poca de cebolla frita:
cchards azucar , que fobrefalga , unos
huevos, y todo junto lo rebolveras: lo

pondrds en vafija ancha, luego bate unos
hue-
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kuevos , chales por encima, pon la va-
fija entre dos fuegos; y fervirds la Col
con azucar, y canela.

Pencas de Acelgas en paftelillss.

E lo mejor de las pencas pon 4 co-

cer enagua, y fal; cocido, pica-

lo muy bien , exprimelo en un lienzo
claro, ponlo en vafija , echale un po-
co de pan rallado , azucar , y canela
correfpondiente; 4 la pafta, del mifo
modo huevos. Armalo todo , y hards
unas tortitas, como fi fueran huevos; ba-
nalas con otros huevos batidos , V€ mo-
jando las tortas, vy fritas en azeyte , que
cftard como para pefcado:, falen muy ef-
ponjofas, y filas {irves con azucar, y ca-

nela por encima , muchos no f{abrin lo
que comen.

Efcudilla de calabaza.

Ondards la calabaza bien curada,

de modo que los pedazos no fean
mayores que nuezes , cuecela con agua,
y fal; cocida, defatala con el cucharon,
cchale cgbolla frita , pimienta, azafrin,

¥,
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¥ quefo rallado : tendrds arrdz limpiod
propoyion, lo echards en la olla, y lues
80 lo pondrds d {udar fuera del fuego.

Calabaza affzda.

Ara hacer la Calabaza bien » cogela

pequena, la dards dos, 6 tres cor-
tes altraveés : ponla en una cazuela con
azeyre crudo, peregil , pimienta, fal, y
un pocode agrio, que quando hay Cala-
bazas tambien fe halla ; i no le hallares
de uva cruda, pén un poquito de vina-
gre, faego en la parte fuperior , € infe-
rior de la cazuela, vy fe affardn, porque
la humedad de la Calabaza la confume
el fuego ;5 pero nota , que por mas ajis
lios no tendrds mas fubftancia.

Calabaza de otro mods.

AS Calabazas , que no fean duras,
cortards a lonjas delgadas: cubre

la primera fuperficie de ura vafija con
ellas, y les echards pimienta, fal, y to-
mates picados , quitandoles el pellejo:
para efto (e ponen fobre las brafas, def-

pues, con ctras tantas cortadas, que de
nue-
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huevo echards en la vafija , haz la mifin3
diligencia , ponles aceyte crudo , fuego
arriba, y abaxo, y {i quieres , un puna-
do de pan rallado , un poco de yerva
buena, con cebolla cortada menuda, y,
{i no tuvieres tomates ,echards unos gra-
nos de agrdz , y la fervirds afsi, [inga-
lopearla : efta es colacion de paffeantes,
no la frequentes mucho , que aunqué

buena , les fervird de enfado.
Calabaza reogada.

Ortards la Calabaza en pedacitos
crecidos, los pondrds en una olla,
con una fartenada de cebella frita, ajos
majados , pimienta, fal, y tomates; le
dards bueltas , hafta que fe vaya recgan-
do, y fi echares un pufiado de peregil,
y yervabuena , fale bien, y d muchos
Ies gufta cocida con agua, y fal , defpues
ponle un poco de azeyte crudo, y pi-
mienta , porque hay gufto delosde pri-
meraclafle, que vienen a parar en {im-
ples,mas contraguftono hay difputa,aun«
que (¢ lleve el credito de prefiado.

Ca-
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Calabaza en otra forma.

T()marés las Calabazas no muy

crecidas, cortalas en lonchas grue-
fas, como el dedo corrante ,cuecelas con
agua, y fal: quando hayan dado un her-
vor, facalas , ponlas a efcurrir en una
tabla , las enharinards, y fritas en la far-
ten, lasirds echando en'una vafija poco
a poco , con vino blanco , ¥ canela, y,
daran un par de hervores: afsi esla Ca-
labaza menos mala, que la que din log
Obifposd fus Subditos , pero mas guf-
tofa.

Cebolla reogada.

'[ Impiaslas Cebollas , cortards en qua-
£_s tro cachos , las emperdigards en
la farten con fal : quando eftuvicren me-
dio fritas, las echards en la olla, donde
fe acabardn de reogar, con un poco de
pimienta, yantes de fervir efta Cebolla
Ie echarias un punado de pan rallado, y
la rebolverasbien ; y fi fuere mucha la
cantidad de Cebolla, echards pan ralla-
do a proporcion , es el mejor modo de

componerla para colacion; y fi aunﬂc,;-
clte

v
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efte modo no puedes hacer morder ce+
bolla, no {é como facilirar la muerdan.

