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APROBAC10N DEL LICENCIADO
D. Paf'lllal S¡z"ebt'{) Pru{,ytlTo.

DE orden d, V. S" he leido ~I N~­1'0 Artt de Coei,,¡z) [acado de 14

lJeutliZ de-foZ experiencia uonomi'4: es
roJo muy sólido; y no rolo no conrie·
ne propolicion op'uefia áhlS inf~hbles
verJad~s de nuellra Santa Fe) y bue­
nas cofiumbres) pero digno que fe de 1
la ImprclHa) por lo [UCÚltO del com­
pu~ao de los manjares) y dé que I~ con­
ceJ:¡ V. S. la licencia gue pidl:. Affi lo
licllto en Madrid) y J).Julio.174f.

Don Pafqual Saneht'{:
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.I1PROBACION e.DE FRAl'(C/SCO
Árail) de ú Cocina de [N M ageft"~.

DE orden delllufUiffimo Señor DonJoCeph de Bultaman~e; )" Loyola,
del Conf~;o) y Camara de fu Mageílad
en ti fupremo de Catlilla) he reconocido
el Libro intitulado: N ut)1O Ártt caeCo·
#n4) [4C.%JfIde 14 E{euela de lot t:tperien­
';4tCOIl01I1i'll) efcrito por Juan Altamiras;
y conttelfo , que ha elegido el Autor el mas
proprio modo de eCcnvir a. la moda) pues
ya hemos ll~gaJo a un tiempo. que loto
fe vivepar:l ~om~r; am me ha J~-=LaraJo
eUa verdad los muchos años hace, que

voy tolblldome~ntre las Cocinas Inas
fu~rtes de elb Corte ) fi:mpr~ illqui.:to , y
def\'ela,!o PU;¡¡inventar nUevoS platos, en
que raboreJrr~ d delicado ga \to de mis
Amos; y proteHo, que por ItDS que COIl­

tCJHdrle~ht" procurado, nunca del tojo pu­
de con¡~gl1¡rlo: Aqui hallaran lus Je mi
prufdIiun el mas <:Ilra 110 conjunto. q lI~
plljier~ ofre.:crfe a la comul1 u!ilid~¡d , ya

p;¡ra d~fempt'l1o de [l! oficio, como parJ
faciar los ilpc:!itos de tantos, C0l110 vc­
mo~, que:' procuran b cxpl~Bdidcz d~ fus

fl1e[as,

.\

meras, con la 6metría de abundantes) y
exquifitos manjares) par:llucirnient? de fu
grandeza. De todo quantoefcrive "el Au­
tor) ha hecho de ello la prueba, y,yo
no hallo cora) qne fe oponga a la falú~
de qU~,ntos (con ella) quifieren comerlo;
ni á la menor regaHa de {u Magefiad, pues

toJo f~encamina a contentar el $u(to) fiR
mucho gallo) para lo que es dIgno de la
imprcffion. A(Ji lo Jiento.. MlldriJ ) Y Ju.
lio + de I7 + S.

- Franci[co Árdit.

-------------,----------..,
LICENCIA DEL CONSEJO.

DON Juan de Peñuelas Secre~ario deCa1. mara del Rey nlleHro Senor) y de
Govierno del Copfejo) por lo, tocant e 1.
los Reynos de la Co~ona de Aragon.

Ceni~-:o que por los Señores de el,\iCe
ha concedido ¡i::en::ia a Don Juan de Be,
zares, vecin'u de la Ciudad de B~rcc1o­

ni!, p:Ha lluc, por una vez, pucda r~im­
pl imir, y vender tl Libro intirubJo:
J\' IIr)lO /1rrr de Cocin.l, [acado de la

Efcucla de, la Expericnda ecolJoltzica,
fu Auto:- Juan Ahamira) ) con tal d~

quc



que le réimprihiiffen (~ haga en papei fi.•
110, por el· imprC!ffo, que firve de ori­
ginal., queefta. firmado, y ·rubricado de
mi ~ano, .Y.antes que· fe :v.endafe .rray­
gaal ConCejo, junto con el, y certifi~
caCjon· del Correétor general de .hallarfe
conforme, paré! que fe taffe el precio, ~
que fe ha de vender, guardando en fu,
reimpreffion lo difpuef1:o por leyes, y
prácmaticás de ellos Reynos. Y. para que
corille doy eO:a certificacion en .Madri<!
3,.1$ •. de Abril de 17$8 •.

POn Juan d~ peñuelas.- ------..•,------_.----- .•...•.

FEE DEL cORRECTOR.

CEi"~ifico, que el Libro, Arte d~ Co.•" czna, [u·· Autor Juan Altamlras,
cdrre[pondefielm~nte con el antiguo irn­
pre(so, que firve de original.· Móldrid , Y
Julio 18. de 1758.' .

Dr. M anl/el G91i'{ale'{ Ollero.
Corj"ettQr -General por {u Magellad,

SUMA DE LA TASSA.

DONJuan de Pe.ñuela~ Secretario de, _ .Camara del Rey ntielho Sefl0r ,. y
de Govierno de~ ConCejo, por lo toéan­
te a. Jos Reynos de la Cprona de Aragon.

. Certifico, que havieQ.doC~.vifto por'
los Señores de el) el Libro i.ndt~lado,
N ue."o Arte de ClJcina) (u Autor Juan
Altamiras, que con .licencia ) conce·dida'
á Don Juan de Bezares) vecino de b~
Ciudad de Barcelona; ba fido reimpref­
fo) le talTarona feys maravedis cada plie­
go, el qual parece tiene once, que a.

dicho reCpeao importa fefenta y feys ma­
ravedis de veIlon, á cuyo precio) y no
a mas mandaron fe vendieCe) y que er­
ta certificacioll fe ponga al principio de
cada libro, para que fe Cepa el á que pre­
cio [e ha de vender. Y para que coníte
la firmo en Madrid a. 1 'l.. de Agoíto de
J 7 5 8.

D01J Juan de Ptñuelas.

PRO-



eftomagos tan dcli~ad05, .que la comida
mtnos limpia .es fuficienre caura, DO fo­
10 a inquietarlos, y provocar a bomito,
fino 10 que mas es,· a quitarles la vida,·
y reria cofa l~ftimora, que. el alimento
inftimido pur Dios para confervada, por
defcuydo.dd Cocinero firviera para def­
trnirla: .D1ireel Re1igioCo dé eR:e06cio~
'1ue ConAlIgeles a quienes minillra la
,omida, y fultento,. y que los Sacerdo­
tes) y Miniftros del Señor no deben Cer

menos atendiJos en eH:eparticular, que
lus Prinjpes de la tierra.

Tenga el Co..:incro limpia fu Cocina,
barricll\iola COll frequwcia, y racanJo la
bafura de fu Oficilla, y para efio 110 [ea
rerezo[o , .por que es cofa tocante a [u
Oficio) y cs de admirar de quanto agra­
do [ea para toJos un Pll1cro, y afseajo
~ocill~ro;y efio caufa que aun el mas
tcmenmo gullo no [e desdeíla de comer
fus gui[ados, lo que podia alÍeverar con
el cafode una SelJOra bien autorizada)

que combidada por d Prd¡H~lode cierto
CCJnvento á tomar alauna refcccion) no

quiso confcntir ) hafb "que vil) el alÍ¡:oex­
terie.lr del Co\:inero) de cu)'o cafo foy
{dugo ocular. Note

