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APROBACION DEL LICENCIADO
D. Pafqual Sanchez , Presbytero,

E orden de V. S. he leido el Nue-

vo Arte de Cocina 5 f[acado de la
Efcuela de la experiencia economica: es
todo muy sélido; y no folo no contie-
ne propoficion opuefta a las infulibles
verdades de nueftra Santa Fe, y bue-
nas cofltumbres, pere digno que (e dé i
la Imprenta, por lo fucinto del com-
pucfto de los manjares, y de quele con-
ceda V.S, la licencia que pide. Affi lo
fiento en Madrid, y 1¢. Julio 174¢.

Don Pafqual Sanchez.
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APROBACION DE FRANCISCO
Ardis y de la Cocina de [u Magefiad.

E orden delTluftriffimo Sefior Don
D Jofeph de Bultamante; y Loyola,
del Confejo s y Camara de {u Mageﬂad
en el {upremo de Caftilla s he reconocido
el Libro ingtulado: Nwuevo Arte dae Co-
cina , [acido dels Efcuela dela experien-
¢cia economica 5 efcrito por Juan Altamiras;

confielo , que ha elegido el Autor el nas
roprio modo de efcnivir & la moda, pues
ya hemos llegado 3 un tiempo . que folo
(e vive para comer; affi me ha declarado
elta verdad los muchos afios hace, que
voy tottandome entre las Cocinas mas
fucrtes de eita Corte 5 fizmpre inquicto, y
delvelado parainventar nuevos platos, en
que (aborear(e el delicado gulto de mis
Amos; y protelto, que por mas que con-
tentarles he procurado, nunca del todo pu-
de conleguirlo : Aqui hallaran los de mi
woteffion ¢l mas eftrano conjunto . que
puJiei‘c ofrecerfe 3 la comun utihdad , ya
para delfempeno de fu oficio, come para
faciar los apetitos de tantos, como ve-
mos , que procuran lu cxpleudidcz de fus

mefas,

mefasy con la fimetria de abundantes, y
exquifitos manjares, para lucimiento de fu

deza. De todo quanto efcrive el Au-
tor , ha hecho de ello la prueba, y yo
no hallo cola, que fe oponga 3 la falud
de quantos (con ella) quifieren comerlo;
nia la menor regaﬁa de (u Mageltad , pues
todo {¢ encamina i contentar el sufto , fin
mucho galto, paralo que es digno de la
impreffion. Affilo fiento. Madnid 5 y Ju»
lio 4 dec 1745.

Francifco Ardit.

LICENCIA DEL CONSE]JO.
ON Juan de Penuclas Secrctario deCas
inara del Rey nueltro Senor, y de
Govierno del Confejo , por lo tocanted

los Reynos de la Corona de Aragon.
Certifico que por los Sefiores de ¢l, fe
ha concedido licencia & Don Juan de Bes
zares , vecino de la Ciudad de Barcelo-
DA, para que, poruna vez, pucda reim-
primir 5,y vender ¢l Libro mtitulado:
Nuevo Arce de Cocina , facado de la
Efcucla de la Expericacia economica ,
(u Autor Juan Altamiras , con tal de

quc




que le reéimprimiffen {¢ haga en papel fi-
no, por el impreffo, que firve de ori-
ginal, que eftd firmado, y rubricado de
mi mano, y antes que {¢ venda fe tray-
ga al Confejo, junto con &l, y certifi-
cacion del CorreGor general de hallarfe
conforme , para que fe tafle el precio, &
que fe ha de vender, guardando en fu
reimpreffion lo difpuefta por leyes, y
pracmaticas de eftos Reynos. Y para que
confte doy efta certificacion en Madrid

3.15. de Abril de 1748,

Don Juan de Pennelas,

FEE DEL CORRECTOR,
CEi‘tiﬁco, que el Libro , Arte de Cos
.« cina, fu Autor Juan Altamiras,
correfponde fielmente con el antiguo im-
. prefso , que firve de original. Madrid , y
?ulio 18. de 1748, :

Dr, Manuel G’M:{ak{ Ollera,
Corigctor *General por fu Mageftad,

A

SUMA DE LA TASSA.

ON Juan de Pejiuelas Secretario de
JCamara del Rey nueftro Sefor 5 y
de Govierno del Confejo, por lo tocan-
ted los Reynos de la Corona de Aragon.
- Certifico, que haviendofs vifto por
los Seniores de &l, el Libro intitylado,
Nuevo Arte de Cocina, fu Autor Juan
Altamiras, que con licencia, concedida
a2 Don Juan de Bezares, vecino de la
Ciudad de Barcelona, ha fido reimpref-
fo, le taffaron 2 feys maravedis cada plie-
go, el qual parece tiene once, que 3
dicho refpefto importa fefentay feys ma-
ravedis de vellon, a cuyo precio, y no
3 mas mandaron fe vendiele, y que ef-
ta certificacion fe ponga al principio de
cada libro , para que fe fepa el 4 que pre-
cio fe ha de vender. Y para que confte
la firmo en Madrid & 12. de Agofto de

1758.

Don Juan de Peinelas.
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eftomagos tan delicados, que la comida
menos limpia es fuficiente caufa, no fo-
lo & inquietarlos 5 y provocas 3 bomito,
fino lo que mas es, & quitarles la viday

feria cofa laftimofa, que el alimento
inflituido por Dios para confervarla, por
defcuydo del Cocinero firviera para def-
truirla : -mire el Religiofo dé efte Oficio,
que fon Angeles 3 quienes miniftra la
comida, y fufltento, y que los Sacerdo-
tes, y Miniftros del Sefior no deben fer
menos atendidos en efte particular; que
lus Principes de la tierra.

Tenga el Cocincro limpia fu Cocina,
barricnviola con frequencia, y {acando la
bafura de fu Oficina, y para efto no fea
perezofo , por que es cofa tocante afu
Oficio s yes de admirar de quanto agra-
do fea para todos un pulcro, y alsealo
gocinero; y efto caufa que aun el mas
femenino gufto no fe desdena de comer
fus guifados, lo que podia affeverar con
el cafo de una Sehora bien autorizada,
que combidada por el Prelado de cierto
Convento a tomar alguna refeccion y no
quiso conlentir , hafta que vio el afleo ex-
terior del Cocinero, de cuyo cafo oy
tefliigo ocular, Note

Note lo fegundo, que tenga“todas fas
cofas en {u lugar deftinado 5 para que quan=
do las neceffite , fin trabajo pnelcncon-
trarlas. Obferve tambien guardar en mes
moria la efpecie , numero 5 y tiempo, que
tienen fus manjaresen ek fuego, para co-
cerfes no feaque fuolvido, y la voracidad
del fuego los confuma. Si 4 muchedumbre
de hombres , como trefcientos, V. g. hue
viere de dar de comer, fe podra governar.
en eftaforma: Por la :arcre paruird las ra»
ciones , poniendolas en fus vafijas; del-
pucs de media noche difpondra buen fue-
g0 ira armando fus ollas con todo lo ne-
ceffario , y el affado , y fi compufiere pepi-
toria , la tarde antecedente al combite la
dexara tendida fobre unos manteles , no (e
avinagre : cuyde de quitar la efpuma,y {a-
zonado el guifo, fe pondra 3 un lado del
hogar, con un poco de refcoldo, y con elto
fe acabaran de cocer, y en el fuego defo-
cupado pondras las cazuelas de concjos s ©
pollos , y luego que hayan hervido, con
oco fuego fe acabaran de cocer , tenicn-
do cuydado de aumentarlo fi fucre floxo:
delpues parala fopada poco tucgo es bal-
tante. Sila Cocina no tuefle battante ca-
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az, elegir en campo rafo, pues por no
Emﬂo echo affi, he conecido fofocar-
fe un Cocinéro en femejante funcion.

Note lo tercero , que no fe fie en fu ha-
bilidad para el defempefo ; tomefe tiempo,
porque Dios caftigad los defcuydados, y
que fiar vanamente desi mi(mos quando
havian de quedar mas ayrofos. No prefu-
ma el Coctiero de perito en fu empleo,
porque las obras califican, no -los vanos
penfamientos; & mas, que es impoffible
dar gufto 2 todos, fiendo los guitos tan
ditintos, como los Individuos. Muy ne-
celsaria es al Cocinero la paciencia, para
tratar atodos. No (e haga p:u'u::ial.-J dando
& unos mas que 3 otros , ni mas bien com-
puelto; (olo con los ancianos 5 y enfermos
debe obrar con reglas de caridad , y pru-
dencia, 2 imitacion de San Diego.

Note lo quarto, que reciba el recado
necelsario con medida, y pefo, y que lo
galte con pelo, y medida, para vivircon
eitimacion , buena conciencia , con foﬂ’lc.-
g0 Yy paz; y jamas (e haga cargo el Reli-
aiofo Cocinero, de las llaves d-= los repoftes;
porque 4 alginos Prelados parece fe puede
guifara muchos con poco recado: no to-

dos

dos los Cocineros fon tan virtuofos , que
uedan mantener con cinco panes la Co-
munidad de gente, que mantuvo Jelw-
Chritto, y lo que implicitamente quicren,
no fe puede hacer fin milagro, & trampa;
lo primero prucba mucha virtud , o fegun-
do gran bellaqueria; y mas de quatro Co-
cineros taparan laboca al Prelado con ar-
10z, O pencasde acelga, enlugar de gi
gote, O con guifo de carne bafta, que
tomar gato por licbre. Sepa, pues el Co-
cinero , que la mentira no pucda eftar raue
cho tiempo oculta, y que fi fe diffimu-
Ia por conveniencia agena, del’pucs tene
dra que purgar aunen efta vida; porque
el traydor es pagado, pero defpues muy
aborrecido 5 y affi obferve el canto Coci-
nero en medio , en que confilte la virtud.
Note, en fin, quefe haga cargo delo
que hade guifar, Y Ppara quantos fugetoss
proporcionando las vafijas, y viandas; y
advier:a, que menos malo es que le falte
un pocode caldo, que no el que le fobre
mucho; ¢l caldo ha de fer 3 proporcion
de lo que fe pone einla olla; que falta ha-
cen en eftos tiempos miferables Cocineros
de conocida virtud ; qued fuerza de mila-
gros



gros multipliquen los alimentos; pues es
tanta la miferia de algunos fugetos, que
vienen i creer , que la habilidad de un Co-
cinero puede difsimular (u efcasez , y qual
otro San Francifco de Paula, mantencr
con un higouna Comunidad de perfonasy
dexandolas fatisfechas , y affi alerta, Co-
cineros; y para que con menos f:onfuﬁon
dais dar cuenta de lo que recibis 5 y gal-
zais tened una Tabla con numeros ; y agu-
geros s ponieado en cada uno una cuerda,
con dos numeros 2 los cabos, correl'pon'-
diente al numero 5 y de efte modo podreis
dar la cuenta con tacilidad , tirando la
cuerda, que corre(ponde a-l numero de los
ue comicron, de que comieron, que Huef-
pedes huvo, y lo mifmo lrcfpecto de las
Cenas; con efta advertencia ; pues, ila
noche con poco trabajo lo pueden apun-
tar, y darin lasquentas en breve por me-
fes, 0 femanas, porque Puede !'crl_as pi-
dan, qunado menos piente el Coamnero:
cuydado con la ultima cuenta , que es la
que mas importa.
Adviertafe tambien 5 que cn el numero,
fo, y medida, cantidad , y alguna otra
circunl:tancia, no quedo tan fixo en l_n col=
feccion

feccion de viandas, y fus requifitos ; que
no fe quede muchas veces al juicio, y pru-
dencia del Cocinero ; porque como no sé&
la canudad decofas que fe quieren guifar;
{eria temeridud poner numero ; y cantidad
cicrta en elpecies, y otros ingredientes.
Procure 5 pues 5 el Cocinero, a proporcion
de lo que yo fefialo, poner , ) quitar, fegun
el fuftento que componga; y muchas ve-
ces echo largo paralos Cocinerosde Re-
ligiones , y Comunidades , en que (e fuele
fer abundante la cantidad de manjares.

He dicho 2 los manjares los nombres,
que en comun eftylo, y modo de hablar
ticnen en cftos tiempos; {i no guftaren,
mudefelos el Cocinero, y bautizclos con
otro nombre , que yo le doy facultad de
Padrino, y fi me murmurare , me quedare
mas deudor.

Efto f{upuefto, y notado, noes miin-
tento efcrivir modos exquifitos de guifar,
que para efte fin ya hay muchos Libros,
que dieron 2 luz Cocineros de Monarchas,

cro la execucion de fu doérina es tan
coftofa , como dictada por lengua de pla-
ta; en efla fucnamus lalenguade oro de
Ja caridad , ajuftando el toque a perfonas

por



por fu Inftituto Pobres; y fi Ricasy por
la calamidad ;" y meferia de los tiempos
tan apurados, que oir otro lenguage en
cfta materia, feria difponerlos 3 conjurar
al Cocinero, como 2 mal nublado, y
condenasio & perpetuo filencio. Es decir
con ingenuidad, y fin preflumpcion lo
ue alcanzan mis cortos talentos; y affi
ido 2 los inteligentes miren con buenos
ojos efta Obrilla, que firve folo para A-
prendicess y dexen la cenfura al infini-
to numecro de necios, que no ferd difi-
cultofo , que como en otras cofas , dén
tambien aqui fu cucharada ; diffimulen
mis yerros, atendiendo unicamente a}
afe@o con que me fometo 3 fu gufto,
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CAPITULO L.

P EEA=COMEDA
de carne.

Omenzaremos por los
guifados , que regular-
mente fe ufan , acomo-
dandonos al gafto no
fuperfuo, ni del todo
efcafo , guardando un
medio , 2 que fe pue-
den acomodar fin vio-
lencia los bizarros de buen gufto, y los
que no lofean, para que unos, y oltras
hallen lo que neceffitan , cantandoles 2
todos clarala Carulla.

A Ef-




2 Nueve Arte

Efiofado.

A carne de pierna cortards en peda-

zos, como medias nuezes, y la
freirds con manteca de puerco, y con ¢l
pringue , que te quedo freirds cebolla cor-
tada menuda, y quando frta , echala
con la carie, poniendole dentro, v: gr.
2 una libra de carne, ocho onzas de vi-
no blanco, quatro granos de ajos maja-
dos, peregil, Pimicnta, y fal: cogeris
una cebolla, que fea ajultada 2 la boca
de la ollita, y le irds poniendo algunos
clavijos, y rajas de cancla, y ajuftarla
bien ala boca dela olla, de modo , que
no fe falza por parte alguna: la pondris
3 cocer 2 fuego manfo, dandole algu-
nas bueltas, y quando parccicrc eftar
cocida la carne , deftapala, y acabala de
fazonar fin mas caldo; es muy buen gui
fo: lo ferviras fobre unas rabanadas de
pan 5 fupongo, que para crecidas Comu-
midades firve poco , pero fi no fon mu-
chos lo podras hacer: el modo figuien-
te te dara mas luz, aunque todo viene
a fer uno.

Otro

LT

de Cocina. 3
Otro Eflofado.

Mperdigaris las raciones cortadas ea

las parnillas; como fe vayan empec-
digando, o toftando, las pondris en la
olla, cortards tocino menudo a modo
de dados, lo freirds, y quando fe pon-
ga blanco, echale cebolla menuda, de-
xale freir bien, luego lo echaris en el
guifado, con todas efpecies ; y un pu-
nado de peregil, majado, unos granos
de ajos majados; pondrds la olla 2 fue-
go manfo, con un poco de vino blan-
co, y fino unto, cubre la olla con un
pliego de papel, fobre el que pondrasun
pucherito de agua, y cercala con maife-
ta, no fe exhale; quando te parecierc
eftar cocida , deftapala , fazonala, y echa
un poco de agrio.

Gigote grueffo.

Ara hacer efte gigote, de la pierna

cortards la carne magra, como da-

dos, tocino del mifmo modo , echando

cebolla, y la carne en la fartén, que fe
A2 fria,



4 Nuevo Arge

fria; y defpues defrita, la cebolla con
el tocino; buelve la carne a la farten
para que fe perdigue, lo qual executa-
do, ponla & cocer en olla, con fal, y
todas efpecies, y quando te pareciere
cocida, cortaras dos, o tres partes de
huevos duros, fegun la cantidad de la
carne 4 echalos en la olla, con un puﬁa-

do de perezil picado, y pifones remoja-

dos; fi echares taparas , falen grandamen.
te: a efle gigote fuelen lamar Caftella-
no , nawralmenfe , porque tuvo alla fu
0:'igen. -

(n_go:c comiun.

Omaras de la carne magra , la affa-

ras bizn en lus parrilhs, la picar:'ls
con unas cebollas , y unos granos de ajos
y un pufiado de peregily la poadras 3
fuezo manfo , que fe vaya reongando con
pimienta, v fal, la iras anadiendo poco
a poco con goua culiente del pucliero,
que tendras fobre la boca dela olias y
cuando cftuviere cocida, lo pondras de
elte modo: tomaras un puitado de pino-
nes remojados 5 los machacuris con unos
hueves duros, y echale todo en ¢l gigo-

e

i

de Cocina. 5
te , fazonandolo todo de efpecies ; y unas
pocas taparas remojadas antes, y efto
licmpre‘ que de ellas ufares en guifados:
lo fervirds con muy poco caldo; y fi
tvieres huelped, toma una magra de
carne, aflala’, picala con un pedacito
de tocino gordo, echala en la f(artén
puefta al fuego , rebolviendola aprefu-
radamente , y quando te parczca eftir
bien frita, (azonala de fal, y todas ef-
pecies , y un poquito de caldo , una
miaja de aguardiente ; lo ferviras, y
efto lo pucdes hacer en media hora, no
hallaras otro modo mas prompto para
un principio de carnero; en ocafion de
huelpedes repentinos es menefter difcur-
rir, ya que no f{e pueden echar.

Prebe.

PAm el pebre corta las raciones , y
emperdigalas en la olla, te haras
cargo de la carne que echas, para que
correfponda el recado: toma ajos lim-
Pios cn el almirés, pon fal correfpon-
diente, pimienta, lo machacaris muy
bien 5 lo defataris con agua, y cchaloen
la
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la olla con unas hojas de laurél: para
treinta raciones echaras unalibra de acey-
te ; fi anades un hueflo de tocino, fa-
le bien, aunque tiene poca que facar:
ponlo 3 fuego manfo, que (e vaya reo-
gando ; y quando eftuviere cocida la
carne , la compondrds affi, con un ﬁu-
fiado de peregil, hucvos duros macha-
cados ; lo defatards con el milmo caldo,
y un poco de agrio, fi no ay tomates:
que dé un par de hervores, es affi muy
bueno uno, u otra"vez. Advierte, que
hade eftar mas fabrofo, efte; que otros

guifados.
Lampreado.

Ste es un guifado, que fe da la ma-

no con muchos; lo difpondris affi:
c‘:orta la carne 2 pcdazos, como nuezes,
O raciones: picards tocinos defpues de
frito echaris cebolla, y la freiras en el
milnio tocino; emperdiga en la fartén
con fal la cirne, pon tainbien pimienta:
emperdigada, la tendrds en una olla a
fuego manfo, dandole algunas bucltas;
cchale un poco de agua, no (e focarre,

y

R T R
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y fe cueza: la fazonaris de fal, efpecics
finas, que fon clavillo, y canela, un
puitado de peregil ; un poco de azafran:
fi quicres hacer una (alfa prompta, to-
ma unas yemas, las defatards con una
corta cantidad de vinagre, delpues con
caldo tibio, i fin de que no (e coagu-
len , Jas echards en el guifado; pero te
advierto, que no ha de hervir, firve
luega ¢l lampreado.

Carne reogada en guifado.

On las raciones en olla con fal, y

pimienta , unos granos de ajos ma-
jados : cortaris tocino , y cebolla, partes
del tamaiio de dados; quando las parte-
cillas de tocino cften blancas, ahadiris
la cebolla, que fe fria todo bien, lo
echaris en la olla puefta al refcqldo y fe
ira reogando , poco 3 poco anadirds agua
del puchero, que eftara fobre la boca de
la olla, y quando efté cocida, la com-
pondras en efta forma: fegun la cantidad
del guifado, tomards dos, o tresbazos
de carnero, affalos bien en las parnillas,
machacalos en el mortero con unos

AL
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ranos de ajo , machaca affimi(mo unas
toftadas de pan remojadas en agua, y
vinagre, y cxprimid.m, un pufado d.e
pen:gi!., brotes de yierva buena, clavi-
llo, canela; y dos pares de huevos cru-
dos : defatalo todo con el caldo del gui-
fado, echalo en la olla, que dé dos her-
vores: es muy buen compuelto de tan-
tos fimples, fi de muchos fimples puede
refultar un buen compuefto ; pero un
Cocinera de habilidad entre fimples fa-
¢ hacer buenos compueitos : cuidado
con el acierto.

Otro mode de menos trabajo , cocide
la cena.

Acaras dos, O tres cucharadas de cal-

do, echalo en la fartén con un po-
quito de vinagre , efpecies finas, que fon
clavillo, y cancla, lo pondras a calen-
tar , ahadiendo un punado de harina,
rcbuelva bien, hafta que fe queme, de
modo , que fe poi g4 parda, luego lo
echaras en la olla, que d€ un hervor: es

guftofo, y fe compone con poco recado.

Otre

i

de Cocina, 2
Otro compuefio.

TOﬁaris rebanadas de pan, las pon-
dras 3 remojo con agia, y vina-
gre , limpia peregil con abundancia,
echalo en ¢l mortero con media docena
de granos de ajos, con todas elpecies,
tode lo machacaris , y quando efte
machacado , exprime el pan, machacalo
tambien , defatalo con el caldo del gui-
fado, que d¢ dos hervores , lo fazona-
ras, y podris fervirlo.

Otro

Iempre procura tener un puitado de
\ ) piilones, O de avellanas, huevos,
por fi te fe defgracia alguna cena; para
tener recurfo: machacards un pupado
de avellanas 4 tén un toftdn de pan i re-
mojo, echards un puiado de peregil,
unos granos de ajcs, todas efpecies, y
quando efto fe huviere machacado , ex-
prme el pan, machacalo, echando qua-
tro huevos crudos, lo defatards en el

«aldo de la ccna, dari un parde hervo-

res.
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res. Si no tuvieres avellanas, o otras
cofas con que componer el guifado, lo
hards con un tofton de pan, efpecies,
hoevos ; y un pufiado de peregil : efto
fc une bicn con todo el guifado: hazte
crgo de efpecies, y demds recado, pro-
?o:dqnandoio al guilado, y fu cant-
dad , porque no te puedo dar regla fixa,
y fe queda i w prudencia : nota, queel
<lavillo, y pimienta fobrefalen mucho,
Jas clpocies con demafia tambien {uelen
defcompaner el guifado : tambien fabe
bien el guifado com tocino, y buenas
efpecies, procurando que haya poco cal-
do, y fe emperdigue i fuego manfo,
echandole un o de vine blanco, fi
N0 tuvieres , E:c tinto con unas hojas
de laurel, y (alvia.