Cebollas rellenas.
Uitards el corazon de las Cebollas,
Q dexando los cafcos mayores en-
teros; cocerds los corazones con
agua ,y fal, y picados ponlos en la far-
ten con azeyte , 6 manteca de Bacas,
echando peregil , yerva buena , cogo-
llosde lechaga , que coceras, {i no fue-
re tierna , con agua,y fal; la picards, y,
rebuelvela con la cebolla de la farten,
echale unos huevos batidos , rebuclvelo
todo, hafla que efté enjuto: lo facards al
tablero , y bolverds 4 picar bien; echa-
rds quefo, pan rallado, huevos crudos,
y fazonards de todas efpecies; y {1 quie-
res hacerla con dulce , no eches efpecies,
ni quefo: rellenas las Cebollas , {1 tienes
caldo de garvanzos , cuccelas, y echalas

falfa de pinones, 6 avellanas.

Camucefa reogada.

NO me juzgues apocado , aunque me

hallo en tantos ahogos , pues aun
me hallo con animo de quitar ¢l pelicjo,

Y
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y corazona la Camuefa, para darte guf
to, y exemplo : haz ti lo mifmo en efte
ahogo , haz afsimifmo pedazos la man-
zana , que no ferd dificil : No teniendo
ya corazon , ponla en un puchero con
azucar, y canela , un poquito de vino
blanco, pruebalo antes , no efté agrios
no hablo con Monjas, que por ventura
no les agrada ; ponlas d reogar 4 fuego

manfo.
Camuefas afladas.

A La Camuefa dards una cortadura
: junto al eabo , que llegue hafta
la mitad, luego otra por el (uelo al re=
vés : hecho efto, con la punta del cu-
chillo dards , aunque no feas Saftre , una
puntada por medio,un quarto {in otro,
y quedard [a Camuefa en dos mitades,
Yy quatro quartos, las quitaras el cora-
zon con la punta del cuchillo: en aquel
hueco las echards azucar , y canela, ¥
quedancomo {1 no las huvieras partido;
aflalas: i las quieres rellenas, fon mejo-
1¢s ,aunque dificultofas de partir : un {u-
geto eftuvo tres afios en mi compania, y
no pudo aprender , tenia efcufa en simif-
mo.
CA-
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CAPITULO IV.
DE TODO GENERO DE YERVAS.

Acelgas.
DE efta yerva fe podia efcrivir mu-

cho , propondr€ folo el modo mas
comun , y facil : De las pencas creci-
das tiernas quitards la telilla , como
quando fe limpian para cortadas; las cor-
tards defpues a pedacitos , y las cocerds
Con agua, y {al: cocidas que fean , ef-
currelas en una tablas hards una mafia
con huevos, y harina , como para Aba.
dejos untards las pencas en mafla , lag
freiras en la farten , y firvelas con azu-
car,y canela ; fon muy buenas, aunque
caras para los pobres: para eftos pues,
defpues de cocidas con agua , y fal, fe les
echan unos ajos fritos , un pufiado de
harina quemada en el mifmo azeyte : afsi
fon mas ligeras, y no malas.

Abas verdes. :
Efpues de cocidas cen fal | las cor.

7 tards, y echalas azeyte cop ajos
fritos; machacards una falfa de avellanag

toi-
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toftadas ; toftards afsimifmo un poco de
Pan, y ponlod remojoenagua, y vina-
gre, lo exprimirds bien , y lo machaca,
rds con pimienta , y huevos correfpong
dientes a la falfa , la defatards con agua
{azonada, y la echards en las Abas, que
dén un hervor, de modo que no fe fo.
carren : advierte , que todo genero de
yervas es bueno efcaldatlas , para que
{e vaya algo del verde.

Alcachofas.

POndriis la olla con agua al fuego,ten=

drds las Alcachofas mondadas , ¢
quitadas las hojas exteriores ; quando
hicrva el agua , efcaldalas, y cuecelass
cocidas ,ponlas en una cazuela con cal-
do fazonado con fal, y un polvo de pi-
mienta; pondras cebolla 4 freirs frita,qui-
tala, y en el azeyte echards un pufiado
de harina , hafta que fe queme ; lo echa-
ras {obre las Alcachofas, y fe hard una
falfilla, dandoles dos , 6 tres bueltas: efte
es ¢l mejor modo para dia de ayuno; y
{i fuere diade carne , enlugar de azeyte
echards tocino entre magro , y gordo,
que aun ferdn mejores , aunque yo lo

dlga. If

——




N T ———

de Cocina. 129

E/pinacas

Efpues de lavadas ponlas en la olla

con fal, y un poco de azeyte, y

que f{e vayan rcofgandos y quando eftu-
vieren cocidas, {in mas agua que la que
cllasarrojan , efcurrelas , y las compon-
dras de efte modo : Pondrds azeyte con
ajos fritos , luego tendras paflas , quira+
dos los cabos, y las echards en el azey-
tc, halta que eftén bien hinchadas ; lo
ccharas todo fobre las Efpinacas con un
punado de pifiones remojados, y un pol-
vo de pimienta, y rebuelvelas bien, def<
pues picalas en la mi(ma vafija con la
mifma paleta , por mas limpieza ; y fi
las quieres cocer , tambien puedes, com=

poniendolas, como queda dicho ; pero
no {fon tan buenas.