Note lo fegundo, que' tertga·codas 113

cofas en fu lugar defUnado ~para que quan­do las neceffite, fin trabajo pueda enCOll-l
trarlas. ObCerve cambien guu:dor en ~
moria la efpecie, numero, y tiempo, que
tienen fus manjares en et fuego~ para .c~
cerfe, no (eaquefu olvido, y'la voracidad
del fuego los confuma~ Si á muc:hedumbre
de hombres, como trcfcienros, v.~. h~

viere de qar de comer, fe podra. govemat·en ~efia forma: Por la tarde partira las ~
ciones, poniendolas tn fus nfijas; der­
pues de meJia noche difpondrá. buen fue­
go) irá armando rus ollas con todo lo ne­
celfario) y el a{fado, y fi compuhere pepi­
toria) la tarde antecedente al combitc la
dexara tendida [obre unos manteles, no fe

avinagre: cuyde de quitar la e[puma , y fa­
zonado el guiro, fe ponJra a un lallo del
hogar, coi} un poco de re[eoldo, y con elto
fe acabaran tic cocer, y en el fuego Jelo.
cupaJo pondrás las cazuelas de concjos, o
pollos) y Iu,'go que hayan herviJo) con
roco fllego fe 3cabáran de cocer) tenicn­
..lo cuydaJo de allmcntarlo) fi [uere 00:'<0:

delpllc~ par;.¡la" fopa,ia poco ru\.'go es bar·
t¡UI(~. Si la Cocina no fudfe baltaJl(C Cd-

1) al,

---~---~-----_ .. -



I'D!, elegir en campo raro; pues por no­haverlo hecho am, he conocido fofocar­
le un Cooinéro en feme;ant. funcion-

e Note lo'tercero , "'que no fe fie en ru ha­
bilidad para el defempeño; tomeCetiempo,
porque Dios calHga ~ los defcuydados, y
que n:in"vanal1Jente de sí mifmos; quando
havian de _qutdar mas ayrofos. No prefu­
tha el Cocinero de p~rho en fu erm>lco,
porque las~obras califican, no los vanos
pel1(amieÚros; a mas, que es impoffible
d:lr gu /to a todos, "endo 105 gu (tos tan
dit1:illtos, como, los lndividuos. Muy ne­

cc(\aria es al Cocinero la paciencia, para
tratar a todos. No Cehaga parcial, dando
a 1I110SrnJS 'lue a otros, ni mas bien com­
pueao; Colo I,;on los ancianos, y enfermos
debe obrar con reglas de caridad , y pru­
dencia, a imitacion de San Diego.

Note lo quarto, que reciba el recado
neceCsario COII medida, y pero,-y quc lo
gane con pero, y medida, para vivir con
eíli"macion , buena conciencia, con Coffie­

go, )' paz; y ;:\111..1\ Ce ha~a car~o el Reli-
re' ;:) ....

g¡OIO c:clllero, de las llaves do:: los r~poncs;
porque a algunos Prdodos parece fe puede
gu¡(ar a muchos con poco re¡;ado: no to.-

dos

=

dos los Cocineros fon tan virnl0fo!, que
puedan mantcner con ánco panes la C~
munidad de gente, que mantuvo Jefm­

Chritlo, y 10 que implícitamente quieren,
no fe puede hacer fin milagro, Ó trampa;
lo primero pruebaemucha virtud, lo fegun­
do gran b~l1aqueria; y mas de quatro ea­
ciueros taparaJl la boca al Prelado con ar­

roz, (; pencas de acelga, 41l1ugar de gi­
gote, o con guiCo de carne b:.fia, que
tomar gato por liebre. Sepa, pues el Co­
"inero, que la mentira no pl1C'da efiar mu ..
cho tiempo oculta, y que G fe diffimu­
la por con veniencia agena, defpl1es ten­
(ira C]lIC purgar aun en efia vida j porque
el tra)'dor es pagado, pero <kfpues muy
aborrecido; y affi obferve el cauto Coc¡'
nero en" medio, en que confille la virtud.

1':ote ,en fin, que fe haga cargo de lo
que ha de gui(ar, y para quantos tugetos,
proporcionando las vahj;¡s, y viandas; y
3d \'ier~a, que menos malo es que le falte
UII po;:o dt: caldo, que no el que le Cohre
muchu; el céll¿o /u de Cer a propor~iol1
dt: lo (lut: (e p01\e (.'11la olla: que f;slta ha­
\:en ('1\ eno~ tiempos mi(erab!t:s Cocinero,
~c \:onocidot \'inud, que a fuerza J.: mila-

gros

-



gres multipliquen JosoalimentD~; pue~ Cj
tanta la miferiade algunos fugetQs, que
viénen á creer, que la habilidad de un Co­

cineropuedc difsimular fu efcasez, y qual
orro'San Francifco de Paula, mantener

c:on: un higo una Comunidad de perfonas,
dexandolas fatisfechas) y affi alerra, Go­
dneros; )' pard que con mei105 c:onfufioa

podais dar cuenta de lo que recibis, y gaf.
tais tened una Tabl ••con numeras, yagu,!

geros ,ponief\do en cada uno unacuerJa,
con do<,numeras a los cabos, correfpon­
diente al numero, }' de efle modo poJr~is
dar la cuenta con facilidad; tirando la

cuerda, que correfponde al numero de los

que comieron, de que comieron, que Hucf­
pedes bu\'o, y 10" mifmo reCpecto de I¡¡s
Cenas; con erra ad vcrtcncia, pues, .\ la
nuche con poco trabajo lo pueden apun­
tar; )' daran la<,quentas eg breve por O1L'"

res, o Cem¡¡l\<ls, porque puede Cerlas pi­

dan, ql1naJo menos pienl"c el Co.::im:ro:
cuydado ~on la ul:ima cuenta, que es la
que mas tmp0rta.
AdviertaCe tambicn , quc en el numero,

pefo, y meJiJa , cantidad, y alguna otra
circ\iIlHancia, no queJo tan t1xo enJa con-

feccioll
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r
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feccion de viandas, y rus requiKtos, qu~
no [e quede muchas veces al jui.::io , y pru­
dencia del Cocinero; porquo COlTtO -no .se
la cantidad de cofa¡ que fe quieren guifar;
feria temeridad poner numero, y'ca{1tidad
cierta en elpecie.s, y otros ingredientes.
Procure, pues, el Cocinero, á proporciorl
~e lo quc )'0 [eñalo, poner, o quitar, fegun
el [ufiento que componga; y muchas ve­
ces echo largo paralos Cocineros de Re­
ligiones , }' Comunidades, en que [e Cuele
tÚ ilbun~jantc la canridad de manjares.

He dicho a los manjares los nOl11hres,

que en comul1 et1)' lo, y modo de hablar
tienen en citas tiempos; íi no gut1aren)
II1lldeleJos el Cocinero, y bautizdos'con
orro nombrc, que)'o le doy facultad de
Padrillo, ~ fi me murmurare, me quedarc
m!lS delldor.

Ello Cupl1cfio, y notaJo, no es mi in­
tento eLrivir modos exquiíito.s Je gui{ar,
que para eHc fin ya hay muchos Libros,
que dieron a luz Cocineros dc ~lonarchas,
pero !J cxecucion de {u doarina ~s tan
coHo[¡,¡, C(.010 JiCtada por lengua de pla­
t;¡; en efia [uena mas la lengua de oro de

la ,aridad) ajufiaml0 el tO~lIe ~ rerConas
por

_¡,...,-----r---"~=~~~~--~~---------



por ru Inftituto pobres j y fi Ricas, por
ia calamidad,' y meferia de los tiempos
tan apuradol) que oar otro lenguage ~B

cita materia, feria difronerlos a conjurar
al Cocinero, como a mal nublado, y
condenado a perpetuo íilencio. Es decir
con ingenuidad, y fin p~Cumpcion lo
que alcanzan mis corcos talentos; y affi
pido a los inteligentes miren conbueftos
o,os efia Obrill ••, que firve folo para A­
prendices, y dexen la cenfu1"3 al infini­
to numero de necios) que no fera difi­
cultafa) que como en otras coCas, den
tambi~n aqui fu cucharada; diffimulen
mis ycrros) atendiendo unicamente al

afeao con que me ramoto a [u gufio.

DE LA COMIDA

de carne.'

Omenzaremos por los
guifados, que regular­
mente fe uCan, aeomo-

. dandanos ,!l gaHo 110

fuperHuo, ni del todD

efeafo) gua rdan do un

medio, a q\!(: f~ pll~­
den acomod¡.¡r fin vio-

I(:ncia los bizarro! de buen guHo, )' los
9ut: 110 /0 fean, para que unos, )' (¡IrQ .•
hí\l1en lo (ll1e llc.:cdTIr<1ll, célfltauJoks a
taclos dara la CaniJla.