Carnero verde.

Os nombres de los guifados fon co-

mo los tiaulos de comedias, que

en el dwlo fe faca poca fubftancia, y

aunque fea muy expreflivo, pocas veces

da balante luz al Ignorante. Afli, ami.

go Cocinero , aunque feas Cocinero de
Titw-

IHIEHHEEI

de Cocina, i
Tiwlo, nehagas mucho cafo de los t-
tulos, que fean affi, o affi, porque no-
{otros tenemos Vocabulario i parte, y
es precifo acomodarnos i los terminos
de nucftra profeffion: mira lo que de-
baxo del titule te fe propone , y apren-
de lo ue ignores, que Jos titulos, fi no
eres criticey no te darin en roftro. Cor-
taras las raciones, las pendris en laolla
con fal, y pimienta, cortards tambien
tocino del tamafio de dados 5 lo freirds
bien , echaris cobolla menuda, y frita,
la echaras dentro de la olla, que pon-
dris 4 fuego manfo, que fe vaya em-
perdigando , dandole algunas bueltas; y
quando te parezca haver pafsado hora y
media que fe emperdiga, echale agua de
la que tendras en un puchero fobre la
o!ia del guifado: quang: elte eftuviere
bien cocido, pondrds peregil en abun-
dancia, yerva buena, cogolic de la le-
chuga, picado todo, pinones remoja-

dos, y é:icadas s todas elpecies, un
poco de agrio de limon, 6 na-
ranja: es guifado of-
wpende.

Gui-
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Guifade a modo de prebe.

A carne de pierna es la mejor pame

guii’adus; cortala en trozos , como
nuezes , ponla en la olla_ con fal, y ho.
jas de laurél, toma tocino entre gordo,
y magro, lo cortaris al tamano de da-
dos, lo freirds, echaris en la olla: lue-

machaca ajos con Iimicma , y los
defataris con una poca de agua, lo echa-
ras todo enel el guifado, pon aceyte co-
mo para prebe, lo pondris al re{coldo,
que (e vaya reogando, y quando te pa-
rezca lo anadiras con el caldo fuficiente,
lo fazonaras de fal, y de todas clpecies:
procura fiempre cchar peregil, 0 toma-
te, y te podris chupar el dedo, fi no
eres politico.

Cofirada de carne, y huevos.

Omaras de lo magro de las lpl'crnas,

lo emperdigaris en les parrillas 5 lo

machacaras con un pedacito de tocino

gordo s cebollas, y un pu_ﬁado de pere-

gls y quando todo eftuviere mac‘;u:a-
Oy

'”m
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do, ponlo en la ollaa fuego lente, que
fe vaya haciendo : hecho, compondris
huevos mexidos : del modo que te dire
en el Capitulo donde fe tratc de las
huevus; fazona el gigote de fal, todas
elpecies , y pifiones enpieza llana, echa-
ris una porcion de gigote, luego pon-
dras otras de huavos mexidos , y affi iris
armando la coltrada , y quando efte
compuefta le pondras encima un manto
de huevos bien batdos, con azucar, y
canela, fobre todo el recado; pondris
mas fuego arriba que abaxo, hafta que
haga coftra, y la podras partir como
tortada,

Cofirada de otro mode.

Ortaras lo magro de la carne, 1a pi-

caras con un pedazo de tocino en-
tre magro, y gordo, con peregil , unos
granos de ajos, ya dixe {e podian omi-
ur los ajos; pero por ferefta elpeciz mas
comun entre los pabres 5 por cffo la
pongo tantas veces, y no te entade el
que tantas los nombre , que por mi Pars
tengo alguna efeufa: echa el picado cu

la
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s (arten s y quando efté bien emperdi-
gado lo pondras en I olla, para quefe
cueza: tendras cocidc!s’un'os trozos de
longaniza, y los partiras 2 ronchas del-
das; fazoneras el gigote de .wdas ef-
jes, y unos piiones remojados 5 1o
vaciaris en una tortera ancha, batiendo
huevos correfpondientes 4 lacarne; echa-
ris mas de la mitad con la longaniza,
rebolviendolo todo, y la otra parte de
hucvos por encima; y fi quieres echFr
azucar , y canela, pucdes muy b:en, 1-
no canela folamente; pon la vafija entre
dos fuegos , hafta que {e quaxe, cs muy

buen plato.
Otra coffrada.

Efpues de picado el gigote lo co-
ceras, y haras una ‘hoja d.c cl'te
mafla, v la malsa con hanna mejor, ©
la flor de la harinas un poco de vino
blanco, y azucar, con manteca de to-
cino, o tocino picado: haras una ho:
ja lo que coja la tortera,y ¥y po‘ndras aii}
el gigote; haris otra para encima, y i

quicies pon dentro cogollos de alm{:?o-

R
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fas cocidas , & magras de pierna de per-
dizes ; pollos, o pechos de capones, y
otras viandas : luego pondras la tortera &
fuego manfo arriba, y abaxo , que fe
embeba aquella humedad; defpues de em-
bebida pondris la otra hoja encima, y
para banarlas toftards azucar blanco, y
lo machacaras, y con claras de huevos
bien batidos untaras la coftrada, hafta
que efte blanca, efto es, darle cl bafio
defpues de cocida, porque para el baie
poco fuego bafta. Podra fervir a gents
de fupoficion, v. gr. Obifpo, Provin.
cial , &c. que para pobres es mucho re.

galo.
Almondigas de Carnero.

Pl’car{u con tocino gordo, peregil, y
unos ajos verdes la carne magray
que tuvieres , pondras a cocer los huefs
fos, quequitafte de la carne, con ous
de tocino, y alguna corteza, para que
haya fubftancia , y efpumalo, dexandole
cocer ; luego compondras el picado de
efte modo : echaras un poco de pan ra.
llado, y queflo, todas efpecies, azafrin,
huevos crudos correfpondicntes , y lo
~ amaf

G UG G
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amaffaris todo bien en una vafija; def-
pues de amaflada la pafta, la i'afm‘naris
en crudo de fal, y efpecies, vaciaras el
caldo de los hueflos, en donde {¢ han
de cocer las almondigas, y las hark_,
fin que las manos las toquen, como di-
re en el Capitulo fegundo, Articulo quin-
to, tratando de las ranas: quando he-
as hecho las almondigas: cuecelas; co-
cidas, tendras una falfa de avellanas com-
puefta, como queda dicho, la echaras
que d¢ un hervor, dcf'atandola. con un
o de agrio: y no (oy aﬁcwr:ado a
ellas : pero de efte modo las comeria guf-
tofo.

Cebollas rellenas com carne.

Icaras la carne magra, como arriba,
P la vondras en una vafija con todas
efpecics , pan rallado , fal , pi'ﬁoncs, y
un poquito de quefo; amaﬂ'aras' la pafta
muy bien con huevos crudos, a propor-
cion de la carne, v. gr. a cada libra de
carne pondras ocho huevos, la fazona-
ras antes de hacer el relleno; de los

hueffos que quitatte, y alguno de toci
no

I r'T""ﬂﬂHHlT'Tlm
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no cocerds una agua, y la epumaris: 3
lus cebollas quitaras los calcos de den-
tro con una punta de cuchillo, las iras
rellenando, y poniendo en vafilay done
de eften efpaciolas : luego echaras el cal-
do de los hueilos, las pondras 2 cocer,
y cocidas, echards en {alla de avellanas
toftadas , con unos huevos, y un poco
agrio de limon. Son rellenos de mucha

fubftancia, y gufto.
Lechugas rellenas.

Uando las lechugas fon crecidas,

fon aptas para relleno: quitales los
cabos hully lo arrimado & las hojas, la.
vaias bien, ponlas 2 cocer en agua hir-
viendo con fal; quando eftén medio co-
cidus y facalas f{in maltratarlas 5 efcorre-
las en una tabla lunpia, compondris
el picado como para las cebollas 5 y el
caldo de los husffos de la carne, expii-
me las lechugus una cada vez, porque
no les quede verdor : quando eften el-
corridas , cogelas de abaxo, enfanchan-
do las hojas de una, y otra parte; pon-
dras en medio mas bulto que un huevo;

B del

T
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del picado irds cogiendo las hojas de
una parte 2 otra de modo, que buelvan
al cabo las iras entrctexicndo por las
hojas, que ticnen mas fuerza arrimadas
3 lo mas grueflo del tronco; de effe mo-
do no es menefter atarlas, como algu-
nos hacen s tan atados como la lechuga:
como te digo ; podras jugarcon la lechu-
ga como con la pelota, mas no las ti-
res, fi quieres ganar la paflada; las pon-
dras efpaciofas en vafija, los cabos acia
arriba y las coceras con el caldo preve-
nido, y cocdas, con falfa de avellanas
echales un embite.

Calabazas rellenas.

Scogerds las calabazas del tamaiio

de la muncca, les cortards del ca-
bo, y corona un dedo: luego tomaras
media cafia, que no tenga nudos, qus
efté a modo de las barrenas, que tienea
tos Carreteros, o Cuberos, y taladraras
las calabazas de una a otra parte, qui-
tandolés el corazon , en cuyo hueco
pondras de la carne picada con los re-
quifitos dichos en fas almondigas del

cai-
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carnero , rellenando las calabazas , y def-
ues las pondras en una cazuela, echa-
les el caldo de los hueflos, ponlas 3 co-
cer por efpacio de dos horas; la pafta,
y huevos las comprime para que no fe
deshagan : quando eftén cocidas echales
la falfa de.avellanas toftadas , con un tol-
ton de pan remojado, huevos, y elpe-
cies , defatandolo todo en el nifino cal.
do; dara un par de hervores, movien-
do de quando en quando la vafija, no
fe focarren: affi lo podras fervir,

Pepinos rellenos.

Omaras los pepinos un poco creci-
dos, les cortaras dos, O tres de-
dos zcia el pezdn, y dedo y medio i
la corona, les quitards la corteza, qui-
ta tambien el corazon del mifino modo
ue a las calabazas, tendras difpuclto el
rellenc picado , como para los paffados,
rellena los pepinos , cuecelos con el cal-
do que llevo dicho, defpues de cocidos
echales la falfa: fi quieres poner en el
icado tocino magro, longaniza, o fal-
chicha, dice muy bien, como qualquier

otra carne de aves.

Bz Gl
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Guifado de carnero con granada.

On las cortadas raciones en la olla

con fal , y pimicnza, picaras tocino
gordo, y cebolla, echalo en la olla, y
de efte modo fe ira reogando la carne
a fuego manfo, y quundo eftuviere al-
go mas que medio cocida la scharas una
falfa de avellanas, como queda dicho,
ponicndo  de todus efpecies , y quando
ya fe huviere del todo cocido , toma
dos, o tres gmnadns cocidas 5y las ex-
primiras fobre el guifado: fe hace afli
wna falfa muy guftofa, y buena.

Lonjas magras de carnero , 0 de
fernera.

Ortaras lar lonjas de la pierna del
carnero , o ternera al traves, y no
al hilg; de las terncras ton mejores : las
pondras por la tarde con una poca de
fal , hafta la mafana, y fi tuvieres, que
freir de tocino, lo haras antes que las
de carnero, o ternera: fritas, ponlus cn
una cazusls ; les echaras azucar, vino
blan-

mmme
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blanco, unas hojas de laurel, y una ra-
ja de canela, la dexaras cocer, v no fe
conocerd fi fon de carncro, O de toci-
no.

Tortillas de Gigote de carnero.

Tcala carne , como para gigote , cue-

cela, y quande cocida , facala fin
nada de caldo en una vafija, dexala en-
friar, echale pan rallado , azucar, y ca-
nela, amatlaka con huevos, podris ha-
cer las tortillas con manteca; y fi no
quieres hacerlas con dulce s las fazona-
ris con todas elpecies; pero fi llevan
dulce, las fervirds con azucar, y cane-
la por encima, y las has de freir antes
en la manteca,

Coftillas de carnero.

N ninguri tiempo fon mejores , que
quando eltan las yervas bien cura-
das, que es en Julio, y 3 San Migucl
Toma las coftillas del’sarg:tdas, efto es,
quitandoles el efpinazo, y las golpearas
muy bien con la buelta de la cuchilla
las pondras en las parrillas , que (e vayan’
aﬂ-dll"
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aflando; con tocino frito, y agrio de
limon  las iras untande con unas plumas;
v lo mifuio con la cola del carncros; y
fi a efta anades un poco de pan rallado,
ferd linda para los inapetentes.

Seffos de carnero,

L mejor modo de componer los fel-
E fos e¢s cocerlos con aguas y fal,
defpues de cocidos cortalos a rebanadas
muy peguenas, velas mojando con hue-
vos batidos, y los freiras con manteca,
o aceyte, firviendolos con azucar, y
¢anela,

Afanos de ¢arnere.

DE{pues de bien Iimpias en agua hir-
viendo, las partiras , y quitaras
un gufanillo, que tiene entre Jas dos
uilas: las coceras con agua, y fuls co-
cidas las pondrds en una cazuele, con
el caldo compondras una fulfa de piiio-
nes, y unos granos de ajo , peregil , to-
mates s quefo rallado, un remojon de
pan, y todus efpecivs 5 lo Jdefataras t;on
¢
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el caldo de las manos; que d&n un par
de hervores, y firvelas de efte modo,
que en adelante hablaré fin rebozo del
de los pies del puerco.

CAPITULO II.

PROSIGUE LA COMIDA
de carne.
Caldo helado.

™\ Efpues de bien cocida la carne, y

/ fazonada de fal, fin efpecies 5 fa-
caras del caldo, que no tenga groffura,
lo pondras a enfriar, y compondras affi:
a cada eflcudilla de caldo echaras dos ye-
mas bicn batidas, y deshechas, y una
onza de azucar, las defatards con el cal-
do, que tienes i enfriar con el azucar,
lo rebolveras todo. Si es poca la canti-
dad del caldo, lo pondris en efcudillas,
¥y para cada efcudilla es menefter un pu-
chere de agua hirviendo; pondras la ef-

di-
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cudilla fobre la boca del puchero, y le
haras hervir hafta que fe quaxe lo de fa
cfeudilla como natilla: lo ferviras con
polvos de azucar, y canela, y fi tu.
vieres muchas efcudillas que componer,
pondras para cada una fu pucheroi mas
fi quieres hacerlo en una tortera creci-
da. pamendo fuego arriba , y abaxo,
bien puedes , y afli lo partiras como
tortada: es bueno, y hay muchos de-
feofos de faber componerlo.

Caldo de otro modo.

N la manana, defpues de poner el

cuerpo en ticrra, y el efpiritu en
Dios, haras fuego en w Oficina, pon
las ollas con agua; defpues de las CIICO,
o las feis te iras 2 la Iglefiaa oir Miffa,
0 encomendar a Dios a ti, y tus cofas:
en bolviendo del Templo, corta las ra-
ciones 5 echalas en una parola, o cazue-
la 5 con la agua que quites de las ollas,
lavaras bicn lacarne, y fi cftuviere muy
caliente , templala con friay porque fino
fe pone roja la carnes la efpumaras, le
echaras fal, y tocino: en cl tiempo que

fe

T O
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fe cuecey machaca una falfa de avella-
nas s con todas elpecies , huevos duros,
y en Jugar de pan higados de cabrito, fi
tienes , {azonards la olla de fal, pimien-
ta, y azafrin, que tome buen color la
carne ; defatards la falfa con el caldo, y
echaras en la olla, que {e ha de hacer,
atadiendo de mas del caldo: al miimo
ticmpo apartaras un poco de caldo: y
poner a cocer elde laolla; en dando dos
hervores , apartalo del fuego, ponien-
dolo a fudar en una celta de pajas y per-
dida 1a fuerza de fu calor, defatarasunos
huevos , para cada efcudilla medio, lo
defataras con el molinillo, y un poquito
de vinagre : para que {e defaten las liga-
duras, 1ras mezclando con el caldo ti-
bio, revolviendo, fin ceffary no fe coa-
ule: lo milmo huris quando lo eches
en laolla. Sihuvieres de dar 2 un enfer
mo una clcudilla de caldo con yema,
procura quitar lo grucflo, y hacer el
huevo en agua , dexandote la clara

para otra cofa ; defataras la ye-
ma, que de efte modo a&ua-
ra mejor el caldo,

Sopa-
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Seopa.

Ortaras a fopas de buen pan, un

poco crecidus , y delgadas, las tof-
tards, prevén tocino magro cocido, ¥
unas tajaditas de higado tritas, huevos
duros, de oftos dexa una porcion de ye-
mas fin picar, pica peregil, y echaras
una porcion ds fopas, iras anadiendo de
el picado, v peregil, unos polvos de
quefo, de clavilio , y canela; pondris de
nuevo otfa porcion de fopas, con otro
tanto recado, y de efte modo armaris
las prezas: machacaris una falfa de ave-
lanas, vy la defataras con el culdo de la
olla, la pondrds & cocer en una ollita,
dandole algunas bueltas y porque no fe
focarre ; quando efte coctda 5 fazonala
de fal, vy elpecics s mojaras las [opas,
echando la mitad de toda la fallu, las
pondras & hervir, y quandofe haya em-
bebido el caldo, retiralas {opas, y echa
la otra porcion de la falfa: las yemas que
te quedaron partelas por enmedio, ve-
las poniendo fobre lfas topas, y fi quicres
poner unos cogollos de alcachofas co-

cidos antes, dicen bien entre medio de
las

BB BB
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las yemds : pondris fuego encima, hafta
que (e toflten; y fi en la falfa, al tiems
po de defatarla, huvieres deshecho unos
huevos crudos, no tendris que echarlos
defpues por encima- Efta es una {opa
muy buena, pero aun diré mas.

Sopa comun,

Scogeras del mejor pan que tuvie-

res, cortaras fopas largas, y del-
gadas , las toltaras en las parrillas, 6 en
tortera, con fuego arriba, y abaxo, y
porque no f{c quemen les daras alguna
buelta; tendras cocido higado de car-
nero, lo rallaras, y queflo, armaris las.
fopas en la vafija, de porcion en porcion
de fopas les irds echando del higado, y
quefo, con elpecies, clavillo, canela, y
peregil picado , halta que (e llena la pie-
za; tendrds una falfa de avelianas ma-
chacadas, las defatards con el caldo de
la olla, ponla a cocer, y cocida echa-
ras la mitad de la fal(a fobre las fopas,
Jus mojuras, y poadras a hervir, y dels
pucs que hayan hervido, facales del tue-
0, cchales encima la otra porcion de
falla, las pondras fuego en la parte fu-

perior,
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perior , hafta toftarfe las ferviras affi, e¢
muy buena comida para todos.

Otra [opa.
COrradas » ¥y toftadas las fopas, eomo

queda dicho, has d‘? prcycnir pe-
chugas de capon, de perdiz, '!ugado‘i:n-
10, y unos trozos de langoniza cocidos
con la carne, y al mifmo nempo coce-
ras los capones, y perdices , y algunas
lonjas de tacino defalade, y tierno, no
tendras que cocerlo, con alguaos paxa-
rillos 4 y haevos duros: armaras la f{opay
fi quieres echarle dulce, podras, que a
algunos les gltﬁ? con azucar, cenela,.
y alzunos confites gruc[Tos 5550 sra;ca,
v no dexes de echar ecn la olla elpecies,
elavillo , canela, y azifran. Dzlpues de
armada la fopa, la bafards de caldo, y
la pondras a hervir, halta que feem-
beba el caldo: efta {opa no ha de llevar
falfa defpues de compuefta, y hcrvni;'a;
batiras unos huevos, echalos por enci-
ma, de modo, que fe introduzcan en
la {opa, y fobre los huevos pondras al-
gunos dulces , corazanes de aicacoiﬁf'ac
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socidas : fi quieres poner un capon, o
galline fobre la fopa, la cocerss prine-
fo, y defpues de cocida, Ia pondrasen
el aflador, que fe tofte, y quando efté
toftada, pondras en ¢l affador un peda-
20 de tocmo gordo, embuelto en papel
de eftraza, lo cebaris, y las gotas que
cavgan del tocino aplicaras i la gallina:
affimifmo batiras bien unas yemas, y
cdn un manojo de plumas untaris la oa-
Uina al fuego, y quedara como fi eftu-
viera dorada. Tofta Ia fopa, qne haga
coftra por encima, y fentaras la ave los
pechos para abaxo fobre Ia fopa. Efta {o-
pa puede falir 4 la mela de un Grande
de Efpana.

Burcte,

El burete de ayuno dirémos algo

para ¢l de carne: rallaras pan,y y
que(o , pard quarenta efcudillas guatro
onzas de quefo; cocerds yervas, como
fgn, -acelgas 5 I-cchlltgas, y algunos li-
v:anos, y jo picaras todo en up puiitg-
do de peregi} » ¥ acederas; todo el pica-
do lo pondras en olla, donde [¢ ha e
bacer Ja clcudilla, cop ef quefo, echaras
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imiénta, azafran, clavillo y y cancla,
uando eftuviere' la carne cociday la fa-
zonaras de fal, azafrin, pimienta. por-
ae tome color; echaras el caldo en la
olla, donde eftan las yemas, y lo pon-
dras & hervir: luego iras echando pan,
hafta que fe tenga el cucharon , rub<{l-
viendolo 5 dexalo cocer , y lo (acaris
en una cefta de pija, para que (e (ude,
apartar;is una cazuela con un PUC(l-d,r:
caldo . de modo que ecite tlblo? batlf.u
en otra cazuela para cien efcudillas cin-
uenta huevos , v los mezclaras con el
caldo tbio ; luego iras echando en la
la olta del burcte, rebolviende de mo-

du que no fe trien.

Efcudilla de Angel.

Ifpon ocho libras de arroz, veiate
D de leche , feis docenas de huevos,
otras feis libras de azucar, dos onzas de
canela; la onza v media pondris en n-
fufion con aguaen un puchcr_itu ; t;:}ud::
con Papelbicn doble y la media onza rei-
tante la tendras hechu polvos con ime-
dia libia de azucar: el arroz, defpies
de-

I Y
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de bien limpio, fe lava con agua tibis
fi es meaefter, darle dos aguas, y aup-

ee fean mas: ponefle a enjugar, mue-
lefe; paffafe por un cedazo de los de
cerner harina; fi fuere tiempo de calor,
no te fies con ¢él, tiende la harina (obre
unos manteles : laleche que no efte agria,
no te expungas 2 afrentarte. Toma una
farten limpia, ponla al luego con leche,
que hierva, y alli conocerds fi .fe triay
o cfti agria: echaras la harina en una
cazuela , la defataris bien con leche,
tendras la reftante leche al fuego, con
el azucar pondras la olla, que (e ha de
hacer la elcudilla con la pafta al fuegos
echaras la mitad de los huevos con cla-
ras, y la otra mitad fin ellas, y con un
cucharon los has de rebolver fin ceffar,
aiadiendo poco 2 poco, hafta que fe
cueza, y queda efpefa: ya notards quan-
do no [abe a harina. Es de mucho tra-
bajo, y dilicultofa; por eflo la pongs
con todas las circunftancias, y la fervi-
ras con azucar, y canela por encima.
Adviertele ; que has'de echar de quatro
partes la una de caldo de carne fin efpe-
cies; no ha de tener mucho de grueflo,

ni
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ni le olla rancio, [i folo carne, y to-
cino.