Efparragos.

OS Efparragos los irds haciendo pe-
dacitos , fos mas tiernos los pott-
drdsd remojo; luego tendrds agua a cos
cer, y los efcaldards, poniendolosd co-
Ccr con agua, y {al : fazonalos , quafi-
do eftuvieren cocidos » ¢chando un po-
o de azeyte crudo, clavillo , canela, Y,

llﬂ‘




130 Nuevo Arte
un poquito de azafrdn , y fi quieres vas
ciarlos en una tortera , echards unos
huevos abiertos , que cocidos con los
Efparragos , fon muy buengs.

Fudias verdes.

Impias que fean las Judias, las pons
drds 4 cocer con agua , y fal , y,
quando eftuvieren cocidas las {azonards;
tendrds cebolla cortada, y frita, la echa~
ras {obre las Judias , con un poco de fal,
“y un polvo de pimienta, y dales dos, 6
tres bueltas,para que perciba del recado,

Guifanzes verdes.
Omards los Guifantes , que fean
tiernos , limpialos , quitandoles
1a golilla, que tienen junto al cabo; los
efcaldaras, cuecelos con agua, y fal; los
tendrds defpues retirados , hafta que fea
hora de fervirlos , en que los vaciards,
echandolos en los platos , los fervirds
con azeyte crudo , y pimienta por en-
“cifha ; efte me parece el mejor modo , y,
{e dd fin diferencia 4 pobres,y ricos.
Setas de monie. 5
As Setas regularmente fe lavan bien,
L porque no {epan a terra; {i ;}:u

|
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vicren feeas, las pondrdsd feémojo pos
la noche, las exprimirds bien , y pon«
drds 4 cocer con agua, y fal 5 quando ef-
tén cocidas efcurrelas ,y penlas a freic
en azeyte; eftando medio fritas, echa-
ris cebolla cortada, y que fe acaben de
freir con ella; ponlas defpues en una ca~
zuela, haz una falfa de avellanas, echa
un punado de peregil, yerva buena, y
un polvo de pimienta, y quede rodo un
hervor : fon muy buenas; y {i no te agra-
daren con falfa , las comerds con fola cesx
bolla.

Criadillas de tierra.

ESta esuna yerva muy regalada , cride
¢ f{ecomo las patatas, debaxo de la
tierra : las mondaras , y las podras echag
en remojo en pedazos; efcaldalds , pon«
las 4 cocer , y cocidas que f{ean, pon
aparte el caldo con que fe cocieron ; va=
cialas en una cazuela , echalas azeyte
con ajos fritos , componiendo una falfi-
lla del caldo que apartafte, con todas ef-
pecies, dexa que dé unhervor, y fite
queda algo del mifmo caldo , lo compons
drds como de carne, y ferd tan buenoy
que dudards (i es de carne, ¢ pelcados-

la Las
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Las patatas fe componen del mifmo mao=
do; y fi comes muchas te advierto , efta-
ras de tan buen ayre , y tan favorable,
que con elayre que foples puedes com-
poner embarcacion para ir al Papa, fino.
es que fea tan fuerte , que por romper
las velas fea neceflario {u repara , que
no {e hace a cofta de patacas.

Berengenas afjadas.

Efpues de mondar las Berengenas;
las cocerds con agua, y fal; echas
pedazos , quando eftén cocidas , las pon
drds en va((llja , que nofea honda: i fue-
re dia de carne, las echards una fartena-
da de tocino entre magro , y gordo , con
fuego arriba, y abaxo s las dards buel-
tas, y quando eftén affadas les infundi-
rds agrio de lima , y un polvo de pimien-
ta; mas para dia de pefcado las pondris
azeyte con ajos fritos, machacards unos
granos de pimienta , y ajos, peregil, y
fal, y 4 cada buelra las iras rociando con
un manojode plumas : tambien alsi fon
guftofas.

Nabos.
Os mejores que en Aragon |
L cen fon los de Maynar, Lugar ¢¢

id

€ cono
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1a Comunidad de Daroca; fon buenoss
para comer , y malos para pelar, como
cabos de cuchara : los limpiards bien, y,
Javards una, 6 des veces, ponlos 4 re-
mojo, porque no les quede tierra : los
efcaldards, y cocerds con agua, y fal,
y defpues de cocidos los efcurriras , y
compondrds de efte modo: Cortards ce-
bolla menuda , la freirds con azeyte bue-
no: ya feita, quita del azeyte la cebo~
lla, y quema en él un poquito de hari-
na,y laechards fobre los Nabos con
un polvo de pimienta: 16s pondrdsa fue-
go manfo, les dards alguna buelta, y (e
1eogarin grandemente : la cebolla que
quitafte te {ervird para huevos, O para
componer Judias , 6 Garvanzos echan-
domas azeyte: fiempre has de difcurrit
¢! empleo de lo que te fobre; porque
muchas veces, lo que {obra viene bien
paraotracofa,y los pobres(a exemplo
de Chrifto , que defpues de haver focor-
rido d cinco mil hombres, mandé quefe
recogieffe lo que havia fobrado) deben
aprovecharlo todo.