A E{-



N Ut))O Arte

E;/tofado.

de Coema.

Otro Eltofado.

3

LA carn~ de pierna cortads enpeda­. zos, como medias nUeles, y :la
frcirh con manteca de puerco, y con-el
pringue, quc te queJo freiras cebolla cor­
tada menuda, )' quando frita, echala
con .. la ClIrlle, ponicndole dentro, v: gr.
a una lihra' Je Ci4rne, ocho onzas de vi·

no blanco, quatro ar;¡nos de 'a;os maja-.:"

do~, pcrcr.;il, Pimil.'nta, y fal: cogerJs
una cebolla, que fea ajullada a la boca
de la ollit:t, }' le irls poniendo algunos
c1avijo~, y rajas de candi, y ajufiarIa
bien it la boca de la olla,. de modo "9tH!

no fe falga por parte alguna; la pondras

a cocer ';l fuego man{o,c d:lIIdole algu­
nas bueltas, y quando parecicre dbr
cocida la ea rne , deflapala , r acaball1 de
fa7.0nar fln mas ~al¿u ¡ es muy buen guío

(o; lo fcrvirls fobre unas rJban;¡déls· de

pan; fupongo, que parCi crecida5 COIl1U­
nidade~ flrve poco, pero fi no ton mu­

chos lo podras hacer: el modo (iguien­
te te Jara maii lu~, aunque todo vienel fer I1nu.

Otro
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EMperJigaras las racione, cortada,> eJ:LJiS parrillas ;ccomo fe vapn empN'­
digando, o toflando, las pondras en la
oUa, cortara, tocino menudo a modQ

dedlldos, lo freid.s, y quando fe pon­
ga blanco, echale cebolla menuda) de­
ulc freir bien, luego lo echaras en el
guifado, con todas efpecies, y un pu­
ñado d e pN~gil) majada, Unos granos
de ajos majadas; pondras la olla a fue-'~
go ma/1fo, con un poco de vino b1an­
co, y lino tinto, cubre la olla con un

_pliego Je papel, fobre el que pondras un
puchcrito de agua, y cercala con mfl.fTe­

ta, no fe exhale; quando repareciere
eftar cocida, de!tapala, (azonata) y echa
un poco de agrio.

G¡gOlt grurfFo.

pAra hacer dle gigore, de la piern~cortarás la carne magra, como da­
dos, tocino del mífmo modo, echando

cebolla) y la carne en la [anen) que (t
A ~ fria,
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fria; y defpu~s d~ frita, la cebolla COI'\

el tocino; buelve la carn~ á 1;. Carten

para que f~ pl'rdigue ~ lo qual ~x~cuta­
do, ponla 2 cocer en olla) con fal, y
todas dp~cies,· y -(luando te par\:cie~é
cocida.,· cortaras dos, p trl'S partes "de

huet/os duros, fegun la cantid.1d de la
carne-, echalo~ ~n la olla) COn un pllÍ1a­

do de pere3il picado ,ypiilOnes rcmoja­
dos j El echar(.'s taparas, faten grandamt:lh
t(.·: a efle gigOk fuelen llamar C.ancHa­

no, natur.lrnente, porll11c tuvo alla fu
origen.

Gi1.0re comun.

TOmaras de la .:arne ITngra, la _t(¡­ras bkn en Lis parrilbs, la picarás
COII II Mas cebollas, y 11JlOS gr;¡nos de ¡¡'Jos

)" Un pll i'la¿o de pc:rt'gil, la po¡¡dra s a
fue'lo manfo, t.J11t'f<: v;l\,a rcoJ\<1al\l!¡¡ con

::J L ~ o
pimienta, y fal, la ir;Í\ :iÍ1;¡Jiendo poco
;. poco (011 d"~la Gdil'l1t~ de! pudiera,

qu~ klldr~s fo~re b boca de lii oija; y
C'u;:ndo dluvi<:r<: l:\Jcid ••, lo pOIl,irh de:
I j .cite rHO' o: com;¡r:as 1111\ll:iucto ¿~ plí\o-
ne$ remoJados, los l11a-.:ha.::¡r:i s COII 11no,

hutvos d~ro". y t:dloUQ tQJIJ 1:11 d gigo-
te

Je Cocina. $

te , Cazonandolo todo qe efpecies, .y unas
pocas- taparas remojadas antes, y ello
fiempre que de ellas ufares,en ..gllifados:
lo fervíras con rimy poco caldo; y fi
tUViNes huefpcd, toma una magra de
carne, atrala, pica la c- con Un p~dacito
de tocino gordo) echala en la rart~1l
puefia al_ fuego, rebolviendola arreCu­

radamente, yquando te parezca elHr
bien frita, lazonala ae [al, y todas ef­
j>ecies, y un poquito de- caldo, una
miaja de aguardiente; lo Cervirás, -y
rito lo puedes hacer en media hora) no
hal1ar~s otro modo mas prompto para
Un principio de carnero; en oeaaon d~
huefpedes repentinos es meneller di(cur­
rir, ya que no fe pue4en echar.

Pre be.

PAra. el pebre corta las raciones, y.. emperJigalas en la 011:1, te har.ls
cargo de la carne que echas, para que
corr~[ponda el recado: tumJ ajos lim­
pios en el almires) pon tal_. correfpon­
diente) pimienta) 10 macha.:aras muy

bien, lo de[atarafcon agua, y cchalo en
la



6 NN~ A,~
la ella con unas hojas de laurél: para
minra raciones echaris una libra de ¡eey.
te; fi a¡Jade'}!R huerfo de tocino, fa­
le bien, aunque tiene poco que facar:
pon lo a fuego manfo, que fe va}'a reo·
gando, y quando .efiu .,iere cocida I~

carne, la compondras a{ti, con U!1 pu­" ••do de pcregil, huc\'os duros macha­
cados; lo dc(ataras con el mifmo caldo)

y un. poco de aGrio, fi no ay tomates:que de un pu de hervores) es affi muy
bueno uno) U o[ra· vez, Advierte, que
ha de ef1ar mas CabroCo, efie, que otros
gui[ados.

lAmpreado.

ES[e es un gllif.do) que fe dá la ma­no con muchos; ·10 difpondras a{Jj:

corra la carne a pcdazos) como nuezes)
o raciones: picaras tocino, defpues de
frito echaras cebolla, y la freirás en~~I
mifnto tocino; cmperdi~a en la curen
con ¡al Ja carne) pon ta~nbieJ\ pimienta:
emperJigada) la tendrás en ulla olla á
fuego m~nCo) danJole algunas bucltas¡
e<.:haleUn PQI;O de ¡,¡gua, no Ce Cacarre,

y

lit Coc;"" , 7
y fe cueza: la (azonaras de fal, efpccici
tinas) quc ron clavillo) y canela) ua
pUÍJado de peregil) un poco de azafran:
fi quierfs hacer un4 falCa promp[a) to­
ma~unas yemas,_ las de[atarh cOQ.un.
corta cantidad de vinagre, deCpues coo
caldo tibio, a fin de que 00 fe coagu·
len., Ja~ echaras en el guiCado; pero ti:
advierto, que no- ha de hervir, firve
luego el lamprea<io.

eame re()g4i.4.en glli[ado.

POn las racioneS' en olla con fal, Ypimienta, unos granos de ajos g1a­

;ados: cortaras t.ocino, y cebolla, partes
del tamaÍlO de dados; quando las parte­
ciUas de tocino cllen bla,ncas, aí1adiras

la cebolla, que fe frii todo bien ) lo
echaras en la oUa puef1a al reCcoldo, [e
irá reogando, poco a poco añadira.sagua
del puchero) que efiara. Cobre la boca de
}a=oU••) y quando eíH: cocida, la com­
pondrás en efia forma: fegun la cantidad
del ¡uuado, tomarás dos, o ,tres bazos
de carnero, aífalos bien e~las parrillas,
machaca10s en el mortero con un~s

gra-

...:. -
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granos~de ajo, machaca afiimiCmo unas
toftad<!s de pitn remo'Jidas en agua, y
vinagre, y cxprimic!a~, un plIilado de
peregil, brotC1 de yierva buena, clavi­
no, canela; y dos pares de huevos cru­
dos: deraralo todo con el caldo JeLgui­
(ado \ echillo en Id olla, que de dos her­
vores: es mily buen compuerlo de ta,,­
tosjimplcs-, li de muchos limpies puede
re(ulrar un buen compud1o; pero un
Cocinero de habilidad entre Ítmples fa­
b~ haC:C'T buenos co~pueI1os: cuidado
con el acierto.