Escudilla de calabaza con leche, caldo de

carne , y miel,

A elcudilla de ayuno es de mas cof-
te, y mejor; pero fi quieres gaftar
igualmente , facaras cfta mejor. Monda
las calubazas duras, cuecelas con agua,
y fal; y cocidas, las paffaras por un
lienzo claro, de modo que fe queden
todas las venas: las pondris en una al-
mohada 3 eflcorrer para la noche, y 4
la manana contibiaras la leche , haciendo
cuenta con la calubaza, y a cada can-
taro de leche pondras ocho libras de miel,
defatandolo todo 5 la pondras a fucgo
manfo, y la rebolveras, de modo que
no fe focarre , y como (e ira cociendo,
tomara cuerpo. Has de poner la quarta
rte del caldo de carne, y en todas las
efcudillas procura echar poca graffa,
porque fe fube arribay y atrenta,
particularmente en arroz.

Pies

R T e e e et e
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Pies de puerco rellenos.

HA.: de focarrar los pies defpues de
limpios , los pondras 4 remojo to-
da la noche, y al otro dia fe han de
cocer bien ; defpues de cocidos fobre
una tabla, les quitaraslos hueffos fin ha-
cer muchos pedazos : dexa fi puedes,
cada pi¢ fin defpedazar, y fino unelos,
que conla paftafe componen ; haris una
pafta de harina, y huevos, y fino con
pan rullado en lugar de harina: pondris
la farten con manteca de puerco, Sacey-
te, y los freiris, poniendo una cober-
tera {obre la furtén, porque falta muche
el aceyte, O manteca: los fervirds con
azucar, y canela, y i los quieres com-
poner con falfa, delpues de rebozados,
hazla de peregil y y avellanas, la defata-
ras con cl caldo, que fe cocieron los
pies, y ponle todas efpecies.

Pepitoria.
LA pepitoria fe f{uele hacer de higa,
dos, y livianos de cordero, 0 ca-
brito. Los livianos cocerds con agua, y

C fal,
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fal 5 los higados emperdigaris en las par-
rillas, o en horno: defpues los limpia-
ras de aquellas rehllas, y granchones,
los picards, y freiras con manteca, 0
aceyte, cchando cebolla 3 medio freir,
que con los higados (¢ tréwa del todo:
quando eftuvieren fritos, los pondras en
una cazuela, machacaras {alfa de avella-
nas con unos granos de 2jo, todas efpe-
cies, y un tofton de pan, paraque to-
me cuerpo la fallas la defataras con un
poco de azua fazonada de fal, echaras
huevos durus picados, y un puiado de
peregil, v pifiones, con todo lo diche
dara un par de hervores.

Sangre de cordero, o cabrito.

Endras cebolla cortada a lo large

con abundancia, le echavas ful, y
punients ; luego que deguellen al cor-
dero , mezclaras la fangre con lacebollay
y lo pondras en el horno, hafta que fe
tuefte bien: es muy guftofu, y fe puede
~comer fria; y fino la quicres lievar al
hotno , la puedes affur en cafa entre dos
fucgus, y para eflto has de echar acey-

te,

£
£
E
£
E
E
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te, 0 manteca de puerco, y fino, pon-
dras aceyte 3 hervir: y recien degolla-
do el cabrito , iras echando la fangre 4
cucharadas, y fe hard como buiiuelos,
y firvela con pimienta, y fal

Ternera affada.

Ortaras la ternera en pedazos de

media libra, y los pendris en una
cazucla entre dos fuceos, (e ira aflando
poco a4 poco, y quando efte medio afla-
da, freiris tocino gordo, y lo pondris
en una cazuela; machacaras ajos, pere-
gily, pimienta con agrio de limon, y
i}, y una porcion de agua, le irds dan-
do bueltas, y untando la ternera, fe ha-
ce muy guftofa; y fieftd gorda, lapon-
dras a ufﬁir con ful, y quando efté me-
dio affada, le quitaris aquella humedad,
y le echaris un poco de manteca de to-
cino, y vino blanco, 6 aguardiente;

Y fino ticnes manteca, acey-

te bueno.

*

*" :
B Cone-
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Conejos en prebe.

FL mejor modo de guifar los conejos
. es en prebe: defpues de defpelle-
jados, los fobreaflaris muy bien en las
parrillas, los haras pedazos, y los pons
dris en la olla, ¢ cazucla, Yes echaras
aceyte crudo, peregily ajos, pimienta,
los pondras a tuego manlo, que fe va
yan reogundo , los anadiris con aguaca-
lienté s y quando elten medio cocidos,
Jes ccharas unas hojas de laurel , clavillo,

canclas y franades taparas 5 falen bien;
y fi ronchas de lima, mejor: cfte cs et
prebe mas ordinario.

Gazapos en guifado.

Omurds los Gazapos defpelleiados,
y los haras pedazos, cortaras toe
cino de ¢l tumano de dados, lo freirds,
echaras los Gazapos , quefe frian conun
polvo de fal, los pondris en laolla, que
fe vayan reogundo con aquel recado, y
en effe tiempo prevendris una falfa affi:
machacaras avellanas toftadus con un re-
fuo-
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mojon de pan, unos granos de ajo, pe-
ngil, y todas efpecies, y las ccharisen
los Gazapos, que no fea muy efpefa:
fon muy guftofos, y fi los quifieres ha-
cer fritos con tocino, © manteca, fon
tambien buenos, echandoles todas efpe-
cies , un poco de vino blanco, & aguar-
diente.

Lonjas de tocino.

COrtar&s las lonjas, que no tengan
rancio, las echaras a remojo una
noche; y {i has de dar garvanzos, fe re-
mojan bien con las lonjas; defpues de
remojadas , las enjugaras con un paio,
las freiras con manteca de puerco, ¢
con aceyte, y las compondras en una
cazucla, las echaras azucar, cancla, y
vino blanco; las pondris 3 cocer, y las
ferviras con polvos de azucar, y canela
por encima; y fi las quieres hacer fin
dulce , tambien podris ; defpues de fri-
tas , ccharas agua, y una rajade canela,
hojas de laurcl; y quando eftén cocidas,
un poco de vinagre. Otras podras hacer
affli: todo genero de lonjas han de eftac
bien
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bien defaladas; las pomdris en tortera
con peregil, y aceyta, unos granos de
agris, 6 ruedas de limon: lus pondras
fuego arriba , y abaxo hafta que fe
affen : fon muy guftofas de efte modo.
A otros les guftan fritas: eftas regu-
larmente no agradan & los aguados, pe-
ro todas fon buenas , como no eften du-
ras, o faladas.

Loenganiza 0 Solomo,

A longaniza, o folomo fe fe hacen
L affi: lo freiras, delpues lo pondras
en cazuela con un poco de vino blan-
co, 0 aguardiente , que cuezan“con unas
hojas de laurel, y una raja de cancla:
la vafija ha de eftar bien tapada, de mo-
do, que no fe desbreve, y quede con
muy poco caldo, queafli es muy gulto.
fo.

Una cabeza de cordero-

Artiras dicha cabeza por enmedio,
y levaniaras con la punta del cu-
chillo las ternillas, porfi elta fucia, y la
lavaras; limpia que fea, la compondras

afli:

=
&
:
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affi: le pondris dentro, peregil , ajos
majados 5 un polvo de pimienta, fal, y
nn bocado de tocino delgado entre ma-
gros y gordo: la ataris en una hebra
de hilo, y la embolveras en un pliego
de papel de eftraza, la allaras, v feen-
terncceran hafta los hueffos ; pero no
los comas.

Otra cabeg-_a.

A affaras con tocino, peregil, ajos

~ majados , un polvo de pimienta , y
fal, y unos granos de agraz; fi no es
tiempo 5 pondras agrio de naranja, o li-
mon : 13 embolveras en un pliego de pa-
pel de eftraza, untado con manteca de
tocino , dexala affar: tendris una falla
de avellanas, peregil, un grano de ajo
machacado, con dos yemas en fa fulfas
la pondraaen una cazuelita 3 cocer con
una cuci «rada de manteca, que (e tra-
be; dechu-."'.:'is la cabeza, y la rellena-
ras conla falfa: la bolveris2 atar con ¢l
hilo precifo, de modo que fe puede de-
fatar facilmente; la pondras en el affy-
der 2 tuego manfo, que e vaya toftan-

do
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do, y en la falfa que te quedo anadirds
pan rallado, y mas yemas, le irisdan-
do, hafta que cfte aﬁ:ada, con unas plu=
mas : advierte . que has de llevar todas efpe.
cies, pera no fi |2 echas azucar, y canela.

Liebre guifada fin agua.

DEfpeIlejaris la Licbre s la haras tro-
zosy y la pondras & remojo en
vino blanco, que (¢ defangre bien; del
pucs los facaras, y freiras los trozoscon
manteca de tocino , y quando eltuviere
bien frita, la pondrasen la olla, echan-
do de todas elpecies 5 menos azafran,
con dos granos de ajo majado , y fal;
con aquel lardo que te quedo de freir-
los, freiras cebolla menuda, y la pon-
dris con cl demas recado; y al mifmo
tienpo pondras ¢l vino cn que eftuvo la
Liebre 3 remojo, poundras la olla a
fuego man(o, que cucza .y par
de horas, y fe hara vnaial-
filla muy guftofa.

* *®
+*

Ter
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Ternera Eftofada.

DE lo magro de la ternera cortards
pedazos como nuezes: freirds to-
cino, y con fu pringue has de freir los
trozos de ternera: echards la carne en Ia
olla, con el pringue que te quedé frei-
ras cebolla menuda, y echaris con la
carne , pondrds un poco de vino blanco,
dos granos de sjos majados, fal, todas
efpecics 5 peregil y unas ojas de laurél:
defpues de efte recado , la pondras 2
fucgo manfo, con un papel en la boca
del puchero, para que no levante el
hervor , y con un pucherito, que la
tape ; con agua. Haras una poca mal-
feta, y la pondrds en la circunferencia
de la olla principal, de modo que no fe
exhale , dexala cocer dos horas : affi
facaras poco, pero buen cal-

do, y muy gu[’cofe.

Ll * %
L ST pinge MR
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Lechoncito de leche con arrog.

L Lechoncito raeras «l bello, def-
varrigaras a!Ta‘ris entre dos fue-
805 en una torteray 0 ea el horno, con
peregil , pimienta, fal, y unos granos
de ajo; coceras arroz con agua {'azor}a-
da, y quando eftuviere el Lechoncit?
aflado , pondras arroz cocido, y eftara
un po.o al fuego, de modo que no fe
tuelte ; porque fi (e tuefta, o pones fin
cocer, a qualquicra hari dafo.

Plato de huevos, y leche con dulce.

Omuras pan rallado, lo toftaras, y
quando efte bien tofltado, echaras
a una efcudilla de pan dosde leche, qua-
tro onzas de azucar, dos pares de hu?-
vos frefcos bien batidos, lo rebolveras
todo, lo pondras entre dos fuegos, que
fe tuefle, lo fervirds con azucar, Yy
canela por encima, te fervira
para dia de ayuno.

* %
x

Para
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Para akadir un plato con lenguas de
ternera.

Uando eftén bien cocidas las len-

guas, las reards con un cuchillo,
para cada una prevendras una libra de
almendras mondadas , las echaris en el
mortero con ocho onzas de azucar, y
media docena de yemas de huevos du-
ros, machacalas con las almendras las
lenguas , y fe hacen como mazapan : de
clte modo puedes hacer palteles en el
horno, o farten, o una buena coftra-
du: echando tres , -0 quatro onzas de
manteca a cada libra de almendras , que
no eftén rancias, porque lo echarin to-
do a perder; y fi no ay manteca de ba-
ca, fea de tocino, y efta mixtura es bue-
na para criar Ruifeiores porque fe
guarda mucho tiempo ‘en un puchero;
pero no galtan efte alimento Seiores
quiencs , por fer de tanto gufto, que no
lo fufren fus delicados cftomagos , lle-
vandole ¢l de una avecilla; pero hay per-
fonas mas delicadas que el Ruifefior, ef-
timado por (u lindo pico; y lengua.

Cabe-
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Cabeza de ternera en guifado.

Ondras dicha cabeza en un caldero
de agua hirviendo, la facaras, y
pelarids con un cuchillo; defpues de pe-
lada, la co:cras con agua, y fal; coci-
da, la partiras, y qumaras los feflos, y
la lengua, con lo que podras afadir dos
platos : pondras la carne.de la cabeza en
una tortera, le echaris tocino de papa-
da en pedacitos, como dados, peregil
y pimienta; i no la quieres llevar al
horno, la affaras entre dos fuegos: es
muy gultofa con tomates, o ruedas de
limon. Si la quicres componer de otro
modo, puedes deflpues de cocida con
agua, y fal, ponerla en una pieza con
vino blanco , quanto (e bafie, unos gra-
nos de ajos majados , pimienta, clavillo,
canela, la dexaras cocer, hafta que ten-
ga poco caldo, la fazonaras de fal: i la
quicres fervir, defpues de cocida , en
dos mitades toftadas con manteca , Yy
an rallado : tambicn es buena, y coci-
da blanca con pimicnta, y un poco de
vinagre , y peregil en rama. Tambien af-

f1;
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fi; freiris tocino en dados con cebolla
menuda , echaras vino, vinagre, y un
oco de azucar, cancla, y todas elpe-
cies con abundancia, que cueza con un
par de hervores: echaras todo efto por
encima la cebeza, y delpues por la gar-
ganta.

CAPITULOIIL

SE PROSIGUE LA MATERIA
del paflado.

Coftrada de affadurillas.

Omaris tres , O quatro afladuras,

las embolveras con las telas, las
afluras , y machacaras muy bien, las (a-
zonaras con todas elpecies, y zumo de
Inmon, feis onzas de azucar ; pondras
media docena de huevos duros; y fi hay
mas cantidad ; aumentaras el recado, y
dos lonjas de baca cocidas, y machaca-
cas , amendsas toftadas , y machaca-

das
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das con cafcara , les di buen gufto:
compondris la coftrada, haciendo un
poco de mafla fina con yemas > y man-
teca, un poco de azucar, y vino blan-
co, lafobaris bien , hafta que haga cor-
gea (que muchas hay que por no fobar-
las no la tienen) haris una oja de dicha
mafl1, untaris la tortera con manteca,
y pondris en ella la oja, l:obrc elta el
izado con ocho huevos batidos, y me-
dia libra de azucar; pon otra oja Je ma-
{fu encima, cuecels en ¢l horno con
unos polvillos de azvcar por encima.
Elta coftrada puedes hacer de ternera,
6 de qualquier carnes, ) pzfcado, co-
mo (ca bueno : ya dixe que el [ollo era
el mejor para hacer qnalquier cofa, y
de cerca de la cabeza puedes cortarle
Jonjas, como al tocino 5 y dudard «l
que no fepa la efpecie de lonjas.

Criadillas de Corderos.

On baftante rubdr, Amigo Cocine-

ro, me pongo i tratar de efta ef-

pecie; porque como te he hablado de

chanza, y las genteseftin tan pueftasen
equl-
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cqtliVDEOQ en materias poco decentes,
no quifiera darles materia para entrete-
nimiento wn arrieflgado; pero dirg bre-
vemente lo que enuendo: ojald fea fin
ofenfa de tws ofdos. Abrirds las criadi-
Hlas de los corderos, que en el mes de
Abril, y Mayofon las mejores, les qui-
tards la primera , y fegunda tela, las
pondris 3 cocer con agua , y fal, y
quando eftuvieren cocidas, las efcurri-
ras 5 hervirds aceyte, las freirds, fri-
tas , bas pondrds, & efcurrir, batirds u-
nas ycmas de huevos, con un polvo de
harina, y (al , las irds mojando, las
bolveris i fereir, y las ferviras con azu-
car, y cancla. Es plato muy regalado.

Cordere, o cabrito affado.

Aruras del Cabrito, 0 Cordero en
raciones de media libra, ¢ como
quificres , lo pondris en una cazuela
con fusgo arriba, y abaxo, le daris al-
gunas bu:las; y quando eftuviere me-
dio afludo, le echaris un poco de toci-
no frito, un puiado de peregil macha-
eado 5 unos granos de ajo majado, y
agrio
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agrio de lima; fi cftuviere duro, y ne
suyieres tocino , lo enternece un poco
de vino blanco, o aguardiente, o ¢l a-
ceyte crudo; y fi no echaras dos cucha
radas de graffa de la olla; pero {i cltan

ardos, nada de efto es menefter, fino.

onarlos de fal, y affi como la nicve
2 nadie efpera, ni el aflado , porque f1
fe pafla, fe echa a perder,

Efcudilla de Farro.

Sta es una efcudilla, quc en la O‘r-

, den de nueflro Padre San lr'r;mlef-
co fe pradtica poco, y lo mifmo digo
de otras cofas; pero no fe p_ucdcn dexar
de poner para otras Comunidades: folo
fe me ha ofrecido una vez , y aunque
entre en clla cebada, no 1mporta, pues
vemos, que cada diafe ordena 1 los cn-
fermos: Sucudiras lu cebada, que vienc
a eftar medio molida, puara quutar las
pajis, y la lavaras con agua Iubta tres ve-
ces; luego la coceras con caldo de car-
ne, hafta que efte un poco efpefa: ma
chacaras unas almendras mondadus cn
el uliniréz, han de fer pocas, 'lfmquue

olo

-
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folo firven para blanquear el Farro, lo
machacards todo, delpues lo paflaris por
una fevileta , exprimiendolos bien , de
-modo , que folo quede la caftara: lo bol-
verasa laolla, y echaras mas azucar, que
efté bien dulce , y no cueza mas deun par
de hervores , porque fe hara moreno, Tam-
bien fe {uele hacer con leche de almendras ,
y es mejor , porque con caldo fale mas mo-
1en0 5 y con leche muy blanco ,aunque de
menos {ubftancia ; y para hacerlo con leche
de almendras , fe ha de cocer primero con

agua, 0 caldo; y para quatro efcudillas de

Barro fon menefter quatro onzas de cebada,
quatre da almendras , y quatro de azucar.
Eila efcudilla es buena para los que efludian
mucho , porque es frefca, fcgun la opinion
de muchos. Buen premic del eftudio;
coemer cebada; y rara calidad
de alimento 5 fer comun

a fabios, y borricos.

*6* ;*# *;*
® % * * %
* & * %
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Manos de Ternera.

lepiaras las manos de Ternera affi:
En una perola de agua hirviendo
fas capuzaris, O {umergirds cada una en
fu vez, porque no fe palfen s las raeris
con el cuchillo, quitandoles bien o pe-
fo, y las pefufias ; luego las pondrds 3
cocer con agua, y fal, y dclfpues tla
cocidas , las compondris affi: St las quie-
ses deshueffar, y darlas rebozadas con
huevos, y pan rallado, fritas, y def-
pues unos polvos de azucar, y canels,
fon buenas; y fino, las podris hacer
con (al(a de avellanas , O pihones, echan-
do un poco de quefo, peregily y ajos
machacados en la mifma falfa, y d& dos
hervores. :

Salpicon de’ Baca.

Ste Salpicon es bueno para merien-
E das, y poftre en lugar de, enfalada:
tendris un pedazo de tocio magro co-
cido, y dos partes de Baca magra coct-
da, lo picards todo con cebolla, ydptca.-

Oy
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do, lo pondris en una vafija, y locom-
pondras affi 5 echando ‘aceyte, pimien-
m, fal, y unas ruedas de cebolla para.
adorso; con fu agrio. Es muy buena

anfalada.
Arréz de graffa.

| caldo de fa carneé fe hace efte,

Arréz, y es muy bueno. Defpues
de cocida la carne la fazonards de fal,
fin ningun genero de efpecies; tendris
el Arroz limpio, y lavado con agua ti-
bis, lo pondras 4 efcurrirs y quandoef-
tuviere la carne cocida, emperdigards
tu Arroz con el caldo de la carne, le
echards una libra de azucar 3 cada libra
de Arréz, y leche de tres onzas de pi-
fones; y 2 cada ocho libras de Arrdz,
y azucar, una onza de canela en infu-
fion; y defquesde affi compuefto, echa-
ras 4 cada libra media docena de yemas
defatadas con el mifmo caldo, le fervi-
tds con azucar, y canela por encimas

y 2 algunos parecerd es Ar-

50s con leche.

D2 Al-
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Alcackofas vellenas.

ondards las Alcachofas , quitan-
dolas las hojas exteriores , las em-
ﬁerdigaris en agua, y fal, que dén un
ervor; y emperdigadas, las efcurriris
en un tablero, de modo que fuelten to-
da el agua, prevendris la carne para re.
llenarlas , como para las lechugas, y
otros rellenos comunes; rellena las Al-
cachofas poniendo de la pafta entre las
ojas, y en medio del collogo pafta del
tamafio de pelotas fi te parece fe han
de deshacer , batiras unas claras de huevos,
y las bafards, las coceras como las le.
chugas, y calabazas, echando (aifa de
avellanas.

Alcachofas con tocino magro.

Uuiraraslas las hojas exteriores, de-
Q xando folo los cogollos, las par-
tiras por medio, las emperdigaras con
agua, y fal, que dén dos hervores, las
facaris, efcurriendolas bien , freirds to-
tcino megro en lonjas delgadas, y en

aquel
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aquel mifmo tocino puedes freir las Al-
cachofas.

Alcachofas con dulce.

As mondardsy quitandoles las hojas
L duras, las daris una cortadura en
el.pez:‘m, para que penetre el recado, y
iempre que las limpies, las pondrds en
agua fria, y quando hierva el agua las
efcaldaras , y las pondris 3 cocer con
agua, y fal; y cocidas, las compondras
afli; freiras tocino del tamaiio de da-
dos , con cebolla menuda , y la echaris
fobre las Alcachofas; defpues de efcur-
ridas tomards azucar i proporcion, y
Jes daras dos. bneltas & fuego manfo.
Efte es el modo, que acoftumbran las
Monjas , pero 3 todos no les agrada el
dulce , aunque fea de Monjas.

Alcachofas affadas-

Eshojaras las Alcachofas , de modo

que quede folo lo tierno, las da-

ris un corte por el pezdn, las defpunta-

5as un poco, para que fe introduzca el
reca-
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recado : tomaras tocin® entre magro, y
gordo, lo freiras, lo echards en las Al~
cachofas con un poco de fal, y un pu-
fiado de peregil machacado, unos ajos
verdes, con un polvo de pimienta, las
pondras fuego arriba, y abaxo, las da-
1ds unas bucltas, y aunque te parezcaef-
tan duras, por la parte interior eflaran
tiernas, y guftofas. Si fuere dia de ayu-
no, en lugar de tocino, pondras acey-
te con ajos fritos, :

Rellenos de pan , y graffa.