Borrajas rebozadas.
Sta es una verdura poco fabrofa d
cuerpos rellenos de manjares de
{3 mas
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mas {nbftancia , aunque 4 muchos leg
guftan difpueftas en laforma, que aqui

diré : Tomards lostallos de las Borrajas
tiernas, los corrards d pedacitos de d qua- (
tro dedos , Iavalos bien , cuecelos con
agua, yfal,y quando eftén cocidos los
efcarrirds en una tabla limpia : luego haz
una mafla clara, como para Abadejo frito
con huevos , y un poco de harina , los
irds untando, y friyendo en la farten, las ;
fervirds con azucar , y canela : es afsi |
bucn plato 5 yfi {e comieran come los
Religiofos pobres, con agua, y fal, y

un rayo de azeyte, yd les pareceria d los ‘
apetitofos aguado fu gufto , y que les ha«

via caido algun rayo.

Caldode Borrajas.
Omards azeyte bueno , freirds ceboe
lla menuda , y quando cfté frita, !
quitala con una elpumadera, y echa el |
azeyte en el caldo , con que cocifte las
Borrajas, machaca una falfa de avellanas
toftadas , y ‘echards tambien un tofton
de pan remojado , bien exprimido, con .
todas efpecies , como fon pimienta , aza- ,
fran, clavillo , canela , y un grano de ajos

defatalo todo con el mifmo caldo , que
B CUC=

-
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tueza in pdeo; fazonalo, por fi le falta
fal, facalo del fuego 5 defataras huevos
correfpondientes , con un poco de vina-
gre, y losechards, quando efte tibio, por-
que no {e coagulen los huevos, y lo pon-
drdsd fudar: efte esun caldo {uave,y bue-
no,y tanto, que algunos dudaran {i es
de carne ; pero mas vale el collar, qae
¢l perro, y no llevara perro quien tome
efte caldo de Borrajas.

Cardos de Huerta.
Impia bien los Cardos , quitandoles
los hilos , y telillas , cortalos , y
cchalos en agua fria, perque no {e enne-
grezcan; efcaldalos con agua cocida, y
cuecelos con agua, y fal : cocidos , los
cfcurrirds : pon una ollita de agua al fue-
g0,y la fazonaras de fal : machaca una
fal{a de pifiones , 6 avellanas con pimien-
ta, y unos granos de ajo, un remojon de
pan; la defataras con la agua fazonada,
la echaras en el Cardo con azeyte crudo,
que dé un par de hervores: {i no tuvieres
falfa , echards azeyte, vy ajos fritos.
Setas de Cardo.
EStas fon las mejores: defpues de bien
: lavadas , y cocidas con agua, y fal,

14 las
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las exprimirds, y freirds con cebollas, has
ras una mafla, como otras veces te hé dis
cho, una fal(a de avellanas , y huevos,
€on un grano de ajo, y todas efpecies, la
mafla que quede efpefa: hards unas em-
panadillas, echando la {alfa dentro, lue-
8o las ficirds en la farten s fon muy bue-
nas para afiadir un plato, y 4 algunos
Ies guftan mas , que Perdices; pero eftas
elegiria yo por aquellas, y no penfaria
€rrar en la ¢leccion.

!

L e

Criadillas de tierra de otro modo.

E ha parecido enfefarte otro moa

do de guifar las Criadillas , en<

tre los muchos que hay: Tomalas mayos
res,cuecelas con agua, y fal, bien monda-
das, reogalas con buen azeyte, y cebolla
frita, les pondrds caldo de garvanzos, {a-
zonalas con todas efpecics, un poco de
azafidn, y verdura bien picada, lo pon-
drds dentro, y que cuezan un pocos fazo-
nalas de fal, y quaxalas con unas yemas
de hucvos, y zumo de limén , ¢ vinagre,

I

e

iy
j
TR

e

Berengenas rvellenas.
Oceraslas partidas por medio con
agua, y fal ; cocidas, las efcurriras,

qU I=
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quitandolas el corazon , _dc modo que
queden huecas como media nuez ; pica-
1as unas pocas de las que cocilte , freiras
un poco de cebolla con bnen azeyte, lue-
go echards las Berengenas machacadas,
v un poco de yerva buena, y huevos cru-
dos; las pondrds al fuego, hafta que fe
fequen, rebolviendolo hafta que efté efto
bien feco: echalo en una cazuela con
los huevos corref{pondientes , y un poco
de pan rallado, un poco de quefo’; {azo-
nalo con rodas efpecies, y canela, y unos
polvos deazucar , llenaras con eito las
medias Berengenas, tendrds un batido de
huevos , y harina claro , las mojards en
¢l, y las freirdsen la farten : las fervirds
€on azucar, y canela,

Achicorias , y Efcarola,
Impia, y lava bien las Achicorias;
efcaldalas , y cuccelas con agua,
y fal: cocidas , efcurrelas, y guarda el
agua para los hypocondricos, las com-
pondrds con azeyte, v ajos fritos. La Ef-
carola , defpuesde bien lavada;la coce-
rds como las Achicorias, la compondrds
con azeyte crudo, y fervirds con unos
polvos de azucar por encima.
Za-
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Zanaborias.