Otro modo de menor trab4jo, cocía"
14 CM4.

SAcar~s do'!, o rre~ cll~hJradas de cal­do, echalo en l. farren con un po­
quiro de yina."r~, erpecies Illlii.s, que fon
davillo, y ~ancla, lo pondrás á calw­
tar , ailaJiendo un puñado de harina,
rebuelvét bien; ha(b que (e queme, de
moJo, q lIe;- fe pOI (7.j parda, Juego lo
echalá~ cn l~ 01la, q~le de un hervor: es
gunofo, y fe (;ompone con poco recado.

Otrtl

d~ Codno.

Otro compf4t/lo.

T0ftaris rebanadaS de pan, las pon­drás i remojo con agua, y vina­
gre, limpio! peregil con abundancia,
echalo en el mortero con media docena

de granos de a;os) con todas efpecieS)

todo lo machacaras, y quando efte
machacado, exprime el pan,o machaca10
tambicn ,defatalo con el caldo del gui- .
fado, que de dos hervores) lo Cazona­
rás, y podr~s Cervirlo.

Otro

eI~mpre procura tener un puñado deo piílOnes, o de avellanas, huevos,
por ti te fe de(gracia alguna cena; para
tener recurfo: machacaras I1n puñado
~e avellanas, ten Un tofión de pan a re­
mojo, echaras un puílado de peregiJ,
·unos granos de a;es, todas e(pecie~., y
quando elto fe huvierecmachacado, ex­

prime el pdn, machacalo, ech:lI1do qua­
tra huevos crudos, lo defararas en el

nIdo de loi cena, dara un par de hervo:
rc:s.

--------- ..--.. -------------~._-~--
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res. Si no ruvieres aveUanu, o otms

cofas con que componer el guifado, lo
hans con un tofton de pan, efpecies,
h~os; y un cpllñ~do de peregil : eito
fe une bien con todo el guifado: huto

cargo de cfpecin, y demas recado» pro­
~andolo al guifado, y .Cu canti·
dad, porque no te pu~o ¿ir ~gla t1xa,
'Y fe queda • w prudencia: nota, que el
dnulo, y pimient2= fobref¡len mucho,
~s crpcciescon demafia tambicn Cuelen
defcomponcr el ceguif.do: cambien fa~
bien el guifado coa tocino, y buenas
tfpeci~, procurando que haya poco cal­
dO ., )' fe em¡wrdigue a fuego manCo,

~handole un poco de vino blanco, fino 1u\'icres» (ea tinto con unas hojas
de l~urcl, y film.

CarntrO 'tItTdt.

T e Os ,nombres de los guiCados (on co­L mo tlos tiwlol de comedias, que
en el titulo fe faca poca fubfiancia, 1
aunque fea 'muy expreffivo, pocas veces
dá ba(bnte luz al Ignorante. Áffi, ami,
go Cocinero, aUDque Ceas Cocinero, de

Titu-

l
[

[

(t
~

f

dt Cocina. 1i!
Titulo, Ae haga~ mucho caro de 103 ci~
tulos) que fe¡mcaffi, e aiú, porque no­
[otros [enemo;; Vocabuluio ~ parte, y
es precifo :/comodarnO$ a 10$ terminas

de nucíha profeffwll.: mira lo que de­
baxo del tirulQ te fe propone) y apren­

~e lo 9u.e ignores, que los tirulos, ti no
E'rfS cr¡UCQ, no re daran en roftro. Cor­

t~ds las raciones) lall p~ndrn§ en la on~
(;on fal, Y pimienta:¡¡ cortaras tambien
tocino del tamaño de dadoj ,lo freir2s
bien, echaras cebolla menuda, y frita,
la ech ••rás denrro de 1<1 oUa, que pon­
dras ~ fk'egO manCo, que fe vaya emc­

perdigando, dandoie aigunas bueltas; y
quando te parelca haver pafsado han. y
media que. f~ emperdiga, echale !igua de
la que tcodras en un puchero Cobre la
~lla del guiCado: quando efte o eftuviere
bien cocido, pondr~s percgil en abun­
dancia, yer'fil buena, cogollo dt la le­
~.huga, picado todo, piñones remoja-

dos, y pic~de3, tod~ efpecies, un.poco de agrio de limon , ó m-
Q ra.n;a: es guifado cf~-

ropcnd~.

G1St·
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LA carne de "iema es la mejor raMguifados; corrata en trozos, como
nUues, ponla en la olla con fal, Y ha.
jas de I~rel , toma tocino entre gordo,

y m;¡gro, 10 cortaras al tamaño de da­
dos, lo freiras, echaras en la olla: lue­

go machaca ajos con pimienta, )' losdefataras con una poca de agua, lo echa­
r~s todo en.l el-guifado, pon aceyte co­
mo para prebe, lo pondrh al rcreoldo,
que fe vaya reogando, y quando te pa­
rezca lo ai1adir~s con el caldo fu/1cicnte,

10 fazonarás de fal, )' de todas cfpccies:
procura ficmpre echar peregíl) o toma­
te, )' te podras chupar el dedo, fi no
er~ poliLÍco.

TOmará\ de 10 macrro de I¡¡~píernas,lo em~rdigaras ~n liu parrillas) lo
machacarás con un ~dacito de tocino
gordo) cebollas, y un PUi\3do de pere­
gil) Y c¡uaRdo toJo eíluviere machaca-

do,

ri

t
r
r

r
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do, ponto en la olla a fuego lente, que
fe vaya haciendo: heeho-, compondras
hue\'os mexidos; del modo que te dire
en el Capitulo donde fe trate de las
huevus) fazona el gigote de fal, toda,
efpC'cies, y piiloncs -~n pieza llana) echa­
ras una porcion de gigo[e, luego pon­
dr;u o[ra~ de hUllvos mexidos, y am iras
armando b cofhada , y quando efic
compuerta te pondrás encima un manto
de huevos pi~n batidos, con azucar, y
caneta, [obre tojo d recado; pondm
mas fuego ¡rriba qll~ abaxo, haila que
haga c~ftra) y la podea, parcic como
tortada.

COrtarás lo m!gro de la carne, la pi­carás con un pdazo de to;:ino en.­
tre magro, y gordo) con peregit, un~

granos de ajos, )'3 dixc fe podian omi­
tir Ioc; ajos; pero por [er ~i1a ef¡)~.;i~I11i1S

cumlln ~n~re los . pobr~s, por dfo la
pongo [<HIC;¡s veces) y no te enf:¡Je el
'1ue [;tll!cH los nombre, que par mi País

tl.:tlgo al;;uo.& efcufa; cc:ha el l)icado ea
LA

~IW

¡HiiI
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la (arteo, y,ttwmdo dH: bien emperdi~

gado 100 ponJras en la olla, p<iraque fe
C\lcu: tendr~t cocidos unos trozos de

longaniza, Y ios partirás á ronchas del$
gadas ;, fal0nerá$ el gigote de todas ef·
pecies, )' unos piflones remojados, lo
vaci¡u~s en una tortera ancha, batiendo
huevos correfpondientes ~ la carne; echa­
rás ma!- de la mitad con. la long;aniza,
rebolviendolo todo, y l~ otOi. parte de

huevos por encima; y fi quieres echar
alnear, y caneJa, puede! muy bien, fi·
no 'canela folamcntc; pon la vafija entre

dos fuegos, hafta ,\ue fe quaxe, es muy
bU~1I plato.