DEf’pucs de cocida la carne, has de
rallar pan 3 rcion del Relle-
no, que penfares hacer , y quefo, de
modo, que & feis partes de pan corref-
ponda una de quefo; echaras de todas
elpecies , peregil , yerba buena, y unos
cogollos de Lechuga, cacidos con agua,
) fal: 3 cadadocena, que han de fer co-
mo nueces , echaras media de huevos
crudos , tomaras caldo de la olla, y ha-
ras Ja palta; pondras una cucharada dela
pafta en una xicara , mojandola de quan-
do en quando, y faldran fin el ta&;s de

de Cocina <
fas manos; fi 3 eftos Rellenos quifieres
echar pechugas de capon picadas, & al-
guna porcion de tocino magro cocido,
6 de baca, todo es bueno. Defpues de
armados los coceras con el caldo de la
carne que te uedd , como las Almone
diguillas, aunque eftos no han menefter
eocer tanto.

Fideos grueffos.

RAllaras pan, y quefo 2 proporcion,
a feis partes de pan una de quelo;

echaras de todas efpecies, azucar, y ca-
nela , huevos crudos correfpondientes;
haras pafta de efto, no muy dura, la
amaffaras con caldo de carne: hecho el
to pondras una perola con el caldo que
te quedo, a hervir con fuego lento,
cogeras una efpumadera de agugeros cre-
cidos, pondras la pafta en la efpumade-
ra, y con un cucharon la irds apretan-
do, que cayga (obre el caldo, que efta-
rd hirviendo, dexalos cocer, y queda-
ran como cabos de cuchara: cocidos los
echaris en los platos, y firvelos con
azucar, y canela por encima:
Li-
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Liviano guftofo.

El’. Liviano, con toda el guargueros

pondras 3 cocer en la olla de 1a
carne , levandolo primcro, y ha de eftir
de modo que fe elpume, teniendo el
guarguero fuera de la olla. Cocido que

fea, lo facards, y partirds en pedacitos,

como dados; lo compondras:affi: ma-
chacaris quatro granos de ajos ¢on un
polvo de pimienta, lo defatards con vi-
nagre , lo echards fobre el Liviano con
aceyte crudo, y fal, le daras bueltas 2
fuego manfo; es muy bueno para exci-
tar el apetito.

Baca en guifado.
DE la pimﬁ de la Baca tomaras lo

magro, fi eftd gorda, lo pondras
3 cocer por la mafiana en la olla de la
carne ; qnando eftuviere cocido; facalo,
ponlo 2 enfriar, cortalo en pedazos, co-
Mo nueces 5 freirds tocino , como dados,
y en fu pringue la Baca, la pondrds en
]2 olla donde (e ha de hacer; pondras el

s to-
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zoeino que quitafte enla fartén, y lobol-
veras 2 freir con cebolla menuda ; lo
echards todo en la olla, con todas efpe-
cies, unos granos de ajos machacados,
un poco de vino blanco, un puiado de
peregil , fe cocera a fuego manfo, tapa-
do con papel doble, enmaffetado, puef-
to un- puchero de agua encima; media
hora antes de fervirlo lo fazonaras de
fal: fi la Baca es buena, tiene mas gufto
que la Ternera,

Pernil cocido con wino blance.

Ara componer el Pernil, le has de
poner 4 remojo la noche antes, lue
go por la mafana lo tronzards el garron,
lo cocerascon agua hora y media: he-
cho efto, lo acomodaris en una vafija
con vino blanco, hafta que fe baie, le
echaras unas rajas de canela, y media
docena de clavillos enteros, con unas
hojas de laurel, y fi quieres, podras
echar una libra de ezucar; efto es bue-
no para viage, dexandolo efcurriry y fi
no, lo podras fervir con ¢l mifmo co-
¢imiento,
Almon-
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Almondigas vepentinas.

Achacaras la carne magra, con un
: pedazo de tocinoentre magro, y
gordo, la picaras, como eftd dicho en
otras Almondiguillas; 2 media libra de
carne quatro huevos, ua poquito de pan
rallado , azucar, y canela, fin otras el
pecies; luego hards las Almondigas, y
pondrds la farten con buena manteca,
bien caliente, como para freir; tomaras
las Almondigas coq la paleta, las chafa-
ras un poco, € irds echando en la far-
1€n, que fe frian bien, rebolviendolas
por una, y otra parte, y fritas las iras

poniendo en los platos. Sirvelas con
azucar, y canela por encima, pa-
ra algunos Hucfpedes re-

pentiuos.
* *
Bk % £
atx L '

CA-

|
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CAPITULO IV

DE LA VOLATERIA.
Cadornices affadas.

Sfaras las Codornices de efte modo:
defpues de peladas, y limpias las
pondris en el affgsor, tendras una ca-
zuelilla con un poco de manteca 3 ca-
lentar; en clla echaras fal, y un poco
de pan rallado, con un polvo de pimien-
ta, y una yema, para cada par de Co-
dornices; rebolveras efte batido, y les
iras dando con unas plumas, y al mif~
mo tiempo las irds rebolviendo, de modo
que eftén roxas, y lo mifmo podris ha-
cer con Jos Pollos tiernos, 6 Perdigones;
y fi cocieres alguna Gallina, 6 Capon
fe pueden componer del mifmo modo.

Codornices en guifado.
Ara efto freiras tocino gordo, del
tamafio de dados, y quando efte fri-
10, quitaras aquellos pedacitos, y freiras
us
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fas Codornices, las pondras en el puche-
05 Y con el pringue freirds cebolla, la
echaras en €l con un poco. de peregil ma-
chacado, y un poco de vino blanco, y
de todas efpecies : (e harin 4 fuego man-
fo. Son buenas , fin llevar mas que vino
blanco en lagar de agua.

Pabos affados.
L modo mas fucil es: delpues de
~ bien limpios, los tendris al fereno
dos noches, los pondras a cocer en la
olla, que eftén medio cocidos, y los fa
caras, y pondrasen el affador bien fegu-
r0s, los untaras con manteca, echando
unos polvos de fal , y pimienta; pondrds
unos clavillos clavados por el pecho, y
grueflo de las piernas, los empapaleris
con papel de eftraza, los ataras bien, y
Jos affaras i fuego manfo, y quando efe
tén bien affados, haris efta falla agri-
dulce, con un poco de azucar, y zumo
de limon, canela, pimienta , fal y un
poco de caldo. Efta falfa es buena para
todo genero de affado 5 y para enfermos,
porgue Jos mas guftan de ella, puesto-
do lo ag:idulce es muy guftofo.
: Peye
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Perdices en guifade.

Impias las Perdices, las emperdigas
ras, y las pondrisen unaollita con

 tocino frito » como dados , y cebolla , pes
¢ regil, y todas efpecies, dos granos de
- 20 majados, un poco de vino blanco,

y un puchero bien tapado 5 con agua en-

- cima; y fipufieres maflaal circuito ,ferd
. mejof, que {e cuezan & fuego manfo, y

socidas defatards unas yemas, echaande-
las por encima, las fervirds; porque no

= gultan 4 muchos en perbe.

Perdices en Pebre.

L modo mas comun de componer
E Perdices es el prebe : defpues de
limpias la fobreaffaris en las parrillas,
las acomodards en unacazuela, las echa-
ras pecegil, pimienta, fal, aceyte cru-
do, unas hojas de laurél, con unas rue- .
das de limon , ¢ naranja, y agua, que
las cubra, las cocerds con unos ajos ma-
jados; fi no tuvieres naranja, ¢ limon,
echards aceytunas in hueflos, & tapa-

Iass:
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ras: quando eftuvieren oocidas las faca-
ris del fuegos defamris una yema para
cada Perdizs y fe hara una falfilla muy
guftofay las fervirds de efte modo, y
puedes enteras, que ferd mejor plato.

Perdices affadas con Savdisas.

Las Perdices defpues de bien lim-

pias, pondris dos Sardirias dentro
del cuerpo 3 cada una, de modo que
o fe falgany las affards con buena man-
teca de tocino, y fino fa tuvieres, frei-
ris tocino, y lo echards (obre las Perdi-
ces, con upos tomates fin cutis; para
quitarfele 5 echalos en las brafas; fino
tuvieres tomates ; echards agrio de lima,
© naranfa, -con un polvo ‘de pimienta,
fal, un poco de peregil; las affards en-
tre dos fuegos, uando fe huvieren
affado les quitards las Sardinas: ferviris
las Perdicés 5 que fiempre les quede el
gulto de las Sardinas, {1 hay alguno que

apatezca mas el guﬂo de Sardinas,
que de Perdices, que no falta-
mn prenados.

Pabao
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Pabo affado con verdura.

DE{l;Pues de bien limpio el Pabo grue-
0, le cortaras los alones; y cue-
Ho, la recogeras los garrones azia la ra-
badilla, de modo que haga poco bulto,
lo cocerds, y cocido lo compondras affi:
le pondras d=ntro tocino frito, en poca
cantidad, cogollos de lechuga, pencas
de cardo, cocidas antes con agua, y fal,
un polvo de pimienta, y fal; acomioda-
rds el Pabo en una tortera, lo bafards
bien con manteca de puerco, fal, y pi
mienta, lo levaras al horno, tendris
cuydado de darle algunas bueltas; y quan-
do eftuviere aflado , tomaris una efcudi-
lia de vino blanco bueno, lo rociaris
bien, lo bolverds al fuego, y (e pondr
tierno con el vino; pondras azos de
cardo, y lechugas emperdigadas, como
eftd dichoen la fubftancia del Pabo, con
unas fopjas de tocino largas, y eftrechas,
fritas , lo bolverds al' fuego, - hafta que

‘tomen del recado las verduras, coa un

polvo de cancla por encima: fon de tan-
to gufto fas yervas, coluo el Pabo.
Pe-
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Pollos affados.

Impiards bien los Pollos , quitan<
I_, doles los alones, cuelle y todo lo
{uperfluo , les pondris dentro unos peda-
citos de tocino gordo cortados menu-
dos, con pimienta: fal, y un poco de
peregil machacado: fi fuere tiempo do
tomates , falen bien; tomaras uu pliego
de papel de eftraza, untado con man-
teca de tocino, y los embolverds fepa-
‘rados, atandolos con un hilo; y advier-
te, que has de rociar el paﬁel con pi-
mienta, fal, ypercgil: de efte modo los
affards entre dos fuegos, que fon muy
guftoios.

Pollos guifados.

Efpues de bien limpios , pondris
) manteca de tocino en la farwn, y
los irds cmperdigando , fino tuvieres
.manteca , con tocino ; los echaras en la
ofla, donde fe han de cocer, y encl prin-
gue que te quedd freiras una poca de ce-

bolla menuda ; y la echaras fobre los Po-

llos,

de Cocina. - 6
llos , con todas efpecies; pimienta, cla-
villo, y canela porque el azatrin firve
de noche, como la luz antificial de dia; .
luego que tuviere las efpecies, un po-
quito de fal, y upa porcion de vino
blanco, lo pondras i fuego manfo con
un puchero de agua encima, en cuyo
circuito pondras mafleta : para que nofe
exhale la (ubftancia; y deefte modo los
tendras cerca de una hora; fobreaflaris
los higadillos de los Pollos, los macha-
cards con un grano de ajo, los defataris
con el caldo del guifado , defpues de
bien fazonado lo bolveras 2 tapar: de-
xalo dar dos hervores, fe hari una Gl
mejor , mejor que de avellanas.

Pepitoria de menudillos de Pollos.

E los alones, mollejas, higadilloss

y pefcuezos hards pedacitos ; los
lavards bien, los efcurrirds; freiras t oci-
no, y con el pringue freirds ; los menudi.
llos; los pondris en la vafija, freiris ce-
bolla menuda, y la echaris en la Pepi-
toria: machacasas ajos con pimienta, fal,
clavillo , caneld y peregil; y quando ef-

E tuvie-
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tuvieren cocidos echaras {alfa de avella-
nas , como queda dicho , cen la que da-
‘ra.un hervor, poniendo, un poco de-
agrio: cen efto puedes anadir un plato,

para algunos muy guftofo.

Pollos rellenos,

COrtaris!e los alones, y pefcuezo,
compondras came , como en los
rellenos de lechugas, o almondiguillas;
la coceris, quando eftuviere cocida
la difpondras con todas efpecies, y pe-
regil 5 la fazonards de fal, y echaris
unos huevos crudos; compondras pafta;
rebolviendola bien: rellenaras los Po-
los ; defpues dc rellenos les cruzaras
los garrones , porque no fe falga el pi-
cado los affaras en una cafuela echan-
do' una poca de manteca de puerco ; fi
los quifierés dar con falfa, tomaras un
poco de caldo de la olla, y defpues de
cocidos echaras una faia de ave-
llanas con huevos, como
efta dicho en otrcs
guifados,

Po-
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Pollos lampreados.

Araeftos Pollos, bienlimpios , y puefc

tos en {u ollita, freiris tocino en-
dados, y frito echaras cebolla menuda,
con todas efpecies, dos granos de ajo
majados , y un poquito de vino blanco,
les dards bueltas por efpacio de una ho-
ra, los fazonaras de lal, echandoles un
poquito de azafrin para color; y efte,
con un poco de agrio, dice bien con pe-
regil , y harina quemada.

Anades con membrillos.

{laras las anades con falla de mem-

brillos; los mondaras, partiendo-
los por enmedio; y los cortards en reba-
nadillas declgadas, tccino en dades, lo
freras, hafta que eflé blancos frito que
cfte, echaras cebolla menuda , y los mem-
brillos los reogaias, hafta que queden
blandes los fazonards con todas efpe-
cies , y canela echaras un poco de vino,
vinagre , azucar, y caldo; tendras las
Anades afladas con tocino las compon-

Ea dras
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drds fobre unas rebanadas de pan tofte
do , luego echards la falfa por encima:
efta falfa firve para otros paxaros gordos,
como fon  Alcarabanes ; Gangas, y Lie-
bres, fi fon tiernos; y fi quieres com-
poner una pierna de canero, & de baca
es buena con dicha (alfa,

Anades para ceminantes.

As Anades comunmente fon duras,

y para los caminantes f{uelen tener
poco tiempo para componerfe, peor lo
que haris efto: defpues de limpias, las
chamufcaris , porque fiempre les queda
algo de vello, las pondras en el aifador,
freirds tocino, y aquel pringue echaras
en una cazuelila, con unos granos de
ajos majados, fal, pimienta, agrio de
lima, o agris; (e iran affando poco -i
paco s las iras untando com un manojo
de plumas , de modo, que fe empape el
pringue; y quando te pareciere citar al-
fadas, tendras un poco de aguardlente
tibio , con el que las rociaras, que aun-
que las Anades, O qualquiera Ave fil-
veftre fea dura, affi fe enternece, y

fe compone prompto el guilado, y

con
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con &l defocupa ligero el caminante.

Gallinas con acederas.

ASaI'aris una Gallina, la haras quar-
tos, y con un poco de tocino en
dados muy menudes , los frirds bien,
hafta que eftén blancos, echales un po-
co de cebolla muy menuda; reogaras la
Gallina con el tocino, y la cebolla, le
echaris caldo, quanto fe cubra, con un
po?uito de vino; un poquito de vinagre,
y fi tuvieres un poco de manteca frefca,
fe lo puedes echar; fazona con todas el-
pecies : en efte platillo no fe echan hue-
vos , ha de falir un poco agrio. Si le qui-
fieres poner un poco de verdura picada,
podris, y en efte particular acederas
qualefquiera que fean.

Pichones, 6 pollos vellenos

PAra rellenos affados freirds tocino s ¥
cebolla ; echards- la carne majada,
Y huevos crudos, y freirdslos hafta que
{e fequen, como huevos rebueltos, echa-
lo todo en el tablero, lo machacards de
nue
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nueve con peregil , lo pondras defpues
en una cazuela, echaras de todas elpe-
cies; amaflaras la pafta con huevos cru-
dos , teniendo aparejadas las Aves, qui-
tados los pelcuezos, y alones, las relle-
naras, defpuntando Ia rabadilla; cruza-
ras los garroncillos, porque no fe falga
el relleno, tomaras un pliego de papel
de eftraza, untado con manteca, un
polvo de fal, y pimienta, lo embolve-
ras cads uno de por si: los pondras en-
tre dos fuegos : fi el fuegoes manfo, fo
affaran en hora, y media, rebolviendo~
los de quando en quando.

Gallina dorada.

DE{'pucs de bien limpia la Gallina
gruefla, la cortaras los pies, ala=
nes, y pelcuezo; la coceras en la olla de
la carne, y cocida la facaras, la pondras
en el affador fegura , embolveras un pe-
dazo de tocino gordo, lo calentaras en
Ja punta del affador, enciendelo, y las
gotas diftiladas rociaran la Gallina por
todas partes ; tomaras defpues quatro
yewnas , las batiras bien, unta con cllas

la
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la Gallina, affi caliente : fi quieres echar-
la azucar, y canela podras, y. fine fola.
canela; y machacada efta, ponla fobre
ja fopa> y lo milmo haras con capon, ¢
otro genero de aves.

Paﬂele.r de Polles & Gazapos.

Impiaras los Pollos, & Gazapos tier-
nos , y grueflos , los defpedazaras ; y

los pondrasen guifado, con tocino frie
to, cebolla, peregils dos lechugas ma.
jadas quatro granos de ajo, con todas
efpecies 5 y un poco de vino blanco , los
dexaras que fe affen 2 fuego manfo; ha-
ras la mafla afli: pondris un puchero
con agua; y fal; y hards la mafla, que
conocieres proporcionada ; para quatro
Pollos quatro onzas de manteca de
puerco, y quatro huevos: la fobaris
bien , halta que haga correa; cortards 2
pedacitos la maffa, la enfancharis 3 mo- -
do de una cazuclilla; echaris de los Po-
llos un poco de caldo del guifo, para
que fe conferve lu humedad en el Paltel,
lo cubrirds con maffa, haras fu repul-
g0, O qualquiera figura; los coceras Iler_l.

¢
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el horno, y quando eftuvieren 3 medio
cocer, batirds un par de huevos, los
baitaras con unas plumas, los bolveras
al horno, para que acaben de cocerfe:
Efte es buen documento para los econo-
micos , pues con quatro Pollos fe puede
contentar 2 ocho.

Pollas de leehe en abreviatura.

TOmar;is Pollas grueffas , lfas limpia-
ras brevemente, freirds tocino en-
tre gordo, y magro, hards quartos las
Pollas , las fretrds con el tocino; y frie
tas, fi fon quatro, echards dos efcudillas
de vino blunco, cargaris de canela, da-
ran dos hervores en la (artén; fe podra
{acar caldo del mifino guilo, que es bue-
no para huefped; que %:ha de delocupar
prompto por la precifion de fu viage.

Pollas y Capones affados.

lepios los Capones , 0 Pollas, par-
tidos - como queda dicho, los haris
un agugero junto a la rabadilla, para

que elte recogida la. pierna del Capon,
que
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gue ha de partirfe por mitad, los affa-
ras en una cazuela, con buena manteca
de tocino frefca, que podris mantener
todo el afio afli: En la vafia de la man-
teca has de echar agua clara, que dure

-~ alli lo mas doce dias, y fi la mudas de

ocho en ocho dias ferd mejor, y jamas
fe bolverd rancia, la podris aprovechar
para muchas cofas, la gaftaris en affa-
dos; y las aves compueftas con ella , pe
regil ; dos granos de ajos majados, un

Ivo de pimienta, f{al, y azafrin fon
linda cofa; y fi los Capones eltuvieren
duros , que dén un hervor en la olla de
la carne; y para quando eftuvieren affa-
dos, tendras un poco de gigote bien
compuefto en los mifmos platos ; donde
ferviris los Capones pico arriba, les
echaras una cucharada de gigote : firvelos
de cfte modo.

Almondiguillas de Ave.

TOmaris las pechugas de las Aves
: que fean buenas, lo demas coce-
ras para caldo las machacaras bien , ma-
sards affimilmo una enjundia de Gallina
frer



74 Nuevo' Arte.

frefca; tendras a .remojo una imiga de
pan blanco; mezclaras el pan con la en-
jundia, con dos yemas de huevos, lo.
mezcharas con la carne; machacalo todo
junto , lo pondras en torteras, echando
dos huevos crudos, lo (azonaras de fal,
y canela, tendras caldo de Ave colado,
fin ningun genero de verdura; lo pon.
dras en unacazuela, y hards las Almon-
diguillas del tamaiio del pulgar lo mas,
las echaras en el caldo hirvicndoy coce-
ran como por elpacio de tres quartos de
hora, pondras un poco de agrio de lima
o -agraz. Eltas fon para los enfermos in-
apetentes : no han de llevar falfa alguna.

Pollos de Carretero 5 con [alfa de Pobres.

THte es un molo de componer Pollos
promptos, y gultofos- Delpues de
bien limpios, haras quartos, los frei-
ras contocino, U comaceyta; tendrdsun
puchero de agua fazonada de fal, ma-
chacaras ajos de modo que fobrefalgan
con pimienta, agras, y azafran: todo
efto Jo machacaras junto, defatalo con
el agua del puchero, que d& dos hervo-
resy
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res, con un puftado de pan rallado; ten-
dris los Pollos compueftos en una torte-
ra, los echaris la falfa por encima, que
dén otros dos hervores, teniendo cuyda-
do de menearlos, no fe focorren. Eftos
fon unos Pollos , que fi corre priefla, fe
pueden componer en med: hora, por-
que de la farién falen de modo, que fe
pueden comer: la (alfa firve para fuavi-
zarlos , y abultarlos-

Subflancia para enfermos.

' Unque fea poco lo que el enfermeo

tome, es menefter fea fubftancio-
fo. Para una efcudilla tomaras. un quas-
to de Gallina buena, con una docenz
de garbanzos, y una punta de brazuelo
de carnero, y quando eftuviere cocido
tomards el quarto de Ave, lo majards
en el Almires, tendris un pedacito de
pan remojado en el mifmo caldo lo ma-
jaras con la carnes defatalo con el caldo
de la Gallina, de manera que quedenen
una efcudilla; lo colards por un pafio
limpio , echalo en un pucherito, ponlo
«l fuego, quantofe calinte; lo fazonaris

con
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confal, y un poco de azafran ! {e pue-
de dar al enfermo , rebolviendolo con
una cucharita, porqus fuele affentar par-
te de la carne en la efcudilla y aunque fe
haya colado; por efto, y porque los cal-
dos, y fubftancia han de fer muy frel
cas, principalmente en Verano, en que
fi fe guardan mucho rato fe corrompen,
lo que fe havia de cocer una vez, lo
pondris en dos, y fi quieres defatar a}-
guna yema de huevo frefco, 19 har.}s
primero en agua, para que efté medio
cocida, antes de echarla en el caldo,
batiendola en otra efcudilla.

Una pierna de carne affada.