TS comida fimple, y beftial; fi te gaf~

tan las Zanahorias , las pondras &
ocer con agua,y fal,y las hards raxas;
con cebolla frita las pondras en una ca<
zuela, y {azonandolas de todas efpecies,
y fal, las echards agua caliente hafta cu-
brirfe ;s las pondras dulce de azucar, 6
miel , y vinagre , que eftén bien dulces,
y agrias : luego freirds un poco de hari-
na, que cfté bien quemada, la defards
con el mi{mo caldo de las Zanaheorias, y,
fe trabara enun hervor, con que de ali-
mento brutal paflard 4 racional {uftento,
fiempre ingrato, y de poca fubftancia.

VARIAS ESCUDILLAS.
Potage de Fudias [ecas.

AS Judias y4 limpias lavaras, y pons
drds 4 cocer , teniendo cuidado que
cuczan pronto ; quitales efta agua, pon-
las otra de nuevo , y quando eftuvieren
cocidas las compondras , echandoles ce-
bolla fiita , unos granos de ajos macha-
cados, con pimienta , azafrdn yerva buc-
na,
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¥4,y i quieres efpefarlas echa un pus
fiado de pan rallado , y un poco de que-
fo: tambien fon buenas con un poco dg
arroz.

Otro modo de guifar Judias.

Efpues de cocidas las quitards el
‘ agua,y lasecharas azeyte crudo,
pimienta, un pufiado de peregil, y yerva
buena, y ponlas 4 fuego manfo, dalas
dos bueltas, y fazonalas de fal; y fi no
quieres hacerlas de efte modo , en la mifs
ma olla, antes de quitar el caldo, fazo-
nalasde f{al, y azafran , y las podrds fer-
vir conazeyte , y pimienta, f{in caldo,
yal que le gufte echards un poco de vis
nagre en fu efcudilla.

Abas [ecas.

LAS Abas limpias, y quirados los gufa<

nos, fe efcaldan antesde echarlas
eu la olla: las coceras, y quitaras la ef=
puma , porque fiempre quedan gufani-
llps , y quando fe hayan cocido machaca-
rds unos ajos , fihiciere frio: y fi los que
han de comerlas noguftan de ajos,niefpe-
cies , te acomodaras 4 fu gufto , porque
bien fe pueden componer fin ¢llos : ma-

cha-
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Chacards pues los ajos, pimienta ; 4za4
frin, y unos brotes de yerva buena, y
Yo defatards rodo con un poco de agua
caliente: 4 quatro pufiados de Abas echa«
1ds unode arroz limpio ; fazonalas de fal,
Y ponlas el arréz correfpondiente; ~e-
buclvelas, y ponlasd fudar fuera del fue.
80, y de quando en quando las rebolve-
ras con el cucharon.

Garvanzos comunes.
gl tuvieres cocimiento de Acelgas,
J Efpinacas, con él remojards los Gar-
vanzos, o {ino con el cocimiento de Aba-
dejo s defpues de remojados, lavados, y
efcaldados , cuecelos con un poco de
azeyte crudo : defpues de cocidos los
poudras cebolla frita , con todas elpecies
machacadas con unos granos de ajos, fa-
zonalos de fal , y puedes efpefarlos , po-
niendo la fexta parte de arroz : (i fuere
mefa de cumplimiento, echaras una falfa
de avellanas,'y huevos; mas para los po-
bres baftard machacar un cucharon de
garvanzos con yemas, y las claras po-
drds aprovechar en huevos en tortilla;
con un huevo, y dos clards hards una ror-
tilla (in fraude : porque pucdes ddr con
gen.
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genté tan bizarra, que te pedirdn cuenta
de un huevo , y hablo por experiencia,
Si quieres componer los Garvanzos con
las cabezas duras del Abadejo , cocien<
dolas con los mi{fmos Garvanzos, y unas
cabezas de ajos , fon de buen gufto; pe-
ro en efto acomodate d las cabezas : {1 la
tienes buena , bien la havrds menefters
y {i no y4 te avifardnde quando en quan-
do, y laexperiencia efpero te faque pe-
rito , fin que te cojan entre puertas : (i
vienen huefpedes {in efperarlos, macha-
cards yervas , y con cllas creceras la efs
cudilla ; cuidado con la gonciencia.

Guifantes [ecos.