DHpues d(! picado el gigore lo CQucer~~, y harás una -hoja de cfb
rn;;{Ta, v la marsa con harina meior, ó
la flor de 1¡¡ harina, un poco de vino

blanco, y aZllcar, con manteca de to­
cino,() tocino picado: harás una ho­
ja lo quc coía la tortera, y pondrás aIJi

el gigore; harás otra para encima, y ti
qUill es pon dentro cogollos de alcacho-[~§

=-

de C@d.'1I;l' !$
fa, cocidas, Ó magras de pierna de per •.
dizcs) polloli, <> pechos de capones, .,
otras viandas: luego pondrás la tortera á

fuego m;¡nfo arriba, y ólbaxo , que feembeba a«fucila humedad, dcfpues de em­
bebida- p{mdj~3 hI otra hoja encima, y
para bJÍ1arlas tallarás azucar blanco 1\ 1
lo machacar~s, y con claras de huevos
bien batidos untarás!a cofirad<!) hafta
que e fl:e blanca, efto es, dar!.: el bañe
de(pues de cocida, porque ~ el baf1éi~

poco tuego bJIta. Podrá Cervir á gente
de fi'poflcioll, v. gr. Obifpo, Pro 'fin .•
cita!) &c. que para pobres es mucho re.
gajo.

Almondiglls de Cí!T1JtrfJ.

]?Icaris con tocino gordo, peregil, y, unos ajos verdes la carne magrat
que- tU "ieres) pondrás á cocer 1011 huef.
(os, que quitafie de la carne, con OtrO

de tocino) y alguna corteza, para que
haya fubfb.ncia, y efpumalo, dexanddG
cocer; Juego compondrás el picado de
efie modo; echarás un poco de pan fa­
lIáJo) y queCo ,ctoda¡ cCpecies) azafran,

huevQS Q"ud~ Gorrc:fpondic:ntt:l!) y lo
~maf-
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amaíTarás rodo bien en una vañj:l; der­

pues de amaíTada la paita) la razonara..
en crudo de: Cal. y efpecies) vaciar~s el
caldo de los hue(fos) en donJe fe han

de cocer las almondigas, y las har~)

fin que bs manos las toquen) como di­
re en el Capitulo [egundo) Articulo quin­
to) tratando de l¡¡s ranas: quando In­
yas hecho las almondigas: cuecc:la!; co­
cidas) tt:ndrás una [alfa de avellanas com­

pueRa) como queda dicho) la echar ~s
que de un hervor) de[atandola con un
p<>co de agrio: y no Coy aficionado ;Í
ellas: pero Je eílc mudo las comeria guf­
tofoo

ccbo/l,u rtlltnas (011 Cllrnt.

Plcará~ la carne magra, como arriba,la pondrás en una valiia con co.I..lS
erpecics, pan rallado, [al, piilOnc~, y

Un poquito de quefo; am¡¡ffarás la paíl¡¡
mu y bien COII "lIC vm crudos, á propor­
cion de la c;¡rn~, \'0 aro á caja libra de:1

carne pO!l¿ra~ ochu huevo ••, la fazofn-
rás antes de hacer el rellcno; d~ los

lH!dro~ 'lue quiti.lllc) y aJgllno de toci-
no

I
l

lit Corin". J '1
no cocrras una agua, y la efpumaras: a.

i;¡s cebullas quitaras los ca(cos de den­
tro con una punttl de cuchillo, las iras
rl!lIenando, y poniendo en valioJ:I, 11on­
de clhol1 e(padol¡s: lllego ech'lrÁ' el cal­
Jo Je los huelros) las pondrá-s a cocer,
y COCiJélS, ech.ras en (¡¡I¡aJe avellanas
(Oíladas, con unos huevos, y UII poco
agrio de limon. Son relleuos de mUl.:ha

fubHallcia, y gllílo.

QUando J~5 lechugas (on crecid:¡s,1011apt:ls para rellwo: gllitales los
C;tbos h:db /0 ¡mimado a las hOJas, la.

V¡¡i:.sbiul, punlLts a cocer ell 1~lIa hir­
vieudo con (al; qllanJo d1clI medio eo­
CiJilS, (¡¡calas /in m.ltratarlas , efcorre­

las w una télbla limpia, compolldras
el piea•.!o cc.,mu para las ccbolléls, y el
caldo de 1m hueolTosde la c"me, CXPI i­
me lilS Jcchugas una cada .vez, porque
no les queJe vcrJor: quando cfi~n e[­
corriJa~, coge/as de abaxo, eJl{¡I1l~han­
do las hojas de un., y orré! parte; pon­
dr¡s en medio mlis bulto que un hll.e\'o;

II del
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del ricaJo ira§ cogiendo Lis. hoÍ4s de
un:! parte a otra de modo, que buelvan
al cabo ¡a, ira, entrctexicndo por las

tlojas, que ti~ncn ma~ fuerza é!rrim"das
0\ lo 'mas gruefro dd tronco; de e{fc MiO­

do 110 es i1It'nefter atarlas, corno algu­
nm hac:c:n, "In arados como la lechuga:

como t~ digo, podras jugar con la lechu­

ga ~11I0 con la petora, ma; no las ti­
re~, fi llu ¡eres galUf la paffJd4; las pon­

dras efpaciofas en vafíja, los cabos aeia
arriba, las cocNás con el caldo preve­

nido, )' cocida~, con faifa J<.: avellanas
echales un embite.

Escogerh ¡i\~ calabazas del tamJí\odo: la mUÍ\cca, les corrarh del ca~

bo, y corona un dedo; luego tomarh
medí:¡ caña" qlAc !lO knga nudos, qll:;

• eftc á modo de las barrena<;) que tienen
}O~ Carrl:'t~ros, () Cuberos, y talQdrarás
las ca!abnas de una á orra parte, qui­
ttmc!olés el corazon , en cu)'o hucco
pondr:í~ d~ la carne picªda con 105- re­
quititos dichos en l~s almoncligas dd

i
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carnero, rellenando las calabaza<; 9 y def­

pll<~S J<1S pondrás en una cazuela, echa­
]es el f.:alJo de los hueíTos, ponlas a ea­
f.:er por efpacio de dos· horas; la p;¡{h,
y ~hu~vus las comprime para que no fe

desha~n: ql!;mdo eflen cocidas echalesla [alta de a\'eHanas tofhdas} con 111\ to( ..

t()/1 de pan remojado, hUf=vos, y erpe:
des, deíatandolo rodo en el mifmo cal.

do;. d:Jrá un par da hervores, movien­

do lit qU:Jndo en quando la valija, no
[e (ocarren: affi lo oodras Cenir.•

Pepinos rti!mos,

TOmarás los pepinos un poco creCi-dos, J~s cortar~s dos, o tres de­

t10S acia e! pezÓn, y dedo y medio a
la corona, les quitaras la coneza, qui­
ta tClmLien el co~aw!1 dd mifmo m~do

que ~ Í3s calabazas, tendrás difpucGo el
re lle no pic;:¡do, como pal'3 105 paH~dos,
relkn;¡ los pepinos, C!1CceJos con ei caí­

do CJue ¡¡~\'O dicho, derpues de cocidoil

echalt'~ Id ¡aJfa: fi quie>ft's poner en el
picado rocino m¡¡gro, longJ.liizJ, O ¡¡Il~
I . I J' ¡ . I 'Cj1!cna, o:cc muy _Díen, como qua qUler

otra carne de aves.



N NWO Arte

"/tirado de CarnfrQ con !;T4nada.

POn I;¡~ cortadas raciones en la olla1.:00 fal, )' pjmi~I\:;¡, picarás tucino
¡ordo, )' <:t"bolla, cchalo en la olla) y
de efi(> modo fe ira reogando la carne
a fuego manfo, y qu¡mdo efiu "iere: al­
go mas ,¡U~ meJio cocida la ~chara~ una
f:tlf" de avellanas) conw qued,¡ dicho)

ponieudo de [u.las ~fpc:cies, y '1lJando
ya fe huviere del todo cocido, cuma

Jos, o tres granadas cocidas, y la~ ':'(­

primir.u fobre el guifado: f~ hace affi
l,na faifa muy guftofa, y bll::n;¡.

Lonjas magras di' carnero, <1 de
(allcnl.