GOlpear‘as la pierna de buena carne
con la buelta de la cuchilla , qui-
tando el garron ; tefidris un pliego de
papel de eltraza, lo baiaras de mantecs
de tocino, fal, y un polvo de pimiata,
media docena de clavillos, clavadf)s en
la mi(ma carne, le daris dos, O tres
cortes, en los que echaris unpoco de
agrio de lima o naranja; embuelve la

carne en el papel, la aflegurards enrel
af=-
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affador, y que fe vaya affando poco i
poco. Es muy gtiﬂ:ofa, y 2 algunos pa-

gecera cocida, y no a

Modo de componer un Lechon defde que [e
deguella , hafla colgar(e; fervird en
¢[pecial para Religio-
fas.

Rrimeramente’ es neceflario faber el
recado que entra, y en particular las
elpecies. Son menefter feis horcas de
cebollas ; media libra de pimienta, quas
tro onzas de camela, onza y media de
clavillos , libra y media de avellanas, una
de pifiones, otra de anis, dos manojos
de oregano para lavar el menudo , un
poco de tomillo ; € hinojo, y una docena
de naranjas: la fal, cancla, y clavillo,
todo lo paffards por cedazo, tendras un
caldero de agua de feis cantaros 3 her-
vir y echaras un pufiado de falen el bar-
refio , donde fe ha de coger la fangre,
z al mifmo tiempo que cayga , la iras re-
olviendo fin parar: defpues quitaris las
venas, colandola, con un linete; ten-
dras una canafta grande, con un paie
ten-
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tendido , para coger las tripas , y unos
hilos para atar las morcillas, y longani-
zas; prevendras otra canafta con paiio,
ra recoger las gorduras para las mor-
cillas ; lavaras los inteftinos antes que fe
enfrien, con buen recado de aguas ti-
bias, y & la ultima agua les echaras una
poca de harina , las bolveras 3 lavar con
el cocimiento de olor; tendras unss ollas
revenidas , en que echaras los morcales
4 un puefto , y para las longanizas 4 otro,
con la mifma agua, y quando fe I:uyie-
ren de llenar, les echaras otra aguatibia
de la mifma, para que eftén fuaves: el
dia antes limpiaras la cebolla, la cocerds
con agua, y fals y deflpues de. picada, la
pondras en un sablero pendicnte, para
gque fe clcurra; defpues, en una almoha-
da bien limpia , la colgaras al fereno 5 cor-
taras las groffuras bien menudas, lasaco-
modaras.en una cazuela grande, echaras
la cebolla, faly y la mitad, 6 menos d'e
Ja pimientay y canela, la mitad dc-l clavie
Jlo , pifiones todos, delpues de limpios,
v remojados y lamitad del anis limpio, y
toftado, las avellanas bien limpias, y
toftadas; echaras en la pafta lu;go la
an-
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fangre, y larebolverds bien 3 no fe buel-
van rancias ; tomards un poco de pafta,la
freiras en la (arten , para ver fi tiene baf-
tantes elpecies, y fal, y fi efta fazonada,
empezards a llenar de modo que queden
baiadas, para que no f{e rebienten las
iras echando en el caldero, con aguati-
bia, y quando eftuvieren todas, las pon-
dids a cocer efpaciofas ; en cociendo las
efpumaras con mucho tiento, porque no
fe rebicnten ; las irds punzando , ponien-
do una aguja enun palillo de hinojo s
quando eftuvieren cocidas las facards de
los hilos, las pondrasen una mefa, fobre
un pafio blanco, las enjugaris con otro: .
del pringue de las morcillas podras hacer
tortas ; tambien es bueno para migas.

Luego prevendras una tabla, en que
cortards la carne bien menuda, y la pi=
catas para las longanizas, tendras un
p:lfhero de vino blanco, y un poco de
anis a cocer que dé un hervos, y le
taparis bieny no fe exhale: echaris las
efpecies, fal, y adobo bien caliente (e
rebolverd bien la pafta ; las probaris,
para vér fi eftd fazonada: pondris un
poco de fuego debaxo; para que fe maa-

: tenga
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tenga caliente; prevendras unos embu.
dos , ataras las longanizas, que no fean
muy grandes, defpues tiendelas en una
mefa, y enjugalas con un pafio: fi el
tiempo es humedo, las colgaras donde
de bien el ayre, hafta que fe engujen:

Salchicas y 8 Longaniza bafta.

e hacen de liviano : lengua, corazon
S rifiones, y de las d?olladums; echa-
ras pimienta, y fal; defpues de cortadas
bien menudas, las atards como las mor-
cillas : no fe han de cocer, y las colga-
ris donde fe engujen.

Derriside.

As enjundias, y papadas haris pe-

dacitos , y las pondrds en una pe-
rola, farten, O cazuela les echaris dos
efcudillas de a, porque no fe que-
men ; luego l:gtclohrz's en la vafija don-
de ha de eftar, poniendo una camuefa
en quatro cachos; defpues de colado la
facaras fuera, porque no fe buelva ran-
cio, y (e mantenga frelco todo el ?ﬁq-,

c
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le echards agua de ocho 3 ocho dias, fe
mantendra como el dia que fe hizo, le
laman ya.comunmente Derretido,

Salar las piezas.

COn fal menuda iris bafando las piee
zas por todas partes, y en elpe-
cial por los garrones; cargaris bien la
mano , las pondris pendientes una fobre.
otra, para que pueda elcurrir; 4 los tems-
panos no les cches tantafal, 2 los oche
dias puedes colgarlas.

Chicarrones del Derretido.

Hﬂris unas tortas, picandolas bien
antes en la cazuela; defataris Ia
mafla con dichos Chicharrones, los {a-
caras 5 y haras las tortas llanas 4 Ias pon-
dris fobre unas obléas, echandolas azu-
car , y cancla por encima ; y fi afiades
yemas, fera, gran cofa: las llevaras al
horno, y cuyda no fe quemen- Te he
de deciry que fi el Lechon fuere muy
crecido, anadiras recado con jnicio pru=
dencial,
B CA-
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CAPITULOL

COMIDA DE PESCADO.
Abadejo.

Iendo mi intento inftruirte en todas
S las cofas, que firven al manteni
micnto humano, me ha parecido co-
menzar en Abadcjo, aunque notes al
principio de poca fubftancia. Para com-
poner , pues guftofo el Abadejo » ufa-
ris de efte artificio: Cortadas todas las
raciones , las pondras bien lavadas en'una
vafija efpaciofa, halta que con ellas cu-
bras Ia primera fuperficie {obre las qua-
les cchards ajos cafcados, pan rallado,
con ubundancia de peregil ; {obre las que
de nmevo eches en dicha vaftja, haras
Iz mifma diligencia, y defpues de aco-
modadas todas las raciones echaras acey-
te crudo, un poco defal, y agua, que
las cubra, y affi pondras el Abadejo
fuego lento , bien tapado; hafta que que-

de
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de enjuto, y de efte modo lo ferviras-
con poco caldo.

Abadejo ordinario.

Efpues - de cocidas las raciones, las

pondras en una tabla & efcurrir,
las paflards por aceyte , las irds poniendo
en la vafija, echaris peregil ; agua fazo-
nada , hafta que le bafen , freirds cebo-
lla, y quando eftuviere frita , echaris un
pufiado de harina con la mifma cebolla,
todas clpecies, y un poco de agrio y
todo efto fobre el Abadejo, que d& un
par de hervores : fazonandolo de fal,
fiempre que hablare de agrio, feentiende
de lima, © naranja, en cuyafalta fervi-
ra el vinagre, 0 agras; y en cofa que
lleve quefo, o leche s ningun agrio es
blleno. :

Abadejo de otro mode.

COgerés las racienes, y las pondris
a cocer, y al mifmo tiempo pon-
dras a freir cebolla, con abundancia, pi-
cards ajos en el almirés, con pimienta-

Fqz Y
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y azafran los defataras con un poco de
agua, luego lo echaras en la furtén, con
la cebolla, fazonado de fal, lo pondris
en una cazuela al fuego, y quando lo
ayas de fervir iras echando en los platos
fobre ¢l Abadejo, de 1a ‘dicha cebolla,
con un poco de zumo de tomate, 1t
agras, lo que traxere el tismpo, y un
puitado de petegil:

Otvo Abalefo difevente.
LE. pondris & cocer; quando aya da-

do un hervor, efpumalo, quitale
aquella agua; rtendras pan toftado a re-

mojo cn wgua, y vinagre, luego lo ef-

curriras , [o picaras et mortero , con unos
ajos, todas eq:ecies, y un buen puhado
de peregil, el aceyte que llevarid efte
Abadejo, ha de fer con ajos fritos; de-
fataras Ia (alfa con agua fria; mezclilo
todo [obre el Abadejo, lo pondris que
dé un hervor, y lo fazonaris de fal
no -conoceran fi efta falla es de
avellanas, y es muy
buena.

Al

- de Cocina. 8y
Almondiguillas de Abadejo-

Ocerds el Abadejo conagua, y fal,
4 luego lo pondras 2 efcurriry le quis
tards las efpinas, le capolards, echan-
dole huevos correspondientes en crudo,
pan rallado, todas efpecies , peregil , yerva
buena un poco de quefo rallado, lo
amaffaras todo junto, y hards las Al-
mondiguillas, las irds friendo en aceyte,
tendrds agua fazonada hirviendo , las
iras echando en ella 3 cocer, echaris
un poco de aceyte, con ajos fritos; pi-
caras una falfa de avellanas, con un po-
co de pan remojado en agua, y vina-
gre, la defataras con el mifmo cdldo de
las Almonidiguillas , luego la echaras en
gllas, que dén un par de hervores.

Abadejo frito con miel.

Ste Abadejo cocido lo facaras, y
pondras a efcurrir; haras la paflta
de efte modo: tomando una poca de
harina floreuda para diez raciones de
Abadejo; echaras una efcudilla de {;iel,
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s tu pa con un co s
luego pondris fa fartén cl::: un po:gl:e
aceyte al fuego, de modo que efté bien
caliente, y efto fe haga fiempre; que
fe huviere de freir, excepto las magras;
{como fe ha dicho en'la comida decar-
ne ) moja las raciones en la pafta, ylas
freiris: cfto es bueno dara Lamineros.
“Tambien puedes échar hueves, y aza-
frin en la pafta, pero no ha de levar
miel. '

Abadeje en otra forma,

Cogerls las raciones , defpues de
bien lavadas las emjugards , las pon-
‘drds en una vafija efpaciofa, tendris
una ollita de agua {azonada , luego echa-
ras Zjos machacados, peregil, y efpe-
cies, y antes de ponerla al fuego me-
nearas la vafija; hafta que fe introduzca
el recado abaxo, y elto melmo (ervird
para Befugos; con la advertencia, que
todo el recado fe ha de poner en una
olla 3 cocer, menos el aceyte, que ha
de fer frito, y defpues con dicho reca-
do, en un hervor-eftin cocidos; ); po-
s
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dris echar un poco de agrio de limon.

Otro guifado de abadejo.

Pcmdris las raciones en la vaja , echa.
ras ajos crudos, con fal pimienta,
azafrin y aceyte, peregil, tomate , par-
tecitas de naranja, y con un ‘poco de
agua laspondras 3 cocer: es muy gufto-
fo, y todas las cofas piden fu faynetillo
porque el mucho recado tambien defs
compone la comida.

Abadejo con tomate.

Ortards las raciones, lavalas biens

luego las coceris , efpumandolas,
ponlas 3 efcurrir en upa tabla; freiras
cebolla , y tomates con abundancia;
compondrds las raciones en una vafija
ancha , cubre la primera. {uperficie de
ella con las raciones, fobre que echa-
ris la cebolla , y tomate, peregil, y pi-
mienta, ajos machacados, y de elta
fuerte irds profiguiendo con las otras ra~
ciones ; que de nuvo echaras, halta
llenar la vafija; echards un poco de

137 gt
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agua , quanto bafte a bafarlas, que dén
un par de hervores, lo fazonards de fal:
efte no neceffita de otra efpecie , por
quanto, fuple el tomate; es affli muy gul-
tofo y como confervaris los tomates
todo el afio , verds mas adelante.

Abadefo con prebe.

NO tenia intencion de poner mas
guifados . de  abadejo, peron me
ocurre lo que mec pafsd en las. Montafias
de Alpartil con dos Cocineros de tan
poca fubftancia como el Abadejo, que
para hacerfe 4 si mifinos, y al Abadejo
de mas {ubftancia, dixeron no debia co-
cerfe , pero fi enharinarfe antes de echar-
1o en la fartén; bella cofa, perocfto pa-
vece dilcurricr mas en Carneltolendas,

que en ayunos, ya por lo enharinado,

y ya por la fuperfluidad de aceyta, que
por no poderle aprovechar, fe defper-
dicia; quedenf{c ellos con fi mafcarilla,
que yo, como mas ajuftado al eftado de
Religiofo pobre, difcurro que la harina
mas dafia en efta ocafion, que aprove-
cha; perono la’ quito del todo, como
véras- Def-
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Defpues de bien lavado cl abadsjos
Jo pondras & cocer con agua: y fal, lo
efpumaras , ‘para que fe vaya toda lapor-
cion que tieme corrupta, y el cocerlo,.y -
efpumarlo haras fiempre, que la calidad
lo permita; lo pondris en una tabla 4
efcurrir, luego pondrasla fartén, lo iris
friendo , y acomodando las raciones en la
vafija, de modo, que queden llanas, y la
piel fiempre mirard 3 la parte fuperior,
para que te puedas acomodar mejor al
tiempo del partir; defpues de hecha efta
diligencia , tomaras uma porcion de aquel
aceyte, en que has frito el Abadejo, fo-
bre la qual echaris un pufado de harina,
3 proporcion del aceyte, y Abadejo;
( que linda cofa! ) la pondris al fuego,
iras rebolviendo con la cuchara, halta
que conozcas que fe quema la harina;
Juego la echaras fobre el Abadejo, y
caufard cl mi(mo efecto, como fi al freir-
fe fe huviera enharinado, logrando al
mifmo tiempo no defperdiciar el acey-
te en quefe frid el Abadejo; pues fi que-
dard todo enharinado, no fe podiaapro-
vechar para efcudilla; v.gr. huevos; yer-
vas: para lo que quifieres podras ufar

como
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como fi eon &l nada huvieras fritg, fe
ue no fe podia lograr, enharinando pri-
:lm:o el AI;P:::;ofsen que fe faltaba al-
go 4 la limpieza en no cocerlo; echaras
unas hojas de laurelen el Abadejo , pica-
ris unos granos de ajos, con pimienta,
azafrin, y fal: todo efto defawrds, y
echaras en la mifma vafija, con un poco
de zumo de naranjas y fino la huviere,
llevo dicho, que el vinagre hace fus ve-
ces 3 lo bafiards con agua, ponlo 3 cocer,
y quando huviefle dadodos, 6 tres her-
vores , fazopalo : el peregil en qualquier-

pefcado es bueno, pero mas particu-

larmente en el Aba-
dejo.

CAPITULO II

PROSIGUE LA COMIDA
de pefcado

ARTICULO I

Anguila affada.

A La Anguila, defpues de bien la-

vada , quitards dos dedos por Ia
eabeza , y quatro por la cola; la enjuga-
ras con un pafio, porque no fepa & cie
no: y la pondrds en pedazos, fobre
hojas de laurél; yfino las tuvieres, pon-
la fobre unas canas, parridas en raxas,
y de efte modo puedes hacer qualquier
pefcado, que en todos, & en los mas
dice bien. _

Anguila con arvos.

de Cocina. gl
»

)Ondris el arrds & cocer con todas

efpecies; y fi las Anguilas fon gruef-

fas, quando el arrdz effeé medio cocido
las
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ﬁs echaris en &l; fi fueren menudas,’ ne
las eches hafta que el arroz fe aya coci-

‘do, con un puiiado de peregil , afficoms-

poiien muy buen plato-
Anguilas en guifado con [alfa.

Ste es el modo mas comun: toma-

s ras las Anguilas , despues de deshar-
rigadas las haras trozos de dos dedos, O
como quiﬁcrcs; las lavaras muy bien,
las pondris en una cazuela, echandolas
ajos fritos, un puiado de peregil, cor-
tado mesudo, pimienta, azatran, cla-
villo y canela; con el clavillo iras con
tiento, por fer elpecie muy ardiente:
las pondras 2 cocer con un poco de agua,
y ful, y conforme vayan cociendo, pica-
ras una falfa de pifiones, 0 avellanas, y
quando efté picada, tendrds un poco de
pan en remojo; fi las avellanas {on tof-
tadas , tambien el pan ha de fer toltado;
lo exprimiras, y lo picaras todo junto,
con dos granos de ajos, fegun la canti-
dad de las Anguilss; fi quicres no fepa
mucho 3 los ajos, los affards primerq,
y quando eftuvieren cozidas las At;gul-

1
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las defata la falfa con el mifmo ealdo,
Ja que echards fobre dichas Anguilas, y
dara dos hervores, teniendo cuydado de
menear la vafija, porque no fe focarre
con la falfa: las fazonaras y fino quie-
res echarles falfa, tambien fon buenas
con el caldo, '

ARTICULO II.

Sollo pefcado 5 y Lobe.

PAra componer guftofamente el So-
flo, le cortards la cabeza; que no
es afrenta, y fazonaiasun cocimiento dé
agua, fal, vino, y vinagre; ponle bue-
na manteca dc bacas frefca, y -echale dé
todas efpecies, y cantidad de yervas,
peregil ; un poco de hinojo , y oregano,
y con todo efto lo cocerds, 'y _majaras
unas rebanadas de pan toftado ; y de efte
modo, aun defpues de tan mortifica-
do, te dara el pobre Sollo un
buen plate:

Solle
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Sollo affado.

machacards todo junto en el mor-
ter 05 lo defataras con vinagre, y echale
en unaolla de barro , de manera queefté
bien cubierta, y echale vino blanco , pa-
ra que tome bien el lguﬁo, unos clavi-
llos enteross y no eches otra efpecie al-
guna; fazonado de fal y que efte un po-
co agrios echa el Sollo en ruedas en el
adobo , pon un poco de aceyte encima,
que fea bueno: efte pefcado fe ha de af-
far en las parrillas; untalo con aceytey
y con el adobo, U manteca frefca: fi
quieres hacer gigote de él, ris facar-
1o tan blanco s como fifuefle de Capon,
pero ferz Capon gigote

TOmaris oregano, fal, y sjos y lo

Almondiguillas de Solls.

ris la carne de Sollo muy bien,

cruda, como fe hallire; luego le

pondris hucvos, y pan mallado, la fazo-

mards con pimienta clavillo, y canela

tendrids caldo de garbanzos compuefto,
y
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y -haras tus almondiguillas, echandolas
un poco de verdura picada, las quaxards
con unas yemas de huevos deshechos;
y affi las podras fervir.

Cofirada de Solls.

LA carne del Sollo emperdigaris en
la fartén, con buena manteca, é
ac?rta, la facaris en una pieza, que fe
enfrie; la fazonaias con todas efpecies,
canela un poco de zumo de limon, azu-
car molido , y huevos crudos , bien def~
hecos; de el{a manera hards la coftra-
da; cociendola al fuego manfo; fuele
fer tan buena, como otra qualquiera
carne. _
Pafielillos de Polles.

Plcaris efte pefcado crudo, defpues
de hien picado le pondrds huevos
crudos media docenas; v. gr.  proporcion
de la cantidad de! Sollo y fazonalo de to-
das efpecies; y un poco de sgrio, y le
echards (sl y aceyte; defpues mezclalo
todo, y de efto hards una maffa con ha-
fina; azucar molido cernide, un po-
co-
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co de aceyte, 6 manteca, unas ycmas
de huevo, con fal; amaflado todo con
un poco de vino blanco: de efta matla
haras los paftelillos, y los freiras en la
fartén , echales unos polvos de azucar
por eucima , y fervidos calientes, gran

cofa-
Lobo de Mar affado.

ENtre los ‘pelcados, que conocemos

en efte Reyno“de Aragon, es uno

“el llamado Lobos; y por haver de tra-

tur tan poco de €l; le ingerimos con el
Sollo. Su figura es como Saboga; el me-
jor modo de componerle para nueitro

. snantenimiento , es aflado , en efta forma:

hecho trozos, fe pondra fobre unas ho-
jas de laurél, en vafija efpaciofa, frei-
ras unos ajos, y los echaras {obre el
pelcado , tendris prevenido en una ca-
zuela peregil picado, con ajos, pimicn-
ta, y agrio, y leiras dandocon un ma-
nojo de peregil por encima, le pondris
mas fuego arriba, que abaxo; defpues

le bolveras, y le daris por la otra parte

con la falfilla, y defpues lo podras fer-

vir 2 la mefa,
AR-
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ARTICULGIII.

Del Atiny Befugo, y Salmon.

PAra companer Atun lo pondris en
agua corrtente dos dias, y afli fe le
quitara la fal; lo haras trozos dcl tama-
no de nuczes, lo coceras de modo, que
de en el agua un par de hervores, lue-
go le quitaras aquella agua, y lo pon-
dras en otra, que buelva 3 cocer; y fi
aun affi eftuviere muy falado, repetiras
la mifma diligencia con otra agua, y un
puitado de colas de cebollas, y fino un
poco de paja de centeno: con el coci-
miento de eftas dos cofas fe defala, def=
pues lo eflcurrirds; dexalo enltviar, lo
iras enharinando , lo freiras, y echalocn
la olla donde fe ha de guifar, con cebo-
lla frita en abundancia, y en lugar de
caldo" echaras vino blanco, y todas el
pecies : dexalo cocer i fuego manfo, dan-
dole alguna buelta con cuydado, no fe
deshagan las porciones; los (azonaris , y.
Quedard con una falfilla, por la hurina

quc
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que fe echd al freirle: efte es unm guifo,
que algunos dudaran & es de carne,

Coftrada de Atsn-

Iearas de la carne magra del Atun,
-y le pondris un poco de la hijada
eu lugar de tocino, la canudad que te
pareciere, picandolo todo junto muy
ien ; tomards un poco de manteca de
Bacas, y ponla 2 calentar en una cafue-
la, y fino tienes manteca, pon aceyte;
porque los pobres nos componemos con
lo mas barato; y quando efté caliente,
echaris el pefcado picado, y lo emper-
digaris de manera, que quede enjuto,
como fi fuera carne; lo fazonaras con
tpdas elpecies, y canela, zumo de li-
mon, y ponle unas paffas; echale unas
quatro onzas de azucar; v.gr. a propor-
cion del Atin, huevos crudos, con la
mifma propoicion , y haris la coftrada,
(azonada de ful; fi es neceflario, dale
un bano de huevos deshechos por enci-
ma, la que afli pondras 2 toltar; con
un poco de fuego por la parte inferior,

y fupenar.

Sal-
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Salpicdn de Atisn.
DEfpues de defalado el Atin es muy

buene, fi es de hijada: cocide
que fca, hards unas rebanadas de lo mas
grueflo, entrefecando lo .magro; coms-
pondras Salpicon con cebolla , pondras
las tebanadas grueflas por las orillas del
plato; y el Salpicon en medio, con unas
cortadas de ccballa cruda, echaris acey-
te, y vinagre, y unos polvos de pi-
mienta ; efte es el mejor pefcado para
Salpicbn,

Befugo affado.