LOS mejores Guifantes fon los que

vienen de Francia, limpialos,y pon-
los en remojo , como los Garvanzos, &
con agua tibia, y fal : ponlosen la olla,
donde fe han de cocer con agua, y quan-
do hierva los efcaldards , luego los pon-
drds d cocer ,y que fea pronto, pafato-
do generode yervas, 0 legumbres : {i cos
noces que fonde malcocer, echards un
poco de azeyte crudo ; fe componen del
mifmo modo que los Garvanzos , con
azeyte , cebolla frita,; y unos granos de

ajo
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ajo en tiempo de Invierno ; echards de
todas elpecies : i con efto no eftuvieren
baftante efpefos,afiade un poco de arroz.

Almendras verdes.

TOmara’s las Almendras antes que fe

quaxen los hueflos, las eftregaras
con un pafio, para quitarlas el vello, y
quedardn bellas, para cocerlas con agua,
y fal: cocidas , efcurrelas, freirds cebolla
cortada menuda, y defpues de frita reo-
gards con ella las Almendras ; echalas
caldo hafta bafialas; fazonarlas con todas
efpecies , y canela, un poco de azucar,
que déndos, O tres hervores , y echalas
un poquito de verdura machacada: firve-
las afsi, fin quaxarlas con huevos.

Efcudilla de Angel para Quarefma ,y & los
Eclefiaflicos [ervira para Semana
Santa.

Ara efta Efcudilla es menefter 4 cada
P libra de Arroz una libra de azucar,y
otra de almendras: el Arroz lo has de la-
var con agua tibia , luego lo pondrds a
enjugar en unos manteles, y quando ef-
tuvicre enjuto lo molerds, y paflards pog
€C»
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€edazo de cerner harinas y {ila mueles
¢l dia antes la dexards tendida , porque
no {e buelva agria ;3 facqra’s la leche de
efte modo : Pondrds un jarro de agua
hervir, y quando yerna echaris las al«
mendras , que dén dos hervores , luego
las mondaras, y las echards en agua fria;
machacalas, y facalas la leche, la colards
€onuna fervilleta limpia, la irds echande
enuna olla, y la pondrds 4 entibiar con
el azucat : luego defatards la harina con
poca leche , porque fe deshagan los gu-
rujones ; y quando eftuviere defatada, la
pondrisen la olla , que fe ha de hacer la
Efcudilla 4 fuego lento, la irds rebol-
wiendo con el cacharon , y quando fe
ponga dura fe ha de rebolver mas aprie-
{a; la probards quando efté efpefa, y no
fepa 4 harina, fefial que eftd cocidas ten-
drds una onza de canela en infufion iz
echards, quando eftuviere cocida la EL
cudilla; para veinte efcudillas has de me-
nefter feis onzas de azucar , y un quarto
de canela hecho polvos , con los quales
erviras la Efcudilla.

Tofladas de pan con manseca.
COrtara's unas rebanadas de buen
Pan , tueftal as ep payrillas, caliegta
la
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la manteca , moja ¢l pan en agua , el
currelo, frie las rebanadas, y quando las
faques de la farten, las rociards con pol-
Vvos de azucar, y canela: las fervirds , {1
puedes, dc la farten al plato ; y advier-
tan los clcrupulofos , que aunque pares
cen cofas chavacanas , muchos las 1gno-
ran: con efta noticia no es neceflario pre-
guntar, y muchas veces no hay 4 quien,

Para confervar Tomates.

Uando eftén medio curados , echas
Q los en azeyte frio , y los manten-
drds todo el afio, como fi fe cogie-

ran entonces de la mata;s pero los has de

coger antes de falir ¢l Sol, y el azeyte
fitve para qualquier cofa.

Adobo de Azeytunas.
'Ogerds las Azeytunas del arbol,
C quando veas alguna morada , que
es indicio tienen el grueffo, que pueden

tener, dards quatro, 6 cinco cuchilladas

d cada una, ponlas en agua dulce, mudan-
dola de dosd dos dias, hafta que todas fe
undan en el agua : difpondrds un adobo
deagua, y fal, y quando hayan tomdacd‘o

A
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delagua,y fal,roma una vafija de medio can«
taro, llenalade Azeytunas,poniendo ruedas
de limon,hojas de laurel , y olivo , € hinojos,
Henala dela mifma agua de las azeyrunas, y;
ponle un poco de canela, clavillo,y la mitad
de pimienta, un poco de azafran,todo defe-
cho con el mi{mo adobo. Nota, que ¢l ado«!
bo de las efpecies no dura mucho tiempoy:
porque fe pone agrio con los limones,por ef<
{0 fe han de componer pocasde unavez, y;
acabadas aquellas compondrasotrasdel mo<
do dicho : paraefto puedes tenerlas rodoel
afio enagua,y fal,irds facando,y componien~
do: advierte,que las Azeytunas,defpues del
dia, que las pones en agua, han de eftar cu«
biertas, porque de lo contrario fe pierden.
‘Orras Azeytunas mas faciles compondrds:
afsi: Recien cogidas,elcogerds las'mas grue-
fas para enteras, como no eftén danadas, las
pondrds, {i puedes, en vidrio eon agua,y fal
cn piedra, con abundancia,que queden bien
fabrofas:de efte modo,fin tocarlas,{e confers
varan todo el afio ; las menudas , 'y tocadas
partirds,fi fe lran de gaftar luego, coceras el’
adobo con hinojo, tomillo, hojas de laurél,
€afcos de naranja, cabezas de ajos machaca-
dos,que fepan bien 4 fal:efte adobo frioechan
ras fobre las Azeyrunas; pero no laspodrds’
confervar fino unmes, Poco mas, O we~
' K nos.
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nos. Si quieres confervarlas mas tiempo,
pondrds las Azeytunas con agua, y fal, un
punado de hinojo,dos matas de tomillo,caf-
cosdenaranja, y afsife confervardn dos, y
tres mefes. Antes de echar el adobo a las
partidas, las mudards de agua nueve dias,
para que pierdan la adtividad , y fortaleza
del verdor, :