COrtaras lar l.onj,{S de la pierna JdC4rnero) o terner..! al [r¡¡ves, y /lO
al hiJo; de ¡as terl1c:ril) tvn lIIeior~s: !i\S

pondris por Ja [arde ~on Ullit poca de

fal, harta la mañana, y ti tu.ieres) crle
frc:i r dt: tccir.o, ).) hJr,H a/ltes que lal

Je ciirnao, o ternera: frita\) ponl..u el'
una 'LlZU:J,,; le.i cchar¿i ;aucar) vino

l> la n-

át Coc;'u,. tI
Manco, unas hojas d~ laurel, y Una fa­
ja -de canela, la dr-xará5 cocer, y no fe
,o/locera fa fon de carnero, o de toei.
/la.

Tortilla! ;t Gigott de Iltrnero.

PIca la carne, como para gigote, cue·ccb, )' 9uandu co~ida , rac~,l~ fin
nada de caldo en una vafija, dex ••la en­

friar, echa le pan rallado, azucar, y ca­
nela, amatfaM con hue.vos, po¿ri, ha­

cer las tonillas con manteca; y fi no
quieres ha\:erJas con duke, las (azotla­

ras can toJas ~rp~cies; pero fi ltevan
dulce) las rervirh con azuc¡¡r, v carie­

lá por en;:irna, y las has de freir ant~i
en la manteca.

e(Jflill.tJ dt C4rntro.

EN ningun tiempo fon mejores) queqU3ndo ctl:aR l.B ycrvas bien cura­

das, que es en Julio, y a San ~ligud.
Toma las cofiillas de[~arg:td"s, e Itú es,
qtlitandob el efpinazo., y las golpearas
muy bien con lo! bUelra de 1.1 cuchilla

las pondr~s en las p¡¡rril1a~, q'le [~ va yan'
II/Tan-
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3.ff.IIIJO; con tocillo frito, y ¡¡~,io de
limón) las irh umando con unas plllmas;

y lo miluw COII la .:ola del CJIW:I"O; y

¡i á et!a ,1 ¡1:id~s 1I1! po..:o d~ P;lI1 íalLulo)
(erl JiAlJal);.tre¡ los illap~centcs.

Seffin de carnero,-

ée Cocin4.

el caldo de las manos; que
de hervores, y hrvebs lIe

quc en adelante hablare fin

d~ los pics del puerco.

~3

d~n un par
efb: moJo,
rebozo del

EL me',or mojo de componer 105 [e(­-i ros es clh:l?dos COIl agua) y [al)
deípucs de, c(,.'Cidos conalos a r~b;¡¡udas
11111y pl'(jllC Ílas,. velas mOJ;jndo l.:OIl hue­

vos b<ltíJos, y los frc:iras COII manlcl.:a,

o aceyte, HrvicnJúlos eOIl alllcxr) y
¡;aneJa.

Ji.f anos de carnero.

DEf~:¡es Je bicn ¡im.pias en aguJ. hi:­vlellJo) las p;¡nlras, j' lllllt;¡r:lS

Un gllfan'¡!Iu, l{lIe tiene encre las Jos­
U¡¡as: Ja\c()~cla~ con agua, y I~I, co­

cidas I¡¡spondr~ .. en Ul!a cazuela, cun

el CJIJo compondras \\113 faifa d..: piílO­

ne!>, y unos granos de aio, pcregil, to­
mates, qucfo r;¡11••tlo, liD remojon de

pan) )' loJas efpecil,'s j 10 Jefatarás can
el

PR.OSIGUE LA COMIDA

d~ carne.

Caldo helado.

y,Eípue3 de bien cocid;¡ la carne, y
j J razonada de íal) fin erpecil?s) [a­
caras del caldo, que no tenga groffura,
lo ponJras á enfriar, y compondras affi:
á cada cÍcudiJ!a de caldo echarás dos y~­
-mas bien batiJ~s, y deshechas) y ulla
qnza Jeazucar) ¡as deíataras con el cal­
do, que cienes a enfriar CQU el azuear,

lo rebol verás todo. Si es poca la canli­

dad Jc:! caldo, lo pondras en eCcudillas,

y p;¡ra o.Ja c(cudilla es menefter un pu­
'chero de agua hirviendo; DOlltlrás la ef-

~ di-
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clIdilla fohr~ la bo.:a &1 puchero, y I~
harh hervir hafta que Ce quaxe lo de la
('fclIdilla C0l110 natilla: lo fervirás con

polvos de a711Car, y canela, )' fi tu.
vieres muchas efcudillas qu~ componer,

pondras para cada tina fil p\lchero; m"!

fi qui~re.s hacedo en \lna tortera creci­
da. poniendo fucao arriba , y abaxo," .
Lien ptJedf'\ , )' atli Jo pani'as como
tortada: ~s hu~no, }' hay muchos Je­

fcofos Je laba compol1erlo.

Caldo dt otro modo.

EN la 111:1iléHla, defpucs de poner elclIapo t>n ticrrLl) y el efpiritu en
Dios. haras flle~o en tu Olicina, pon
la~ ollas con ;¡gL1~; dcfpues de lasci IICO,

ó las feís te iras a la Igldia a Olr !\liffJ,
o encol11L'ndar oí Dios a ti, y tus coCas:
en bol "íen,!o Jd .fel11plo, corta las ra­

c iones , ech3bs el! un. 1"'Irola, o cazue·
la ; con la aglla quc quites de las ollas,
lavarás biL'1l la carne, y ti ctruviere muy
calil:llte, templal. con fria, porque -fino

fe pone roja la came; la dpu malas, le
ccharás fui) 'i tocino: en el liempo que

fe

'l. $ de Cocina.
fe cueCe, mach¡¡ca lIna faifa de avena.

113S, con todas efpecies, huevos Juras,
)' el1 lugar de pan higados d~ cabrito, ti
tiencs) (azonaras la oll¡¡ de fal) pimien­
ta , y azafran, que tome buen color la
carne; defataras la falf. con el cal,lo, y
echarás ~n la olla, qne fe ha de h<lcer,
aúaJicndo de mas del caldo: al mitin'>

ticmpo apartaras un poco de caldo: y
ponL'r á cocer el de la olla; en danJo dos

hervort?~, apartalo del fuego, ponieo­
dolo a fllJ¡¡r en una celta de paj:¡; y per­
dida la fuerza de fu calor, deCatarás unos

huevos, para cada eCcudilla m~Jio, lo
dcfatarás con el molinillo, y Un poquito

de vinagre: para c¡ue fe· deCaten las liga­
duras, iras mezclanJo con el c••lJo ti­
Lio, re vol viendo, fin celfu, no 1(..coa­

gule: lo milmo h;¡ras quando lo cches
en la 011,1. Si huvicres Je Jár a lIn ent".:r­

1110 un. cfclldilla de caldo con yenHI)

rrocur« quitar lo gmclfu) y hacer el
huevo en agua) daxanJote la clara

para otr;¡ coCa; dt:Catarás la ye­

ma, qlle d~ efie modo aaua-
r<Í mejor el cOi Ido.

SOP$-

•.-.._---------------~-~----,==~="==~----



StJpa.