ES:c es el mejor pefcado de eftos Pal-
fes de Aragon: defpues de bien
bmpio, y efcumado, le lavaris, y en.
jugards con un pafio limpio, lo pondris
en vafija efpaciofa; fobre unas hojas de
laurél le echaris ajos fritos por enci-
ma, luego le pondras fuegoe abaxo, y
arriba algo mas; y quanco los trozos
efien medio affados, tendiis prevenida.
Una cazuela, ujos picados, pimienta,
2 pere-
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peregil ; fal  agrio de lima, o limon, y
los iras rociando eon ug manojo de plus
mas, O peregil, por una, y otra parte.

Efcaveche de Befugo.

As de efcamar los Befugos, lavar-

los bien, y los pondras & enjugar;
fi lo quieres freir enteros bien puedes:
perd fi los huvieres de fervir en trozos,
feri bien que antes los hagas; quitales
las cabezas, que no fon peores por mas
dsfcabezados, que podris aprovechar en
plato extraordinariv; pero no ufes de
trampa con ellas, porque 2 vilta de to-
dos {uldras por cabeza de Befugo, que
fera lo mifmo, que acreditarte de mala
cabeza, y fin fubftancia. Luego freiras
tus trozos, y los pondrds en parte don-
de fe cnfrien; tomards el zumo de una
docena de naranjus agrias, como zZumo
de fuegra, le echards un quartillo de Vi-
nugre por aumento; pondras agua aldq-
ble de vinzgre, un poco de fal; y pi=
mienta; y un poquito de clavillo, y aza-
fran; pondras el Efcaveche en una ca-

zucla, adonde eftd calientc, y no cue-
; -
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7a. Efte cocimiento; defpuesde calien-
te, que te parezca haya recocido un po-
co, retiraloy fazonandole primcros y
quando efté frio, echaris los trozos de
Befugo, que vengan ajuftados; fi los
quieres fervir calicntes, facaras la can-
tidad, que hayas de gaftar, con un po-
co del mifmo adobe, fin echar otra al-
guna cofa; porque ya expelen de si el
aceyte que percibieron al freirfe, los que

podrds confervar por baftante tiempos

Salmén.

‘EL mejor modo para efte pefcado, fi.

es frefco, ferd cocerle, echarle a-
ceyte crudo por encima, y un poco de
agrio, y fino cogeris cebolla frita, lo
ferviras, fazonandolo de fal; y fi eftu-
viere falado , ponlo, fi fer puede, cdt
agua corriente como el Atin, por efpa-
cio de veinte y quatro horas; defpues
facalo, y eftregalo cofi un efparto lim-
pio; como te digo en las nows del prin-
cipios porque la limpieza , aunque es
forma accidental , bafta para hacerte

Cocinero de forma : lo (erviris con
un
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un polvo’ de pimienta, y aceyte crudo.

ARTICULOIV.

De las Truchas  Lug s y modo de confer-
varfe ¢l pefcado.

As Truchas fon pefcado muy eftu-

pendo, y de mucho regalo; para
cocerfe no es menmefter mas que agua,
fal yunas matas de peregil, agua quan-
to fe cubran; defpues de cocidas las
echards un poco de agrio por encima,
y un polve de pimientay y afi las po-
dras fervir,

T yuchas de otro modp.

Omaras las Truchas, que fean cre-
cidas: bien limpias, y efcamadas,
las lavaris, enjugalas bien; las pondras
a cocer con agua : y fal aceyte con
ajos fritos, con todas efpecies, y quan-
do cftén medio cocidas, quitalas aquel
caldo 5 y echalas otro de nuevo, que
acaben de cocer ; (azonadas con todas
elpe-
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efpecics y defataras una falfa de yemas,
son zumo de limon de efte modo las
fervirds : del caldo que quitafte primero,
compondris una fopa buena, donde po-
dras anadir con huevos duros, falfa, y
unos pedacitos de acitron, para adorno

de la fopa; fera muy guftofa.
Truchas en guifade.

FReiris las Truchas con aceyte, y fi
es manteca en qualquier pefcado
s mejor; pero te podras acomodar a tu-
eftado ; luego picaris de todas verdu-
ras, peregil, yerva buena , lechu

tiernas , y ‘acederas, fies tiempo: lo pi-
caras todo en un mortereé, COmoO para
falfa de peregil; echards un poco de pan
4 remojar en agua fria, machalo todo,
echa azucar y fazonalo de todas elpe-
cies , luego defatalo con ua poco de vi-
nagre, y agua, de modo, que efte agri-
dulce , y lo pondris al fuego, rebolvien-
dolo todo 2 una mano, hafta que fe cue-
za 3 echale un poce de cebolla frita, bien
menuda; pondras las Truchas en una
vafija, y cchalas la -falfa por encima,

gue
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que cuezan un poco con ellla, y- firve-
las calientes,

Plato de Truchas, y yervas.

Omaris las Truchas, que fean gran-

des 5 las efcamaras o able]as por
medio, y las hards ‘pedacitos, los que
freiras con tocino magro, y gordo; ten-
dras cogollos de lechuga blancos, que
fon los mejores , y han de:fer cocidos con
agua {azonada acabadas de freir, :freiras
unas rebanadas de pan blanco, luego
echaras los cogbIl@s en la fartén, con el
pringue que quedo , y los freirds de mo-
do, queno fe fequen: los facaras , y pon-
dras en un lecho de rebanadas dé pan,
otros de cogollos de berza, y pedazos
de Truchas; irds echando pimienta, y
naranjas y y enmedio pedazos de pan de
los que freifte, unos pedacitos de to-
¢ino magro entre las berfas , y Tru-
chas s fe frve caliente: fi quieres hacer
efte plato mas {abrofo , pondras mante-
ca en lugar de aceyte, Pero ya cltoy
oyendo w eflcrupulo, que fe funda affi;
Vos, hermano Cocinero, tratais aora

de
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de comida de pefcado, en que te prohi-
be el tocino; pues como podremos ufar
licitamente de la manteca, y tocino 2
Efle elcrupulillo, que no notado, te fe-
ria de mucho gufto, quiero desacerlo en
efta forma: Es verdad, que mi intento
es profeguir en efte Capitulo la comida
de pefcado , y por eflo trato de las Tru-
chas, que atendido {u naturaleza fe pue-
den comer en dia de-abftinencia de car-
ne, pero el modo de gm{‘arlas antedicho,
fuele hacerfe por regale en dias; que no
{e ayunas con que no podris gravar mi
conciencia, que aunque de Coemero » O
puede permitirte efte gufto, aun fiendo
de tan poco gafto, porquo gufto y gal-
to da efte pobre Cocinero es muy arre-
glado 4 la Ley Evangelica, como iras
notandeo.

Luz fritoy 6 Merluza,

Pﬁra que haviendo de guifar el Luz
no te halles alucinado 5 fupuefto que
todo Pefcado de Mar es falado, para
que bien lo compongas, te qmero dar
efta luz ; para defalarlo lo tendras en

agua
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agna el tiempo conveniente 3 delpues ¥

bien lavadé, hecho porciones, lo en-

jugards con un pafio limpio, luego lo
freirds 3 cuya dilig:ncii hegha, loegpon-
dras en una vafija con aceyte, ajos fri-
€08 4 picaris quatro granos de ajos crudes,
con un polvo de pimienta, agrio de na-
Tanja, un pufiado de peregil picados
defataris con un poco de agua lo que
picalte, lo echaras fobre diche Luz:
puelto un poco de fuege arriba, y aba-
X0, le dards unas bueltas, para que per-
ciba el recado, y affi es muy guftofe; y
fi quieres hacerio con falla de avellanas,
1a defatards en frio, Y con un par de
hervores he aqui havris falido muy lu-
cido en 't guifado.

Para confervar pefcado-

EN el Capitulo donde traté del Aba-
ficjo en falmorejo verias, que no
permice ofta Cattilla enharinar el pefca-
4o para freirlo, por los motivos que alli
te (ﬁxej ni te debe admirar, que gaftafle
sinto tiempo en cofa de tan poca mon-
faj porque qualquier defatino efti lexos
de

IR
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de la Cartillay que 2 comprehender otra
eofa, mirando al bien comun, la dixera;
y no como cierto Cocinero, que del
pues que le hice cargo de la fuperfluidad
de la harina, confefsé cen la obra le
que no quifo con la . palabra, no enha-
rinando el pefcado, que confeflaba de-
bia enharinarfe, leyendofe en fu roftro
efte fobre efcrito: hacer lo que hago, »
no lo que digo; pero no te haria eita lec-
cion de gufto, fi faltarin Mafcarrones;
tu, pues fi quieres confervar el pelca-
do, lo freiras. fin harina, ponlo tendide
donde fe enfrie; echalo defpues en acey-
te virgen, fe confervard todo el tismpe
que quifieres. Nota bien, que el peflcas
do enharinado fe pierde en aceyte.

Adebo para pefcado.

FReiris el pelcado fin harina, y haris

el adobo de efte modo: coge hojas
de laurél ajos machacados , vinagre fuer-
te, tomillo, hinejo oregano, unos peda-
citos de naranja; con todo efto harisun
cocimiento , y echaras el pelcado frio
en &l, y fino tuviese baftante fal , fe le

ndra 4 proporcion.
o AR-
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ARTICULO V.

De lg. Saboga Lampréa  Barbos , Ranas,
¥ Caracoles.

A Saboga affada como. la Anguila,

s ¢s bella eofa; y fi con falfafe com-
pone ;. tambien es de buen ‘gufto; para
empanarls tomaras harina, agua tiiia,
Y la amaflaris luege la adobaris cen
adeyte; y huevos:crudos, un poquito
de anis , . aguardiente , y fal; tendris la
Saboga elcamada, y lavada, y la pons
dras en el hueco de la tripa pifiones , y
peregil . y lo mifmo harispor fuera, con
un polvo de pimienta, y fal, y fiquieres
echar paflas, fale -biens luego armaris
12 Saboga con la mafla, 3 modo de un
barquillo; la cocerds en el horno, y fi
fuera para dia de carne, es buena eon
tocino entreverado, haciendo unas cor-
taduras en la Saboga, y la fervirds fria,
o caliente 5 (ino fuere dia de carnes
echards un poco de aceyte con ajos fri-
105 y con un poquito de ajo crud;':am-

ien

A
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bien fera guftofa. Creeme ; que hablo de
experiencia, y {in haver recurrido 3 los
Padres Delcallos: como el enharinado,
en ios que entro folucipn 2 fu dudacor-

refpondiente 4 mi diGamen, pero no &
fu defeo.

Lampréa de Rio,

EStc es un pefcado muy femejante a
la Anguila, tiene diez, o doce ague
geros debaxo de la cabeza , y es muy
fanguino. Para componer las Lampréas,
las lavards antes de cortarlas, defpues,

.defbarrigadas 5 y hechas pedazos, las

echards en una vafip, con ajos fritos,
pimienta azafrin, clavillo, canela un
peco de peregil machacado, y las pon-
dras 3 cocer, que con la fangre que ar-
rojen haran una (alfa muy buenas

Barbo.

Omaris el Barbo, que fea crecido,

lo efcamaras bien, quitandofe las

alas, y la cola; luego le pondris 4 co-

cer conagua, y fal: quando efté co;:id‘o
s
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le pondrds enun phto: y le ferviras con
unpaco de aceyte crudo, un poivo de
pimienta, peregil , agrio de mnaranja; 2
muchos les gulta affi, y en efpecial 3
Jos inapetentes.

Ranas en Paftelillos.

As Ranas, defpellejadas, y lavadas,

harés una maffa con un poco de
snanteca de Bacas, agua caliente, al, y
huevos, 3 proporcion : armaras las Ra.
nas( y ferd la primera vez, que eftan
armadas ) en los paftelillos y ecahando pe-
regil , pimienta, un poco de azafran, pi-
flones remojados ; una puntica de ajo
crudo , rebuelto todo: de efte podris ir
echando fobre las Ranas, las {azonaris
de {al 3 y unas pazas fin orjo luego los
ecrruris  los freirasen la fartén, firvelos
cou unos polvitos de azucar, y cancla
por encima; affi calientes. Es plato para
convalecientes , € inapetentes.

Almondiguillas de Ranas.

Ultaras la carne de las piernas, Ia
Qcapolarés con percgil, y unas ye-
mas de kucves dures , para que abul-

ten:
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ten : luego tormards un poco de pan ra-
llados y quefo, 3 proporcion, de mo-
do , que no fe conozcamucho; compon-
dras el carlado con huevos crudos, fa-
zonaris de fal, y todas efpecies, y ha-
ris ks Almondiguillas, fin tocarlas con
la mano; tendrds un molde para hacer-
Jas, y fino es mas facil una xicara, mo-
mndola en agua tibia i veces; cogerds
del capolado lo que quifieres dentro de
la xicara, y moviendola, quedari la Al
mondiguilla hecha con pevfeccion, y de
efta diligencia no cflcufo 3 la Monja mas
curtofu y aunque fe tenga per la mes
Lmpia: ogee bicn las molcas, que ne
tendra poco que hacer, no fe aumente
con cllas la palta; no quifiera, que con
efta advertencia quedira alguna mofquea-
da. Prevendris caldo, fi puede fer, de
pefcado, y quando menos de garvanzos,
las echaras en el hervor, y con un par
de hervores quedaran cocidas; haras una
{alfilla de yemas, u de avellanas, lag
ferviras eon poco caldo; y fabelo para

todo guifo , y particularmente en
el pelcade, es la mayor falia
la fobra.
Re-
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Ranas con buevos.

Ondris agua en una vafija ancha, con

. f{al, peregil, y ajos fritos, con to-
das efpecies; lo pondrds todo 3 cocer,
Iuego echaras las Ranas, con los huevos

eftrellados , que eftén efpaciofoss y las fer-

viras de elte medo : algunos tienen - efte
plato por cofa regalada, no lo eltraiio.

Caracoles.

Efpues de remojados, los lavaris
D con un pufado de fal, les daris
dos; O tres aguas, los pondris i cocer,
_efpumalos; los echards fal, tomillo, lau-
zel en hojas, un manojo de oregano; y
_guando eftuvieren cocidos , efcurrelos
bien , freiris cebolla, los echaras en la
farien en que fe frian: fon muy gufto-
fos; y para que fepan mejor, haras un
ajo de efte modo; Tomaris un pedazo
ce pan, lo remojaris en agua, y vina-
gre ; machacards unos ajos en el morte=
10, con un poce de pimientas=fal, lue.
go lo exprimirds, pondras un poco de

; pere-

de Cocina. 113
peregil , yerva buena, lo picaris todo en
dicho mortero, echaras yemas & propor-
cion , tomaras una aceytera de pico, y
podrds echar aceyte poco a poco, y re-
bolviendo a una mano, fin ceffar, hafta

‘que quede como engrudo, y que fepa a

fal: de efte ajo pondris un borde del
plato de los Caracoles, fi huvieres de ha-
cer muchos platos; y advierto, que no .

es bueno efte guifado para aguados , pors

que con agua no fon de provecho.

ARTICULOIV.

De los Huevos de todos modos.

Os Huevos rellenos fe hacen de efte
2 ; modo: facando las yemas, partien-
dolos per medio, y picandolo con un
poco de verdura, y pan rallado, fazo-
naras con todas efpecies, canela, y azus
car, hecha Huevos crudos. a propor-
cion ; ‘quando efte un poco blando el re-
lleno, luego rellena los Hueves, rebo-
zalo con otros Huevosbien batidos , con

- H un
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un poco de harina: los freirds con aze-
car, y canela.

Hueves mexidos.

PAra hacer un par de Huevos echaras
: una onza de azucar en una cazue-
la, y bulto de agua, como un par de
huevos; quando efté bien caliente el
agua con el azucar, echa los huevos
bien batidos, & deshechos, y con hier-
ro difpucfto a efte fin los rebolveris,
hafta que fe quaxen: affi (uelen darfe 2
los enfermos.

Huevos paffades por agua.
q Algunos parecerd cofa frivola el

poner por efcrito cofa, al pare-
cery tan facil y pero no lo es: Para hacer
mucha cantidad & un tiempo, pondras
un caldero de agua i hervir; quanco
efte hirviendo, echa los huevos frefcos
en un capalto, affi los facaras todos a
un mifmo tiempo; porque fi fupongo,
quieres hacer cien pares, y no como te
digo , unos facaras duros , otros rotras, y

olos
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otros fin que eftén buenos para beberfe.

Huevos en abreviatura.

mards calabaza, cebolla, tomate,

peregil, yerva buena, y lo freiris
todo; luego lo echaris en vafija ancha,
desharas Eien los huevos, fazomalos de
fal , les pondrds fuego arriba, y abaxo,
hafta que fe tueften, defpues los cortaris
como tortada, y podrs fervir,

Huevos duros.

Omaris los huevos duros, defpues
de pelados los pondras en vafija,
con agua fazonada freiris cebolle abun-
dante, y echards peregil; yerva buens,
y demis efpecies, una falla de avella-
nas, y que d€¢ un hervor; panfepone 3
remojo en agua, vinagre; pica lucgo
avellanas con dos granos de ajos, y ¢n
los huevos echards aceyte, con. ajos fri-
tos; defatards la falfa con el agua fazo-
nada: a proporcion de los Huevos has
de hacer la falfa, y echar el
recado.
Hz Otros
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Otros diferentes.

Ondris agua fazonada en vafija an-
cha, ‘echards peregil, yerva buena,
ajos fritos , pimienta, azafrin €-1ras c-
chando los Huevos cftrellados , y daran
un hervor: fi es tiempo de Primaverafe
podrd poner de todas yervas, y affi {on

muy buenos.
Hucevos en efpuma.

Omaras agua, y azucar corre(pon-

diente 2 los Huevus, y lo echaras
en frio enun puchero, o chocolatera: fe
defata con molinillo, y conforme (e va-
ya calentando fe va rebolviendo; y en
hirviendo los facaris con efpuma fobre
algun plato de vizcochos, cfcudillando-
fos como el chocolate,

Otros Hueves duros-

(“Onarhs Huevos por medio 2 [o lar.
4 g0, haciendolos rebanadillus 5 co-
mo quando f¢ corta cebolla; y quindo

los

%
-
§
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los tengas affi difpueftos, freiris cebo-
lla menuda : frita que efté; echaras los
Hoevos, con un poco de verdura ma-
chacada, garvanzos tambien machaca-
dos ; los incluiras todo junta fazonato'
con todas efpecies , y quaxalo todo con
huevos deshechos : fi quieres echar agrio,
fabe muy bien.

Orros Huevos diferentes.

Omaras de Luz, que no tenga efpi-

nas, bien defatado, y lo cortaris
como pedacitos de tocino, y hards los
Huevos en tortilla; {on tan guftofos , que
algunos dudaran fi fon con tocino.

Huevos vellenos de otro medo.

charés lo que los Huevos frefcos tie-
) nen dentro de la caftara, hacien-
dole un agugero como una avellana:
con yemas, caldo del puchero, azu-
car, cancla, y almendras picadas, ha-
¥as una mafla, 6 pafta, que pareceri
Pan; con ella rellenaras los cafcarones
de los Huevos con un embudo peqt;;ﬁo;
10
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fin enfuciarlos; tapa-los agugeros con
calcara de huevo, y eocidos en un cozo,
los podras fervir aunque fea a un Vifita-
dor, Obifpo, &c. porque fon de mu-
cho gufte.

CAPITULO III.

PROSIGUE LA COMIDA DE
pc{'cado.

Sopa comun.

Omaras del caldo, que quitafte de

las Truchas, y tendras Sopas de

buen pan toftado, compondras las So-
pas en una toriera; pon huevos duros
deshechos a proporcion , peregil, que-
"fo rallado, unos polvos de clavillos, y
canela; tendras avellanas toftadas, pica-
las con unos granos de ajos, pimienta,
azafrin; las defataris con una porcion
‘de caldo de las Truchas, ponlo todo 2
cocer en un puchero; cocido, mojaras

las Sopas con el demis caldo, que den
un

0000000000000
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un hervor, luego retiralas echales la fal-
fas con unos huevos deshechos por en-
cima, pondrés mas fucgo en la parte fu-
perior 5 que inferior, ( ya fupongo, que
las has de aver cubierto ) hafta que ha-
ga coftra; y fi en cfta Sopa quieres
echar algunos pedacitos de otro pefcado,
fera cofa muy acertada-

Sopa de Quare[ma.

Ortaras las Sopas un poco crecidas,

las pondrds en vafija ancha, de
quando en quando echa peregil picado,
unos polvos de pimienta, y fuera de
Quarelma un poco de quefo rallado;
freiras cebolla, unos ajos, y echala fo-
bre fas Sopas; tendras difpuefta fal(a de
avellanas, o pifones machacados con
unos granos de ajo, pimienta , y azafran;
la defataras con agua, que eftara preve-
nida para las Sopas, ponla a cocer, te-
niendo cuydado de rebolverlas con el cu-
charon , porque no fe deshagan; cocida
que efte la falla, toma la tercera parte,
y cchala por encima de las Sopas, las
mojaras, y pondrdsa cocer; quando hu-

vie-
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vieren dado un par de hrervores; quitalas
el fuego, y echalas la'falfaque te quedo,
tendida por todas las Sopas; y puefto
fuego encima, hafta que hagan coftra; las
podras fervir,

Migas [in ajos.
QUalquicra cofa fe puede hacer fin

ajo pero muchas veces el 2jo es el
fei ae qualquier cofa; para hacer Migas
fin ajo las cortards menuditas, las moja-
ris con un poco de agua, y fal, pon-
drds cebolla a freir, y hards Migas, pi-
candolas bien , y las.toftaras; y fi quie-
res hacerlas Sopas, les afiadirds un’ poce
mas de agua, y las has de dilponer 2
modo de una tortilla, bolviendolas de
una 3 otra parte, dexalas toftar bien:
fon muy gultofas, y eftomacales.

Caldo.

EL Caldo de yervas, que ne fcan muy
fuertes , pondrias, enunaolla, y ha-
viendo machacado avellanas, con un
poco de pan, y unos granos de ajos

echa-
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echards hieves crudos, con todas efpe¢
cies; defatards la falfa con dicho Caldoy

"echards cebolla frita con abundancia, y

ponlo & cocer, para que tome de las ef-
pecies, y defpues lo facards' 2 defudap
defata los huevos con caldo tibio, pors
que no quaxen y lo incluirds todo.

Caldo de otro modo
Omatds el Caldo de los garvanzos,

defpues de cocides, y compueftes,
ponlo en una olla, cuelalo antesy echa-

~ ras una falfa de avellanas con un pufiade

de peregil , lo pondris 3 cocer, y quane
do eftuviere cocido fazonalo con efpe-
cies, facalo , y ponlo i defudar; defata-
ras huevos con un poco de caldo tibie,
compondrds los grabanzos de nuevo, Yy
puedes de efte modo afadir otro plato
de ellos.