Y4 tienes,amigo Cocinero, una puntual
breve noticia de los Guifados de Carne , y
Pefcado, ojala te agrade la fubftancia, y ¢l
modo , que yo tendré en ello fingular gufto;
mas aunque juzgo impofsible agradar 4 to-
dos , no esdificultolo contentarfe alguno, y,
al queno guftare, llevefe eftos refrefcos.

ADDICION PARACOMPONER
aguas, y otras advertencias.

Agua de Limon.

Ara doce valos necefsitasdoce onzas de
azucar, y un limon: medio dia antes de
componer elAgua fe le quita la corteza, y fe
machaca en el mortero,0 almirezsdefpues {e
echa en la garapifieraconla Agua,hafta que
fepabien a limon s la colards por un cedazo,
echards el agrio de aquel limon , hafta que

conozcas ha tomado de €I, defpues la azu-
' : car,

|
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car,y puede fer que de dicha azucar {obre,
y fiempre fe ha de echar con refervasla co-
lards por un pafio bien efpefo en la mifma
garapifera ; para elarla ferdn menefter tres
libras de nieve; la difpondrds de efte modo:
la nieve menuda pondrds debaxo , bien car-
gada de fal , y la demds que fea mas gruef-
fa,como huevos, encima, cargada’de fal co-
mo la de abaxo ; media hora antes de ddr el
refrefco la irds moviendo,y tendrds cuidado
de darle alguna buelta con una paleta de
carrafca, porque fe afuela,pegandofe al fue-
lo, y paredes, y fe hiela muchos al tiempo
de fervirla la facards fuera de la caxa, ten-
drds una cuchara, que no firva para otra co-
fa, y fi no bien [impia; y la mifma regla ob-
fervards en las demds Aguas.

Agua de Cancla.
T )Arael Agunade Canela es menefter azu-
# car,como para el Agua de Limon, tres
quartos de canela , cociendofe un dia antes;
cuecefed fuego manfo en un puchero nuevo,
en donde quedard por efpacio de media ho-
ra,cubierto el puchero , porque no fe exales
defpuesde cocida, pondras el pucheroen
arena, o trigo ; quando hayas de componer
el Agua, echards la neceffaria en la gara-
pifcra , con ¢l cocimiento de la cancla, y el
K2 azu-
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azucar, lo defatards enuna cazuela,y fi fues
re grueflo lo molerds antes,y lo paffards por
la eftamea, 6 pafio efpefo : llevards el mif.
momethodo, que en el Agua primera,
_ Leche de Almendy as,
Aradoce vafos una libra de azucar,doce
onzas de almendras; fe mondan, y fe
vdn echando en agua fria , potque no falga
Pparda laLeches luego molerds Ia almendra,
¥ quando eftuviere bien molida,la defatards
con dichos doce vafos de agua: defarards, y
colardsel azucar,y almendra del mifmo mo.
do, pero efta fe ha de colar hafta que no le

Quede fubftancia,torciendo bien el colador,’

v aquel refiduo inutil lo arrojards , y com~
pondrds la nieve como queda dicho,

Agua de Aurora.

Aradoce vafosde eftaAguraechards una
P libta de azucar,y para efto es menefter,
que los feis vafos fean de leche de almen-
dras , ylesotros feis de agua de canela; los
mezclards, y el azucar , pondrds en la garas

pifiera todo rebuelto, y la nieve, como 4 las

demds Aguas,
Leche elada,

A Lechemejores la frefca de Bacas;pa«
L ra cada vafo fon menefteruna onza de
wzucar, y tres quartos de canela, para doce

Va~
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vafos , eocida antes , y con ¢l agua que co4
cieres la canela defatarés el azucar,y lo co-
Jards, lo echards todo en la garapificra con
Ja Leche,de modo que efté poco mas de me~
diasechardsla nieve,como a las otrasAguass
tendrds un molinillo de un dedo de recio re-
dondo come una cobertera,y le irds dando,
como quien hace chocolate ; y quando co-
pozcas {e pegaa las paredes, la feparards