C.Orfar3s~ b [opas de buen "3M, Unpoco crecid:tS, y Je!grtda~, las toro

tar~§, preven tocino m;¡~ro cocido, y
UII.tS tajddJt;¡<¡ de hígado Úitas, huevos
duros, de eaos Jcxa una porciol1 Je ye­
mas fin picar, pica peregi!, y echaras
UiJa parcial: J~ (opas, iras ltÍ1J.Jit'lIdo Jc:

<:J pl\:adu, v pC'rcgil, unos polvos de

qlldo, de cI<1viilo , y CJI1e!a ; ponJrh de

nuevo Of.t"'aporcion de [opas, con otro
tanto recaJ,>, V de efic O1odo armara"

la~ piezas: rnach~caras un:! Calfa d~ ave­
llanas, y la aef;¡(iH¡) con el C:1IJo de la

olla, ia' rOlldrh a co\.:~r cn Un;! ollild,

~Iéilldu¡e ;Igu nas bue!tas, porgue 110 fe
[oc¡¡rre; quando ~ne cocida , fazol131a

Je ¡i;¡, y' erpecics, mojaras ¡as ropas,
echando la mitJd de ~toda la falr;!, Ij,\§

pondr.h a hervir, y quandofe haya em­
behldo el caldo, retira ¡as fOpéi~, y ~..::ha
la. O[rd porcion de la falCa: las yemas que

fe queJaron pandas por enmeJio, ve­
la3 ponicndo lubre- las topas, y fi quier('s

poner unos cogollos de al::achofas <':0­

cid05 alH<:§, di':t:n bien cntre medio de
las
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las }'tm~s: pondrh fuego encima, hafia
que fe toaen; y /i en la faIfa, al ti~m'
po de deféltarJa, huvieres deshecho unos

huevos crudos, no tendras que echarJos

QtJplles por encima· EI1:a es una Copa
Jl\U y buena, pero aun djre mas.

Sopa comrln.

ESco~erás del mejor pan que cuvie­res, corraras ropas largas, y del­

gad.¡s, las toltarás en las parrillas, Ó CI1

tortera, con fuego arriba, y abaxo, y
porque no fe quemen les daras aJ~una

buelta; tenJra.s cocido higado de car­
nero, lo r:llbras, y quefo, armaras las.

[OpiilS ~n la valija, de porcion en porcion
de fopas les iras echando del higado, y
qllt(O, con efpecies, da villo, canela, y
peregil picado, haaa que re llena la pie­
za; lenJras una faIfa de élvcl¡anas ma­

c\1¡¡cadas, las dcfararas con el caldo de

¡;ulb, ponla a co,;er, y co-;iJa echa­

r.ís la mit~J de la laIfa fobre las ropas,

bs m()JJras, y pO¡ldras .1. hervir, y der.
pucs quC' h~yall herviJo, [acales del fue­

go, t'chaks encima la otra porcion de

[alfa, Ji!5 pondr.ís fuego cn la parr.~ fl!-
penor,
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p~rior, hll fta tofbrCe las fervil'l! ¡¡((i , e'
wuy buena comida para todos.

OtrA [OpA.

COrtdda~, r tolladas las Copas, eomoqueda dicho, hJS de prevenir pe­
chug¡¡s d<= crlpon) de p:rdiz, higado fri­
to, y IIno~ trozos de lallgonizd cociJos
COII la carne, y al mifmo ti~m?o coce­

ras lo" capont.s) )' perdices, y algllnas
lonjas de tocino defal3do, y tierno, no

t~lIdr¡¡' que coc!'rlo, ~()n algul'lo~ paa4
ril1,,~ \ )' hl1evos dllrm: armaras la ropa,
fi qll ieres echarle dulce, podras) qlle á

illgunQ~ I~s gutta con ¡zucar) r c-il1da,
y ;o1:;tlIIUS confites grue(fos, o grag~a;
)' no dexes d~ echar en la olla .e!"p~cies)
clavillo, C4!\el<:t, y az lfran. o~rpues de
armada la fopa, la bañaras de caldo, y
Id pOllliras á hervir) halta que fe em­

bc:b~ el caldo; ('lb [opa no h.t de lIev'c!r

fal[a def¡mes de compuefb, y hervida;
batiras unos huevos, ech¡¡los por enci­
ma , _ de modo, que fe introduzcan en
la [opa, y fobre los huevos ponJras al·

gunos dulces, cor;¡zon~ <14 alcacohofas
co-

w

d, Co&ilJa. 1.9
~ocidas: ñ qtÚer~s poner Un capon ") ~

gallina fobre la [opa, . 1. cocer~s pr!m~e
lo, y derpues de cocida, la pondras en
d alfaJor) que fe toHc, y qUilndo eae
túilada, pondrás ~n ti alfadorun redil­

:la de tocino gordo) cmbuelto en papel

de dlrua) lQ cebarás) y las gotas que
caygan del cocino apli<;arás a la gaJlina:
affimifmo batiras bien unas yema~, y
COn un manojo de plum~s untarás la ga­
lJiJlél al (uego, y quedara como íi efllle

"iera cor3.dJ. Tofta la fopa, qne haga
conra por C?lIcima, y rel1taras la ave los

pechos para ab;¡xo [obre la fopJ. Efia [o­
pa puede falir á la mera de un Grilnd.
4Íc E(p'jña.

~Jlrrteo

DEI bu rete ¿e aYI:no diremos lIgo
para d de c?rne: raJJélras pan, y

qllero, parJ quarcn[iI. e(cI¡diliJs lluJcro
onzas de queCo; cocera.s y"rvas, C011\O

rOR, . acelgas, ledlllgas, y algunos li­

,,:anos, y 10 piC2d~ todo en Un pU¡;::t­
do l~e peregiJ , y aceder~s; todo el pica­
do lo I'ondr~~ cnla otra) doJlJe lcha¿e

hacer la ,[clidilla, Con el qucfo, ech?rás
[Ho

¡;¡



.30 Nut'PO Arte

pimi~nra, 3zafr.¡n, clavillo, y C:1I1CI:1,

qUiAndo eftuviere'la carne cocid:>, la fa­
zonaras de [al, azafran, pimienta. por­

quc tome color; echaras el calJo en la
olla, donde e{lan las yemas, y lo pon­
eras a hervir: luego iras echando pdll,

hillb que fe tenga el clIcharon, rl:bul·
vienJ()lo, dcxalo co~r, y lo fa\.:arJ.s
en una cdh de pa;a, para qlle fe rllJe)

ap.1rtJr;is una C3zuela cun lIn poco Jc
eJldu . dé mudo qnc clle tibio, batir"l~
el\ otra cazuela r<ir;¡ cien dcuJillas cin­

qtll'n~a huevos, y los mezclaras con d
caldo tibio; IIIc..'goids echando el\ la
la olla del burete, rebol vicnd6} de: mo­

du (lile no fe rric..'l\.

E[cudill.: de Angtl.

DIfpon ocho lihras de arroz, v::i:lte<le leche, reís doct'na~ de hucvos,
. otras feis libr;Js de azu;:ar) dos Ollza~ ,1:::

canel a) !;¡ onza ~' medi;} ponJr~s en in­

fufiun con ag.uJ en UII put.:heriw, t;lp:Jdu

con papel Gien doble, la media unza reí­
tante la rcndrh hecha polvos cun mc­
dia iibHt de alllcar: el arroz) d(:(r~tcs

dc-
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de bien limpio, fe lava con agua tibia;
fi es meile!ter, dade dos aguas) y aUn­
qee [ean mas: ponc(e á en;ug:u) mue­
lefe; p3ffa[e por un cedazo de los de
c~ruc:r h.rilla; fi fuere tiempo de q}or)
no te nes con el, tiende la harina fobre

unos mantdes: la leche que no efie agria,
110 te expongas i afrentarr~. Toma una
(erren limpia, ponla al lu~~() con )echÍ!~

-<¡ue hi~rva, y allí conoceras fi -fe tria)
ó c/U agria: echaras la harina en una
cazuela, la de(ataras bien con leche)

tenJras la relbnte leche al fuego, con
el ílllI;:;¡r pondras la olla) que [e ha de
hélcer la ekudi Ila con la pafla aJ fuego;
echéiras la mirad de los huevos con cIa·

ras) y la otra mirad fin ellas, y Con un
cuch<iron los has de rebolver fin edrar,
ailadienJo poco a poco, hafia que [~
ClJ~za, y quel!a erpcfa: ya notar~s quan.
do 110 /abt: á harin;¡. Es de muchotra­

bajo) y dilicul:ola; por. elfo la pOllg~
CUII tod;.:s las cm:unHanc,as, y la [ervi.
ras con aZ\lcar, y caneJ.it por encima.
Ad vierref~, que has· de echar de quarro
partes la ulla de caldo de carne fin erpe­

cie5; 110 Ra de tener mucho de gme~To)
111
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~i le olla rancio) ti Colo carne) y to­
CUlO.

de Cocina.

Piu de puercf) rellenos.