Burete.

S una efcudilla efta, que en la Or-
den de nueftro Padre San Francifco

laman Burete, puede fer de carnz > O
(]
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de pefcado; aora trato de la de pefcado:
Cogeris el caldo de las yervas, particu-
larmente fi fon pencas de acelgas, lo
pondras en la olla, que fe ha de hacer
el Burete; lo fazonaras con todas efpe-
ces , echaras peregil, yerva buena poca,
y efto en qualquiera cofa, porque fobre-
fale mucho; emperdigaras unas lechugas,
y las picaras con las pencas de acelga,
un punado de acederas de huerta; y pi-
eado todo , lo echards en la olla, y una
fartenada de cebolla frita; y un peco de
quefo: lo pondris & cocers y lo efpe
faras con pan rallado; delpues de cocido,
facalo del fuego 4 fudar, defataris para
una olla de un cantaro docena y media
de huevos con un poco de caldo tibios
y rebuelvelo bien porque no fe quaxe.
Es efta una efcudilla, que algunos duda-
ran fi es de carne.

Bufinelos.

Endris un molde, i modo de un-
vafo, tan ancho de arriba, como
de abaxo, con una cruz dentro de el,
que le coja todo, que de efte modo que

dan

[t
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dan quatro divifiones, como fi eftuvie-
ran dentro de un vafo,y la cruz ha de
tener un cabo de hierro de media va-
ra; afli lo fuelen hacer los Cerrageros:
ponefe efte inftrumento 4 calentar, ha-
ris luego una pafta de huevos, con po-
ca harina, que efté mas clara, que pa-
ra hacer hoftias, facaras el molde del
fuego, y ponle en el aceyte; luego Ie
mojaris en la pafta, y meneandole, fol-
dard, y fi al principio no fuelta, ayuda-
le con una cafa; falen affi los Bufuelos
como bonetes, y fe pueden rellenar con
pefcado 6 con gigote, quitandole lo
ue tienen dentro con unas tixeras; def-
pues de rellenos los pondras en una va-
fija fobre unos papeles, para que no fe
peguen , deshards unos huevos, y les
daris con las plumas; ponles mas fuego
arriba que abaxo, hafta que hagan cof-
tra, y los ferviris con azucar, y cane
la. Si quieres dar folos los Bunuelos , defa-
taris una poca de miel con agua calien-
te, y rocialos en el plato; fi quieres po-
nerles anis encima, lo hards Si te que-
dare algo de pafta, haras unas celofias,
que qualquiera pueda mirar por ellas

toma-
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tomaris una aceytera de buen pico, y
aprifa irds corrtendo la mano, haciendo
los cruzados fobre la (arten, y las pue-
des fervir fobre los Bufiuelos.

Arroz con leche de Almendras.

Ara cada libra de Almendras es ne-

ceflaria una libra de azucar, y otra
de Arroz, feis huevos, y un poquito de
cinela; (e compone de eife modo: Qaan-
do un cazo de agua efte hirviendo , echa-
ras las Almendras, luego las facaris fo-
bre el tablero, las mondaras y echaris
en agua fria, con dos onzas de pifiones
a cada libra de Almendras; las moleras,
y affi no faldrd parda la leche: defata-
ras la pafta con agua fria; lavado el Ar.
roz con tibia, ponlo 2 enjugar; y lale-
che en una olla nueva; que fe haya ati-
biado, y tendris otra con fal , para ema-
perdigar ¢l Arroz; el azucar echalo en la
leche, y lo podris eflpumar; la canela,
ponla en un puchero nuevo en infufion,
y echalo en el Arroz; iras anadicndo con
Ia leche poco i poco, hafta qu- el gra-
no blandee; lo fazaras del fuego , defa-

ta.

OO
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taris unas yemas con leche fria, ¢ 3 lo
mas , ubia, y t&n cuydado no fe coagu-
Je: ferviras el Arroz con azucar, y ca-
nela , refervaras leche, por fi fe endure-
ce; el refiduo de la leche colada es de
ninguna {ubftancia , bien que s& hay algu-
nas, no sé fi diga Sehoras, tan pobres,
( que es lo mas piadofo ) que lo aprove-
chan todo, yaffi en el Arroz dan a co-
mer granzas; pues fepan, que no fon-
afnos lo que comiendolas diffimulan 5 fi-
10, 6 prudentes, o intereffados. Supongo,
uc Jas Rehigiofas de gravo entenderan.

bien lo que digo, para faber manejarfe.

Otro mode de Arrot.

Ondras el Arroz limpio en la vafija,
P dande fe ha de hacer, con un pu-
fiado de peregil picado , pimienta, Yy
azafrin, y le echards ajos fritos: luego
Jo pondras & cmuperdigar, y quando e‘{'-
tiviere toftado le echaris el agua, y la-
tonale , huz que fe cueza, fi quicres
anadir un poco de pefcado deshecho,
zale muy bien, como los tomatess 1y fi

o
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lo quieres toftar, echarishuevos batidos,
poniendole fuego encima: fi echares azu-
car, y canela por la parte fuperior, es
bella cofa. .

Almendrada.

Ara hacer la Almendrada has de po-
P ner un cazo de agua 2 cocer; quan-
do hierva echa las Almendras, facalas
luego, y las mondaris ep agua fria, por-
que fi las pones & cocer en agua fria, (e
haran aceyte quando las machaques, y
no lograris affi mas, que fer fimple Bo-
ticario ; machacalas en el mortero; para
cada efcudilla es neceffaria onza y media
de Almendras; y una onza de azucar;
- pero los pobres Religiofos nos contenta-
mos con una onza de Almendras,
media de azucar: picaras bien las Almen-
dras con una porcion de azucar; a cada
docena de efcudillas echaris una docena
de huevos, y para elpefarla tomaras un
poco de pan fin toftar, remojado, y fi-
no almidon, y ponlo 3 cocer; para fer-
virlo, con azucar, y canela por cn-
<ini.

Ave-

:
=
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Avellanada.

Ara ocho efcudillas tomards una li-

bra de Avellanas toftadas, y finolo
ctiuviercn, las limpiaris, que fiempre
tienen alguna calcara, las pondris en
una cazuela , rociandolas con unas go-
tas de agua, las echards unos polvos de
fal , y dandoles unas bueltas, las efcur-

_niras ; las echaras en la fari€n, y quando

eltuvieren toftadas, embuelvelas en un
pano, hafta que fe enfrien; las eftrega-
ras, para que fe les vaya alguna migaja
de piel: ponlas defpues en el mortero,
con un tofton de pan remojado , macha-
calo todo, y defatado en agua, lo pon-
dras en la olla, con el azucar correl{:m-
diente: lo pondris 3 cocer, hafta que
levante el hervor; tendris una efcudiila
de agua, porque tiene el acenfo, o fu-
bida, como la leche, y lo mifmo digo
de la Almendrada; y has de adverur,
que para efta no has de toftar el
pan, como para la Avella
nada.
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Leche affada.
Omaras dos quartillos de Leche,
con una libra de azucar, rebuelta
con una docena de huevos batidos, re-
buelvelo todo, ponle fuego arriba, y
abaxo, y fe affara; tiene el gufto de
quefada.
Col quaxada-

™ Oceris el grumo de la Col con agua,
y fal; delpues de bien efcurrido; y
picado tomarias un poco de quefo ralla-
do, yerva buena, y peregil; picado to-
do bien, con una poca de cebolla frita:
echaras azucar, que f[obrefalga, unos
huevos, y todo junto lo rebolveris: lo
pondras en vafija ancha, luego bate unos
huevos , echalos por encima, pon la va-
fija entre dos fuegos: y ferviras la Col

' €on azucar y canela.

Pencas de Acelgas en pafielillos.

DE lo mejor de las pencas pon a co-

cer cn agua, y fal; cocido, pica-

Jo muy bien, exprimelo en un lienzo
claro,
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claro, ponlo en vafija, echale un po-
co de pan rallado, azucar, y canela cor~
refpondiente;  la pafta, del mifmo mo-
do huevos! Armalo todo, y hards unas
tortitas, como fi fueran huevos; bafa-
las con otros huevos batidos, vé mojan-
do las tortas, y fritas en aceyte, que
cftard como para pefcado, falen muy ef-
ponjofas, y fi las firves con azucar, y
canela por encima, muchos no fabrin
lo que comen.

Efcudilla de Calabaza.

Ondards la Calabaza bien curada,
M de modo que los pedazos no Tean
mayores que nuezes, cuecela con agua,

fal ; cocida; defatala con el cucharon,
echale cebolla frita, pimienta, azifrdn ,
y quefo rallade: tendras arroz limpio 2
proporcion ; lo echaras en la olla, y lue

go lo pondris 2 {udar fuera del fuego.

Calabaza affada.
PAra hacer la calabaza bien, cogela
pequefa, la daras dos, & tres cos-
tes al través: ponla en una cazuela con:
1 acey=
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aceyte crudo , peregil , pimienta, fal, y
un poco de agrio, que quando hay Ca-
Iabuzas tambien fe halla; fino le halla-
res, de uba cruda; pon un poquito de
vinagre s fuego en la parte fuperior, &
ioferior de la cazuela, y fe affaran, por-
que la humedad de la Calabaza la con-
fume el fuego; pero nota, que por mas
ajillas no tendra mas fubftancia..

Ca!aba(a de otro modo.

LAs Cahbazas , que no fean duras,
cortarus & lonchas delgadas: cubre
la primera fuperficie de una vafija con
ellas; y les ccharas pimienta, fal, y to-
mates picadas , quitandoles el pellejo :
pata efto fe ponen fobre las brafas, def-
pues, con otras tantas cortadas , que de
nuevo echarasen la vafija, haz la mi(ma
diiisen:ia, ponles accyte crudo, fuego
arriba, v abaxo, y fi quieres, un puna-
do de pan rallado, un poco de yerva
buena, con cebolla cortada menuda, y
fino tuvieres tomates 5 echaras unos gra-
nos de agraz, y la ferviras affi, fin ga-
opearla : .efta es colacion de pafleantes,
1 no

%
:
:
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no la frequentes mucho, que, aunque
buena, les fervira de enfado.

Calabaza reogada.
COrtarésIa Calabaza en pedacitos cre-

cidos , los pondras enunaolla, con
una fartenada de cebolla frita, ajos ma-
jados , pimienta, fal, y tomates: le di.
ris bueltas, halta que fe vaya reogando,
y fi echaresun pufiado de peregil , y yer-
va buena, fale bieny, y 3 muchos les
gufta cocida con agua, y fal, defpues
ponle un poco de aceyte crudo, y pi-
mienta , porque hay gufto de los de pri-
mera clafle, que vicnen 2 parar en fim«
ples ; mas contra gufto no hay difputa,
aunque fe lleve el credito de prefado.

Calabaza en otra Sforma.

T Omaris de las Calabazas no muy
crecidas ; cortalas en lonchas gruef-
fas, como el dedo cortante, cuecelas
con agua, y fal: quando hayan dadoun
hervor, facalas, ponlas 3 efcurriren una
tabla, las enhasinarasy y frias enla fars
I léﬂ)
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ten, las irds echando en una vafija poco
3 poco, con vino blance, y canela, y
daran un par de hervores: affi es la Ca-
labaza menos mala, que la que dan los
Obilpos a fus Subditos, pero mas gul-

UL

Cebolla reogada.

lepias las cebollas , cortaras en qua-
, tro cachos, las emperdigaras en la

fartén con fal : quando eftuvieren medio.

fritas 5 las echaras en la olla, donde fe
acabarin de reogar, con un poco de pi-
mienta s y antes de fervir efta Cebolla le
echaras un punado de pan rallado, y la
rebolverds bien; y fi fuere mucha la
cantidad de Cebolla, echaras pan rallado
a proporcion ; es'el mejor modo de com:
poneria para colacion; y fi aun de cfte
modo no puedes hacer morder cebolla,
no s€ como facilitar la muerdan.

Cebollas rellenas.

Uitaras el cerazon de las Cebollas,
dexando los cafcos mayores cn-
teros; coceras los corazones con agua,

¥
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y fal, y picados, ponlos en la fartén
con aceyte ¢ manteca de Bacas, echan-
do peregil, yerva buena, cogollos de
lechuga. que coceris, fino fuere tierna,
con agua, y fal; la picaras, y rebuelve-
la con la cebolla de la fartén, echale
unos huevos batidos, rebuelvelo todo,
hafta que efté enjuto: lo facards al ta-
blero, y bolverds & picar bien; echaris
uefo, pan rallado, huevos crudos, y
Eazonar‘as de todas efpecies; y fi quieres
hacerle con dulce , no eches efpecies, ni
quefo : rellenas las Cebollas, fi tienes
caldo de gravanzos, cuecelas, y echalas
falfa de pinones, o avellanas.

Camuefa reogada.

O me juzgues apocado, aunque me
N hallo en tantos ahogos, pues aun
me hallo con animo de quitar el pcllejo,
y corazon 2 la Camuefa, para darte guf-
to, y exemplo: haz tu lo mifmo en efle
ahogo, haz affimifmo pedazos la man-
zana, que no ferd dificil; No teniendo
ya corazon, ponla en un puchero con
azucar, y canela, un poquito iﬁi vino

m-



134 Nueve Arte

blanco , pruebalo antes, no efte agrio:
no hablo con Monjas, que por ventura
no les agrada; ponlas 3 reogar & fuego

manfo.

Camuefas affadas.

S la Camuela darasuna cortadura jun-
to al cabo ; que llegue hafta lami-
tod, luego otra por el fuelo al rebés:
echo efto, con la punta del ‘cuchillo da-
ras aunque no feas Saftre , una puata-
da por medios un quarto fin otro, y
quedard la Camuefa en dos mitades, y
quatro quartos, las quitaras el corazon
con la punta del cuchillo: en aquel hue-
co las echards azucar, y canela, y que-
dan como fino las huvieras partido; affa-
las: fi las quieres rellenas, {on mejores,
aunque dificultofas de partir: un fugeto
eftuve tres afos en mi compaiiia, y
no pudo aprender, tenia efcu-
faen st mifmo.

CA-
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CAPITULO IV

DE TODO GENERO DE

Yervas,
Acelgas.

E efta Yerva fe ia efcrivicr mue
cho, propondré folo el modo mas
comun, y facil: De las pencas creci-
das ternas quitaris la telilla , como quan-
do fe limpian para cortadas ; las cortaras
delpues & pedacitos, y lds cocerds con
agua, y fal: cocidas que fean, efcurre-
las en una tabla; haris una mafla con
huevos, y harina, como para Abade-
30 ; untaras las pencas en mafla, las frei-
ris en la {artén, y firvelas con azucar,
y canela; {on muy buenas, aunque ca-
ras para los pobres: para eftos, pues,
defpues de cocidas con agua, y fal, fe
les echan unos ajos fritos , un puiado de
harina quemada en el milmo aceyte : affé

fon mas ligeras, y oo malas,

' Abas
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Abas verdes.

DEfpucs de cocidas con fal, las corta-
ris, y echalas aceyte con ajos fri-
tos; macharas una falfa de avellanas tof-
tadas ; toftaras affimifmo un poco de pan,
y ponlo & remojo en agua, y vinagre,
lo exprimirds bien, y lo macharis con
pimienta , huevos correfpondientes 2
la falfa, la defatards con agua fazonada,
I las echards en las Abas, que dén un

ervor de modo que no fe focarren: ad-
vierte, que todo genero de ye:vas es
bueno efcaldarlas, para que fe vaya algo
de verde.

Afucboﬁ:.

POndris la olla con agua al fuego,
tendrds Jas Alcachofas mondadas,
o quitadas las hojas exteriores ; quando
hierva ol agua, efcaldalas, y cuecelas;
cocidas , ponlas en una cazuela con cal-
do fazonsalo con fal; y un polvo de pi-
mienta; pondras cebolla & freir; fritay
qQuitala, y en el aceyte echaris un Iuﬁa-
o

E—
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do de harina, hafta que fe queme; lo
echaras {obre las Alcachofas, y fe hart
una falfilla, dandoles dos & tres bueltas:
efte es mejor modo para dia de ayuno;
y fi fuere dia de carne, en lugar de
aceyte echards tocino entre magro, y
gordo, que aun feran mejores, aunque
yo lo diga.

Efpinacas.

DE(pues de lavadas ponlas en la ofia
con fal, y un poco de aceyte, y
que fe vayan reogando; y quando eftu-
vieren cocidas, fin mas agua que la que
cllas arrojan, efcurrelas, y las compon-
dris dc efte modo: Pondras aceyte con
ajos fritos, luego tendras paffas, quita-
dos los cabos, y las echaris en el acey.
te, hafta que eftén bien inchadas; lo
cchards todo fobre las Efpinas, con un
punado de pinones remojados y un pol-
vo de pimienta, y rebuelvelas bien , def-
pues picalas en la mifma vafija con la
mifma paleta, por mas limpicza; y @
las quieres cocer , tambien puedes, com-

poniendolas , como queda dicho; pero

no {on tan buenas.

Ef
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E(parragos.
LOS Efparragos los irds haciendo pe-

dacitos, los mas tiernos los pon-
dras & remojo : luego tendrisagua a co-
cer, y los efcaldaras, poniendolosi co-
cer con agua, y fal: (azonalos, quan-
do eftuvieren cocidos, echando un po-
co de aceyte crudo, clavillo, canela, y
un poquito de azafran, y fi quicres va-
ciarlos en una tortera, echaras unos hue-
vos abiertos , que cocidos con los Blpar-
5agos, fon muy buenos.

Judias verdes.

lepias que fcan las Judias, las pon-
dras & cocer con agua, y fal, y
quando eftuvieren cocidas las fazonaras;
tendras cebolla cortada, y frita, la echa-
ras fobre las Judias , conun poco de fal,
y un polvo de pimienta, y dales dos,
@ tres bueltas, para que perci-
ba del recado.

Gri-

=
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Guifantes werdes.

T()rnaras los Guifantes, que (ean tier-
nos , limpialos, quitandoles la go-
lilla, que tienen junto al cabo; los ef-
caldaras , cuecelos con agua, y fal; los
tendras defpues retirados, hafta que fez
hora de fervirlos, en que los vaciaras,
echandolos en los platos , los {erviris
con aceyte crudo, y pimienta por en-
cima; cfte me parece el mejor modo, y
fe da fin diferencia a pobres, y ricos.

Setas de monte.

As Setas regularmente {e lavan bien,

porque no fepan 2 ticrra: fi eftu-
vieren fecas, las pondras i remojo por
Ja noche , las exprimiras bien, y pon-
dris a cocer con agua, y fal; quardo
eften cocidas efcurrelas , y ponlas  freir
en aceyte; eltando medio fritas, echa-
ras cebolla cortada, y que fe acaben de
freir con ella; ponlas defpues en una ca-
zuela, haz una falfa de avellanas, echa
ws puilado de peregil, yetva buena, y

un
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un polve de pimienta, y que d& todo
un hervor: fon muy buenas, fino te

agradaren con fal(a, las comeris con fo-
la cebolla. :

Criadillas de tierra

FSta es una yerva muy rega]ada,cria-l
~ fc como las patatas, debajo de la.

tierra las mondaras, y las podras echar
en remojo en pedazos: efcaldalas, pon-
las 3 cocer, y cocidas que fean, pon
aparte el caldo con que fe cocieron; va-
cialas en una cazucla , echalas aceyte
con ajos fritos ; componiendo una falfi-
lla de caldo que apartafte, con todas ef-
pecics, dexa que dé un hervor, y fi te
queda algo del mifmo caldo, lo compon-
dras como de carne , y fera tan bueno,
que dudards fi es de carre, S pelcado.
Las patatas {e componen del mifmo
modo; y fi comes muchas te advierte,
eftaris de tan buen ayre, y tan favo-
rable, que con el ayre que foples pue-
dvs componer embarcacion para ir al
Papa, fino es que fea tan fuerte, que
Por romper las velas fea neceffurio fu
rcpa-
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reparo, que mo fe hace 1 cofta de pa-
tacas.

Berengenas affadas.

DEfpu:s de mondar las Berengenas,
las coceras con agua, fal; echas
pedazos quando eftén cocidas, las pog-
dris en vafija, que nofea honda: fifue-
re dia de carne; las echaris una fartema-
da de tocino entre magro, y gordo , con
fuego armba, y abuxo; las daris buel
tas, y quando eftén afladas las infundie
ras agrio delima, y un polvo de pimien-
ta; mas para dia de pefcado las pondris

aceyte con ajos fritos 5 machacards unos

granos de pimienta, y ajos, peregil, y
{al , y 4 cada buleta las iras rociandocon
un manojo de plumas : tambien affi fon
gultofas.

Nabos.

LOs mejores que en Aragon fe cono-
cen fon los de Maynar, Lugar de
la Comunidad de Daroca; fon buenos

para comer, y malos pam pelar, come
cabos



142 Nuevo Arte

cabos de cuchara: los limpiaras bicn, y
lavaras una, o dos veces, ponlos & re-
mojo, porque no les quede tierra; los
elcaldaris, y cocerds con agua, y fal,
y deipues de cocidos los efcurriras, y
compondris de efte modo: Cortards ce-
bolla menuda, la freirds con aceyte bue-
no ; ya frita, quita del aceyte la cebo-
lla, y quema en el un poquito de hari-
nas y la echaras fobre los Nabos, con
un polvo de pimienta; los pondris i fue-
g0 manfo, les daras alguna buelta, y fe
reogarin grandemente ; la cebolla que
quitalte te fervira para huevos, & para
componer judias, O garvanzos, echan-
do mas aceyte; fiempre has de difcurrir
el empleo de lo que te fobre; porque
muchas veces lo quefobra, viene bien
para otracofa, y los pobres (2 exemplo
de Chritto, que defpues de haver focor-
rido 2 cinco mil hombres, mando que fe
secogielle lo que havia {obrado) deben
aprovecharlo todo.

Berrajas rebozadas.
ESta es una verdura poco fabrofa a
Cuerpos rellenos de manjares de
mas

0000000000000
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mas f{ubftancia 5 aunque 2 muchos les
guﬁ'an difpueftas en Ia forma, que aqui
dire; Tomaras los tallos de las Borrajas
tiernas, los cortaras 3 pedacitos de 3
quatro dedos , lavalos bien , cueceloscon
agua, y fal, y quando eften cocidos los
clcurriras en una tabla limpia: luego haz
una maffa clara, como por Abadejo fri-
to con huevos, y un poco de harinay
Jos irds untando, y friendo enla fartén,
las (erviras con azucar, y canela: esaffi
buen plato; y fi fe comieran como fos
Religiotos pobres, con agua, y fal, y
un rayode aceyte , ya les pareceria los
apetitolos aguado fu gufto, y que les ha
via caido algun rayo.

Caldo de Borrajas.