- con el cucharon, hafta que efté toda garapi-

fiada , la irds efcudillando , y colmaras biea
los vafos , para tomarla con cucharilla,
Modn de bacer Regquefones.
Ondrasla Leche en una olla nueva , no
empleada en otracofa,defatarasun po-
co de quaxo , a proporcion dela Leche, la
pondris al fuego, y como {e vaya quaxanda
lo irds facando con una efpumadera bien
Iimpia, lo echarads en una ceftilla,para que e
efcurrasy quando le huvieres de fervir, 6 un
poco antes , pondras {obre el Requefon una
efpumadera clara , apretandola un poco, lo
que ﬂxli;re por losagugeros fera como pifia-
nes,los iras echando en losplatos, y fervirds -
con polvos de azucar, y canela, y @ algunos
parecerdn gufanos. La flor de cardo, y alca-
chofafeca es buena para quaxar,machacada
enalmirez; defarafe con la Leche, y fe cucla
para quitarle las motas,
La.
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Pararemojar Orejones, o Cafcabeles,
Emojardscl dia antes defevir(e los Orex
jones, 6 Cafcabelesen agua tibia, por
todo el dia, hafta la noche, les quitards bieny
clagua, los echards vino blanco hafta baz
farfe, eftarin con él toda la noche,y los fer-
virds con azucar, y canela, y fi los remojas
con folo vino ferdn mejores. :
Paracurar cortaduras. '
: Unque parece efto falirme de miCarti
[ lla, y Libro ;5 pero me ha parecido po-
nerte, amigo Cocinero, efta reccta,que bien
conocerds que no ¢s mia, pero la puede to-
mar qualquiera que la neccefsite 5 y tii , por
ventura, 6 por defgracia,la havrds menefiter
algunavez,que escofa facil,que andando en-
tre cuchillos , y manejandolos, te fuceda é1
cortarte: {i te cortares pues , en los texados
hallards una yerva, llamada uba de Milano,
como pifiones,la machacards en el mortero,
exprimirds el zumo,lo pondrds en una redo-
ma, fe afolard, y quedard el liquor como
‘azeyte,aplicarasd la herida unos pafios mo-’
jados con dicha agua , y fanards en poco
tiempo.
Paralos que [e queman, o efecaldan
I te efcaldare el agua hirviendo,caidaen
Src(coldo,pondraﬁs la parte lefaen una{ya-
_ 1ja
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fijade vinagre virgen:donde la tendrdsbuen
rato,afsi no {e levanta ampolla: otros cogen
wuna cebolla machacada,y fe eftregan la par-
te efcaldada ; pero (i fe levanta ampolla, de
la que {e hace llaga, pondrds al fuego un pu-
cherito de agua,de modo que le falten dos
dedos para llenatfes echardsuna poca de ce-
rablanca en grumo,0 de qualquiera otra, {1
aquella falta, lo cocerds, y endandoun her=
vor lo facards;tendrds un pocode azeyte en
una efcudilla,irds echando en ellade lo que
hay en el puchero,pocod poco,de modo que
fola laceracayga,y pocoimporta quecayga
algo de agua,porque defpues fe traba ella,y,
al mi{mo tiempo que cae,fe rebuelve conun
palito haftaquaxarfe;con efte unguento un-
tards las llagas de la quemadura pormafia«
na, y tarde, y 4 pocos dias curaras.

Para templar Sartenes. ;

O ay cofa,que mas desluzca dun Coci-
nero,que un parde huevos mal hechos,

y confifte muchas veces en faltar el remple 4
las Sartenes ; las templaras afsi:defpues de -
bien limpias las calentards,las eftregaras con
una corteza de tocino , afsi f{e templan bres
vemente.Otrasveces calientalasbien,rocias
13s la parte exterior, y fu fuele con vinagre,
y {1 tuvieres priefla, echa dos cafcarones de

hue-
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huevosen el fuego , que aquel hiimo las
fucle templar, pero atengome al tocino, que
¢s lo mas feguro; hards las tortillas de efte
modo: Echando un poco de azeyte, pondrds
la farten en las brafas ignal, batirds los hue-
vos, y quando eftuviere el azeyte caliente
los cchards,dexalos quaxar,y los irds rollan«
do con la paleta,los bolverds,fin que (e que4
men,y han de quedar de modo,que cogien~
dolos del remate fe hade deshacer la torti-
lla, y quedar como una cuerda; y bafte, que
la Carrilla no havia de fer como una foga.

Tienes yd,amigo Cocinero, lo que necefs
fitas para irte induftriando, facado de expe«
riencias , y aplicacion: no hablo con el Co~
cinero de'primera clafle ,d quien {upongo
mas bien inftruido, que yo pueda ferlo, fino
contigo, Principiante, emmienda lo erradoy
corrige lo que no te agrade, perdona lo que
falta, difsimula el efilo , aprende lo que
quieras, calla [o fuperfluo, y mira que en ro-
do te he defeado dir gufto, y rodo lo fujeto
a correccion: quedate 4 Dios, que nos cons

ferve en amiftad , y gracia.
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