TOmaris aceyte bueno, freirds cebos
lla menuda, y quando efté frita
quitala con una efpumadera, y echa of
aceyte en el caldo, con que cocifte las
Borrajas, machaca una f{alfa de avellanas
zoftadas, y echaras tambien un tofton
de pan remojado, bien exprimido 5 con
todus elpecies , como fon , pimienta, aza-
fran,
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fran clavillo canela, y un grano de ajo;
defatalo todo con el mifmo caldo, que
cueza un poco; fazonalo, por fi le fulaa
fal , facalo del fuego; defatards huevos
correfpondientes , con un poco de vina-
gre, y los echards , quando efte tibio,
porque no fe coagulen los huevos y lo
pondras 4 fudar, efte es un caldo fuave,
y bueno, y tanto, que algunos dudarin
fi es de carne; pero mas vale el collar,
que cl perro, y no llevara perro quien
tome efte caldo de Borrajas.

Cardos de Huerta.

lepia bien losCardos , quitandoles los
hilos, y telillas cortalos, y echa-
los en agua frita, porque no fec enne-
grezcan ; efcaldalos con agua cocida, y
cuecelos con agua, y fal: cocidos, los
efcurriras con una ollita de agua al fue-
g0, y la fazonards de fal machaca una
falfa de piiiones , o avellanas, con pimien-
ta, y unos granosde ajo, un remojon de
pan ; la defataris con la agua fazonada,
la echaris en ¢l Cardo con accyte cru-
do, quc dé un par de hervores; fino t-
Vie-

.
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vieres , fal(a s echards aceyte y ajos fritos

Setas de Carde.

EStas fon las mejores : defpues de bien
lavadas, y cocidas con agua, y fal,
las exprimiras, y freirds con cebollas;
haris una mafla, como otras veces tehe

‘dicho, una falla de avellanas, y huevos,

con un grano de ajo, y todas elpecies,
la mafla que quede efpefa: hards unas em,
panadillas 5 echando la falfa deatro, lue-
go las treirds en la fartén; fon muy bue-
nas para ahadir un plato, y 2 algunosles
gultan mas, que Perdices; pero eftas
elegiria yo por aquellas, y no penfaris
errar en la eleccion.

Criadillas de tierra de otro modo.

E ha parecido enfefiarte otro mo-

do de guifar las Criadillas, en-

tre los muchos que hay : Toma las mayo-
res , cuecelas con agua , y {al , bien monda-
das , reogalas con buen aceyte, y cebolla
frita, les pondras caldo de garvanzos, fa-
zonalas con todas efpecies, un poco de

K awx
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azafran, y verdura bien picada, lo pon.
dras dentro, y que cuezan un poco; fa-
zonalas de fal; y quaxalas con unas ye-

mas de huevos, y zumo de limon, o

vip
Berengenas rellenas.

g Oceraslas , partidas por medio, con
- agua y fal 3 cocidas, las eflcurrirds,
quitandolas el corazon, de modo, que
queden huecas como media nuez; pica-
ras unas pocas de las que cosifte, frei-
ris un poco de cebolla con buen aceyte,
luego echaras las Berengenas machacadas,
y un poco de yerva buena , y huevos
crudos ; las pondras al fuego, hafta que
fe fequen ; rebolviendolo hafta que efte
efto bien feco: echalo en una cazuels,
con los huevos corrsfpondientes, y un
Foco de pan rallado, un poco de quefo;
azonalo con todas efpecies, y canela,
y unos polvos de azucar, lienaris con
e&g lus medias Berengenas, tendris un
bm‘d'o \de huevos, y harina, claro, las
mojaris en €l, y las freiras en la far-
tén; las ferviras con azucar, y

canela. :
Achi-
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Achicervias 5 y Efcarola.

Impia, y lava bien las Achicorias,
L efcaldalas , y cuecclas con agua, y
fal : cocidas, eflcurrelas; y guarda elagua
para los hypocondricos , las compondris
con aceyte, Yy ajos fritos. La efcarola,
defpues de bien lavada , .la coceras co-
mo las Achicorias, las compondras con
aceyte crudo, y fervirds con unos pol-
vos de azucar por encima.

Z anahorias.

ES comida fimple 5 y beftial ; fi te gul-
tan las Zanahorias, las pondras 2
cocer con agua, y fal; y las hards raxas;
con cebolla frita las pondras en uma ca-
auela, y fazonandolas de todas efpecies,
y fal, las echaras agua caliente hafta cu-
brirfc ; Jas pondras dulce de azucar, O
micl , y vinagre, que eftén bien dulces,
y agrias; luego freiras un poco de harn-
na, que efte bien quemada , la defataras
con el mifmo caldo de las Zanahoriass ¥
fe wabard en un hervor, con que de als
K2 meR-
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mento brutal paffard 4 racional fuftento,
fiempre ingrato, y de poca fubftancia,

VARIAS ESCUDILLAS.
Potage de Judias [ecas.

As Judias ya limpfas lavaris, y pon-

dris & cocer, teniendo cuydado que
cuezam pronto; quitates efte agua, pon-
las otra de nuevo, y quando eftuvieren
cocidas las compondris, echandoles ce-
bolla frita, unos granus de ajos macha-
dos, con pimienta, azafran, yerva bue-
na, y fi quieres efperarias echa un pu-
fiado de pan rallado, y un pocode que
fo: tambien fon buenas com un poco de
arroz. -
Osro modo de guifar Judias.

Efpues de cocidas las quitards et

L/ agua, y hs echards aceyte crudo,
Elmema > tn pufiado de peregil , y yerva
ena, y ponlas 3 fuego manfo, dalas
dos bueltus, y fuzonalas de fab; y fino
quieres hacerlas de efte modo, en la mif-
ma olla, antes de quitar el caldo, fazo-

nalas
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nalas de fal , y azafran, y las podrds fer-
vir con aceyte, y pimienta, fin caldo,
y al que le gufte echaris un poco de vi-
nagre en fu efcudilla.

Abas fecas.

As Abas limpias, y quitadas los gu-
L fanos 4 fe elcaldan antes de echarlas

en la olla: las cocerds, y quitaris la ef-
puma, porque fiempre quedan gufani-
llos, y quando fe hayan cocido macha-
cards unos ajos , i hiciere frio: fi los que
han de comerlas no guftan ajos ni cfpe-
cies, te acomodaras 2 {u gufto, porque
bien fe pueden componer fin ellos : ma-
chacaras pues los ajes, pumienta, aza-
frin, y unos boretes de yerva buena, y
lo defatards todo con un poco de ﬁ:

caliente : 3 quatro puiados de Abasec
ris uno de arroz limpio; fazonalas de fal,
y ponlas el arroz correfpodiente 5 re-
buclvelas; y ponlas & fudar fuera del

fuego, y de quando en quando

las rebolverds con el
cucharon.

Gar«
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Gman{o: comunes.

I tuvieres cocimiento de acelgas , O ef-
pinacas, con &l remojaras los Gar-
vanzos, O fino con el cocimiento de A-
badejo; defpues de remojados, lavados,
y efcaldades, cuecelos con un peco de
aceyte crudo: defpues de cocidos los pon-
drascebolla frita, con todas efpecies , ma-
:?:ﬂas con unos os de 2jos , fazo-
e fal, y puedes efperarios , ponien-
do la fexta parte de ang:z: fi Fumnmc-
fa de cumplimiento , echaris una falfa de
avellanas, y huevos; mas para los po-
bres baftara machacar un cucharon de
garvanzos con yemas, y las claras po-
dras aprovechar en huevos en tomillas
<on unhuevo; y dos claras haras una tor-
tilla fin fraude; porque puedes dar con
gente tan bizarra; que te pidan cuenta
de un huevo, y hablo por experiencia.
S$i quieres componer los Garvanzos con
las cabezas duras del Abadejo, cocien-
dolas con los mifmos Garvanzos, Y unas
cabezas de ajos, fon de buen gulto; pe-
To en efto acomodate a las cabezas: fi la
tie-

e
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tienes buens , bien la havris menefter;
y fino ya te avifardn de quando en quan-
do, y la experiencia elpero te f{aque pe-
rito, fin que te cojan entre puertas; fi
vienen huefpedes fin efperarlos ; machaca-
ris yervas, y con ellas crecerds la efcu-
dilla; cuydado con la conciencia.

Guifantes [ecos:

Os mejores Guifantes fon los que vie-
nen de Francia, limpialos, y pon.
los en remojo, como los Garvanzos,
con agua tibia, y fal: ponlos en laolla,
donde fe han de cocer con agua, y quan-
do yerva los efcaldaras, luego los pon-
dras a cocer, y que fea prompto, para
todo genero de yervas, 6 legumbres: fi
conoces que fon de mal cocer, echaris
un poco de aceyte crudo: fe componen
del mifmo modo que los Garvanzos, con
aceyte, cebolla frita, y unos granos de
ajo en tiempo de Invierno; ec ris‘ de
todas efpecies: fi con efto no eftuvie-
ren baftante efpefos, afade un
poco de arroz.

Al
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Almendras vevdes.

TOmar'as las Almendras antes que fo
quaxen los hueflos, las eftragards
con un palo, para quitarles el vello, y
quedarin bellas , para cocerlas con agus,
y fal; cocidas, elcurrelas, freirds cebo-
lla cortada menuda, y defpues de frita
rco‘?:ris con ella las Almendras; echalas
caldo hafta banarlas; {azonalas con todas
elpecies, y canela, un poco de azucar,
que dén dos, 6 tres hervores, y echa-

las un poquito de verdura machacada:

firvelas afli, fin quaxarlas con huevos.

Efesdills de Angel para Quarefma, y 4
les Eclefiaflicos [ervird para
Semana Santa.

Ara efta efcudilla es menefter 2 cada
libra de Arroz , una libra de azucar,
y otra de almendras : el Arroz lo has de
lavar con agua ubia, luego lo pondras 3
eu'u.:gar en unos manteles, y quando el-
tuviere enjuto lo molerds, y palfaris por
cedazo de cerner harina; y {1 la mueles
el

|
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el dia antes; la dexard tendida, porque
no fe buelva agria: facaras la leche de
efte modo : Pondrds un jarro de agua 3
herviry; y quando hicrva echaris las al-
mendras , que dén dos hervores , luego
las mondaris , y las echards en agua fria;
machacalas, y facalas la leche, la cola-
ras con una fervilleta limpia , lairds echan.
do cn una olla, y la pondris 2 entibiar
con cl azucar; luego defatards Ia harina
con poca leche, porque fe deshagan los
gurujones; y quando cftuviere defatada,
la pondris en la olla, que fe ha de ha-
zer la Efcudilla, 3 fuego lento, la irds
rebolviendo con el cucﬁaron, y quando
fe ponga dura fe ha de rebolver mas a-
pricila; la probards quando efte efpela,
y no (cpa & harina, {enal que eftd coci-
da; tendris una onza de canela en in-

fulion , la echaras - quande eltuviere co-
cida la efcudilla; para veynte efcudillas

has de menefter feis onzas de azucar, y
un quarto de canela echo polvos,
con los quales fervirds la
Efcudilla.
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Tofladas de pan con manteca.
COmras unas rebanadasde buen pan,

tueftalas en parrillas , calienta la
manteca, moja ¢l pan en agua, efcurra-
lo, frie las rebanatr:s s ¥y quando las {a-
ques de la fartén, las rociaras con pol-
vos de azucar, y canela: las ferviras, fi
puedes , de la fartén al plato; y advier-
tan los efcrupulofos, que aunque pare-
cen cofas chavacanes , muchos las igno-
ran: con efta noticia no es neceffario
preguntar, y muchas vezes no hay 2
quien,

Para confervar tomates.

Uando eftén medio crudos, echa-
los en aceyte fric, y los manten-
dras™todo el afio, como fi fe cogieran
entonces de la mata; pero los has de

Coger antes de falir ¢l Sol, y el aceyte .

ficve para qualquier cofa.

Adobo de Aceytunas.
COgeras las Aceytunas de el Arbol,
quando veas alguna morada, que
es indicio tienen el grueffo, que pueden
tener,
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tener, daras quatro, ¢ cinco cuchilladas
3 cada una, ponlas en agua dulce, mu=
dandola de dos & dos dias, hafta que to-
das {e undan en el agua: difpondras un
adobo de agua,y fal, y quando hayan to-
mado del agua, y fal, toma una vahja
de medio cantaro, llenala de Aceytunas
ponicndo ruedas de limon, hojas de lau-
rél, y olivo, & hinojo; llenala de fa
mifma agua de las Aceytunas, y ponle
un poco de canela, y clavillo, 'y la mi-
tad de pimienta, un pocode azafran , to-
do deshecho con el mifmo adobo. No-
ta, que el adobo de las efpecies no du-
ra mucho tiempo, porque fe pone agrio
con los limones, por effc han de com-
poner pocas de una vez, y acabadas a-
quellas, comﬁondr&s otras del modo di-
cho, para efto puedes tenerlas todo el
afioen agua, y fal, iras facando , y com-

niendo: Advierte , que las Aceytunas,
defpues del dia, que las pones en agua,
lun? de eftar cubic:'lr.as , po%c:le de lo g::;-
trario (e pierden.

Otras Aceytunas mas faciles compon-
drds affi: Recien cogidas, efcogeras las

mas grueflas para enteras, come no cf-
ten
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ten dafiadas, las pondris, (i puedes, en
vidrio con agua, y fal, en piedra , con
abundancia, que queden bien fabrofas:
dec efte modo, fin tocarlas, fe confer-
varan todo el afio; las menudas, y ta-
cadas partiras; fi {e han de gaftar luego,
coceras el adobo con hinojo, tomilloy
hojas de laurél, cafcos de naranja, ca-
bezas de ajos machacados , que fepan bien
a (al; cfte adobo frio echaris fobre las
Acevtunas; pero no las podras confer-
var ﬁ'no un mes, poco mas, & menos.
St quieres confervarlas mas tiempo , pon-
drds Jas Aceytunas con agua, y fal, un
puiado de hinojo, dos matas de tomi-
Wo, calcos de naranja, y affi fe confer-
vardn dos, y tres mefes. Antes de echar
el adobo 2 las partides , las muduris de
agua nueve dias, para que pierdan laac-
tividad, y fortaleza del verdor.

Ya tienes , amigo Cosinero; una pun.
tal breve noticia de los- Guifados -de
Carne; y pefcado, ojala te agrade la
fubltencia, y el modo, que yo tendrg
en ello fingular gufto; mas aunque juz-
g° impoffible agradar i todos, no es
difizultglo contenerfe alguno; y al que

no

|
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que no guftare, llevefe eftos refrefcos.

ADDICION.

PARA COMPONER AGUAS,

y ofras advertencias.
Agua de Limén.

Ara doce valos neceflitas doce orrzas

de Azucar, y un limon: medio dia
antes de componer el Agua fe le quita
la corteza, 'y fe machaca en el morte-
10, 0 almirez; defpues fe echa en la
rapifiera con el Agua: hafta que fepa
bien 3 limon; la colards por un cedazo,
echaras ¢l agrio de aquel limon, hafta
que conozcas ha tomado de el, defpues
Ja azucar, y pucde {er que dicha azucar
fobre, y fiempre fe ha de echar con re-
ferva; la colards por un paiio bien elpe-
fo en la milma garapifieray para helarla
ferin menefter tres bbrds de nieve; la
difpondras de efle modo: la nieve me-
auda pondris debaxo, bien cargada de

>
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fal; y la demas que fea mas gruefa, co-
mo huevos, encima, cargada de fal,
como la de abaxo; media hora antes de
dar el refrefco la irds moviendo , y ten-
dras cuydado de darle aiguna bueira con

una paleta de carrafca, {e aluela,
pegandofe al fuelo, y paredes, y fe hie-
la mucho; al tiempo de fervirla la faca-

rds fuera de la caxa, tendris una cucha-
ra, que no firva para otra cofa, y fino
bien limpia; y la mifma regla obferve-
5is en las demids Aguas.

Agua de Canela.
PAn el Agua de Canela es menefter

el azucar, como- para el Agua de
Limon , tres quartos de canela, cocicn-
dofe un dia antes; cuecefe i fuego man-
fo con un pucherito nuevo, en donde
quedard por efpacio de media hora, cu-
bierto ¢l puchero, porque no fe exhale;
defpues de cocida, pondras el puchero
en arena, o trigo ; quando hayas de

componer el Agua, echards la nccefla-

rm en la garapincra , con el cocimiento
de la canela, y el azucar, lo defatards
en
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en una cazuela, y fi fuere grueflo, lo
moleras antes; y lo paffaris por la efta-
mefia, O paiio efpefo: levaris el mif-
mo methodo; que en el Agua primera.

Leche de Almendras.

Ara doce vafes uns libra de azucar,

doce onzas de almendras; fe mon-
dan, y {e van echando en aguafria, por-
que o (alga parda la leche; liego mo-
leras la almendra, quando eftuviere
bien molida, la defatards con dichos do-
ce vafos de agua: defatards, y colaras
el azucar, y almendra del mifmo mode
pero efta fe ha de colar hafta que no ie
quede fubftancia, torciendo bien & co-

" lador, y aquel refiduo inutl lo arroja-

ras, y compondris la nieve como que-
da dicho.

Agus de Aurovs.
Ara doce valos de cfta Agua echards

una libra de asucar, eito es,
menclter, que los {eis vafos fean de le-

che de almendras, y los etros feis de
iglll
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agua de canela; los mezclirisy y el azu-
car, pondras en la garapiiiera todo re-
buelto, y I nieve, como 2 las demis

Leche belada.

A Leche mejor es la frefca de Bacas;
para cada vafo fon menefter una
onza de azucar, y tres quartos de cane-
la para doce vafos, cocida antes, y con
el agua que cocieres la canela defataras
el azucar, y lo colaras, lo echaras todo
en la garapiilera con la Leche, de modo
que efte poco mas de media; echaris la
nieve , como 32 las otras Aguas; tendris
un molmillo de un dedo de recio, re-
dondo como una cobertora, y le iras
dando como quien hace chocolate, y
quando conozcas fe pega 3 las paredes,
la fepararas con el cucharon, hafta que
efte toda garepinada , la irds efcudi-
lando, y colmaras bien los va
{os, para tomarla con cu-
chanila,
:’: t.t
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Modo de hazer Requefones.

Ondras la Leche en una olla nueva,

no empleada en otra cofa, defata-
ras un poco de quaxo, a proporcion de
la Leche, la pondris al fuego, y como
fe vaya quaxando to irds facando con
una efpumadera bien limpia, lo echaris
en una ceftilla, para que fe efcurra; y

quando le huvieres de fervir, 6 un po-

<o antes , pondris fobre el Requefo

una efpumadera clara, apretandola un po-
co lo que faliere por los agugeros ferd
como pifiones, los irds echando en los
platos, y ferviris con polvos de azucar,
canela, y 2 alfune; parecerdn gul'anos.
La flor de cardo, y alcachofa feca es
buena para quaxar, machacada en almi-
réz; defatafe con la Leche, y fe cuela
para quitarle Jas motas.

Para remojar Orejones, 0 Cafcabeles.

Emojards el dia antes de fervirle

los Orejones ;, 6 Cafcabeles en

agua ubia, por todo el dia, hafta la no-
L

Cht.’,
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che les quitards bien el agua , los echa-
ras vino blanco hafta banarfe, eftarin
con ¢l toda la noche, y los ferviras con
azucar, y canela; y fi los remojas con
folo vino, ferin mejores.

Para curar certaduras.

' AUnque parece cfto fulirme de mi

Cartilla, y Libros, pero me ha
parecido ponerte , amigo Cocinero, efta
feceta , que bien conoceras que no es
mia, pero lo puede tamar qualquiera,
que la neceflite; y tu, por ventra,
por defgraciay la havris menefter algu-
na vez, que es cofa facil, que andan-
do entre cuchillos, y mancjandolos , te
fuceda el cortarte; fi te cortares, pues,
cn los texados hallaras una yerva , llama-
da uba de Milano, como pifiones, la
machacaras en ¢l mortero, exprimiras el
zumo, lo pondris en una redoma, fe
alolara, y quedard el licor como acey-

tc, aplicaras 2 la herida unos pafios
mojados con dicha agua , y f(a-
n;ris cn poce tiempo.

Para
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Para los que [c quemen, ¢ efcalden.

I te efcaldare el agua hirviendo, caf-
S da en refcoldo, pondris la parte le-
fa en una vafila de vinagre virgen, don-
de la tendras buen rato, affino {elevan-
ta ampolla : otros cogen una cebolla
machacada, y fe eftregan la parte efcal-
dada; pero fi fe levanta ampolla, de la
que fe hace llaga, pondris al fuego un
pucherito de sgua, de mode, quele fal-
ten dos dedos para llenarfe; echaras una
pocade cera blanca en grumo , o de qual-
quiera otray f{i aquella falta, lo coceris
y en dando un hervor lo facaras; ten-
dras un poco deaceyte en una elcudilla,
iras cchando en ella de lo que hay en el
puchero, poco a poco, de mado, que
fola la cera cayga, y poco imperta que
cayga algo de agua, porque defpues fe
traba clla, y al mifmo tiempe que cae,
fe rcbuelve con un palito hafta quaxar-

fe;; con efte unguento untaras las lla-

gas de la quemadura por m:iana,
y tarde, y & pocos dias
curaras.
L2 Pa-




164 Nueve Arte
Para templar Sartenes-

NO hay cofa, que mas defluzca 3 un
Cocinero, que un par de huevos
mal hechos, y confifte muchas veces en
faltar el temple 2 las Sartenes; las tem-
piards affi: dcfpues de bien limpias las
calentaras, las eftragaris con una corte-
za de tocino, affi {e templen brevemen-
te. Otras veces calientalas bien , roctaras
la parte exterior; y {u (uelo con vina-
gre; y fi wvieres priefla, eoha dos cafl-
carones Jde huevos en el fuego, que
aquel humo las fuele templar , pero‘aten-
gome al tocino, que es lo mas fvguro;
haias las torullas de efte modo: Echun-
do un poco de aceyte, pondris la Sar-
tcn en las brafas, igual , batiras los hue-
vos, y quando eltuvicre el aceyte ca-
liente los echaras, dexalos quaxar, y los
1rds rollando con la paleta, los bolveras
fin que fe quemcn, y han de quedat
de modo, que cogiendolus del remate
fe ha de deshucer la torulla, y quedar
como una cuerda; y bailte, que la Car-
tilla no havis de fer como uny foga.

Tie-

de Cocina. 16¢

Tienes ya, amigo Cocinero, lo que
neceflitas para irte induftriando, facado
de experiencias, y aplicacion : no hablo
con+el Cocinero de primera clafle; 2
quien f{upongo mas bien in[?ruido, _que
yo pueda ferlo, fino contigo, Princi-
piante, enmienda lo errado , y corrige
lo gne no te agrade, perdona lo que
falta , diffimula el eftilo, aprende lo que
quieras , calla lo fuperfluo, y mira que
en todo te he defeado dar gufto, y to-
do lo fugeto & correccion : quedate

a2 Dios, que nos conferve en
aml?tad, y gracia.
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