H

Lscudilla de calabaza con lube, caldo de
eaTnf) y mido

LA eCcudilla de ayullo cs de mas cof­te, y mcjor; pero ti qllicre~ gaftar
iRtlalmente, Cacará~ cfia mejor. Monda

l~s cahtbaza\ duras, cue.;elas con agua,
)' [al, y cocida~, las paffards por un
lienzo claro, de modo que fe (1uedcn
toda~ la!> vcnas: la~ ponJras cn lIUQ al­

mohad¡j a e(correr p.ra la noche, )'.a.
la mañana entibiaras la leche, haciendo

cuentJ COII la c;tlahaza, y á cada can­

télro cc leche pondr¡¡~ 0.:110 libras de: miel,
der••tandolo todo; la pondras a {urgo
manfo, y la rl:bol veras, J~ modo qu~
no fe focarre, v como Ct> ir¡¡ cociencio,,
tomara cll{>rpo. Has de poner la (Illana

parte Jd caldo de carne, y en toda~ I~s
~Ccudillas procura ech;lr poca gr,:¡fi~,

pon¡ue fe fube arriba, y afrenta,
panicularlllclltc: en arroz.

t~1A$ de rocarrar los pies defpues deFl limpios, los pondrás á remojo to­
d. Iti noche, y al or.ro dia Ce han de
cocer bien ; de(pues de cocidos Cobre
una tabla) les quitarás los hueíToi hn ha­

cer m UdlOS pedazos: dexa 6 puedes)
.cada pi~ fin dcrpedazar) y fino unelos~
que con b pana Ce componen; luras una
paHa de harina, y huavos, y fino con
pan rallado en lugar de: harina: pondras
la [;me n con mao teca de puerco, ó ace:y­
te, y los freirJ s, ponienJo una caber­
[era robre la (¡¡rten, porque [alta mucho

\ fi .,el ;,¡cc:)'te, o manteca: los ervuas con
aZtlcar, y canela, y fi los quieres com­
poncr con Calfa , defpu.es de rebozados)
hazla de peregil, y avelJanas) la de[ata­
ras con el caldo, que [e cocieron 105

pies, y ponle todas eCpe:cies.

Pepitoria.

LA pepitoria fe [u~le hacer de higét.dos, y liviano, de cordero, o ca­

brito. Los livianos cocerás con agua, y.e fal,

•.'--....._-..._----------------==~~~==--~----
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{¡ti, los higados emperdigaras en las par­

rillas, o en horno: ddpucs 105 limpia­

rAs de aqucllas re.lillas, y granchuncs,
los rifaras, y fr~irds Con l11atltc.:a, o
a'eyr~) rch;tIIJo cebolla a m~dio freir,

qll; con 1m J¡ig:¡dos rc fréirá Jd toJu:
c¡uClndo eHuviercn fritos, lo~ ponJras en
Una calUda, m;¡ch:¡caras f.llfa Je avelb­

HaS eOIl 1111O!' gr¡¡nm de óijO, roJas efp~­

ejes, ~. lIn t¿-(tO/l Jc pan, paraque to­
me cLll.:rpo I;t ¡¡tltit; IJ Jcl"ataras con UI1
noco Je ¡'¡'lIJa. (azullada JI.: [011, echad.!I .,
hlle\OS durm picados, y un pllilJdo de

peregíl, y piflOllt:S) ~UII roJu lo dkho
Jara "un par Je bervores.

Sal1g7'e de cordtro, Ó cabrito.

TEn¿r.í •• cebolla conaJa a lo largo. Can ahll/ld,:mcia) le ccharas fal) Y'
l}tmiell~<I; lue"o (JUC de~l1t:11~1I 41 cor-~ "
clero ,- n.lt'lcl~r.l~ la fan~r.:: cun Ja cebolJ~
y lo pondr;¡s I'il el horllo, hafta (lUC r~
tuefte bien: es 11111 V .<Tufioh, y fe puede" " ..
cOl11er [íia, y fino la qui<:res lievar al
horno, la pud¡:,> ;dtar en "la entre dos

fl!tgOS, y para <;:fro h;¡s d~ echar a~y-
te,

de Cocin•• 3 $

te, o manteca de puerco, y fino, pon­
dras ace y t~ a ~~rvir: y recicl1 degolla­

do d cabrito, irás echando la Cdl1gre á
cUl:haraJas, y r~ haro\ como bUÍluelOS)

y firvela Con pimienta, 'f fal.

Ternera aJJ.dl1

C-orrariÍ s b ternera en pedazos de imedia libra, y los pandras en una
caZUela entre ¿os fuegos) [e ira airando
poco a poco, y quando eHe medio aífa­
da, freir.í.,· tocino gordo, y 10 pondras
en una cólzuda; machacaras ajos, pe~·

gil, pjmj~lIta con agrio de limon, y
j;,.J, y una porci('\n de aglla, le iras da,,­
do buclras) y untando la ternera, fe ha­

Cé mu y ~ufiora; y fi efia gorda) la pon­

dras á alfar con [..,1, Y qucwdo ene m~
<Jio ••lTaJa, le quiraras aqudla humedad,
y le echaras un puco de manteca de to-

cino, y vino blanco) o aguardi~nte;
y fino tienes manteea, acey-

te bueno.

Cone·
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Contjos t1i prebe.

FL mejor modo de guirar los 'on~jos.• es en prebe: derpllcs de Jerpelle­
jados, los (obrealfJr3.s muy bien en bs
parrillas, los harás pedazos, y los pon­
dras en la olla, ó cawda, 1cs e..:harás

acey te cruJa, Péregil, a;os, pimienta,
los pondrás á flleglJ man[o, que fe va·
yan r('og:mJo ) los :iÍIJJid S con agua ca­
lienrc, )' quando cIten me.lio cocidos,
les c..:har.1slIn¡¡~ ho',,!e¡J~ laurel) clavillo)

y canda; )' ti Úwks r¡'paras, (alen bi~l1;
y fi run-.:h;¡s J~ lim:l, mejur: ci1:c es el

prcbc J11JS ordinario.

G.l{apos eR g/fiJada.

TOnnrac; 1m Gaz;¡poc; dcrp('lle'laJo~,)' los h¡¡,rás (h:Jazos, cortarás to­
cino dc el t¡lIm ño de Jados, lu fr.:iras,

e-.:harás los Gazapos, quc re frian con un
polvo..lc (al, los pondrh cn b olla) que
te vayan reog:tJlJo COII aqud recado) y
en effe tiempo prevcndrh un:! falCa am:
macha~aL"as i¡VCUallas tuftaJi.!$ con un re-

su o-
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mojan de pan) Unos granos de ajo) pe­
regil, y todas efpecies, y las echarás en
los Gazapos, que no' rea _ mil y erpera:
(on muy gufioros, '1 fi los quifieres ha­
cer fritos con tocino, o manteca) Con.

tambien buenos, echandoles todas erpe­
cies, un poco de vino blanco) o aguar·
diente.

Lon;as de tocino.

COrtaras las lonjas, que no tengan.. rancio, las echarás á remojo una

noche; y íi has de dar garvanzos) fe re­
mojan bien con las lonjas; de[pues de
remojJdas) l.1s enjugarás con un paño)
las freiras con manteca de puerco) ó
con aceyte, y las compondras en Una
cazuela, las echaras azucar) cancla, y
vino blanco; las pondras a cocer) y las
[ervirás CO/1 polvos de azucar) y canela
por encima; y íi las qllieres hacer fin
dulce, tambicn poJras; derpues de fri­
tas, c<.:haras agua, y una raja de canela,
hojas de laurel; y quando efien cocidas)
un poco de vinagre. Otras podras h3cer
affi: todo genero de lonjas han de elb,

bien
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bien deCaladas; las pondras en tortera
con peregil) y aceyre¡., unos granos de
agras) ó ruedas de limon: las pondras
fuego arriba) y abaxo hafta que re
a{fen: Con muy guftoCas de efte modo.
A atráS· les gultan [ritas: eltas regu­
larmente no agradan á los ag.uados, pe­
ro todas [011 buenas, como no efien du.­

ras, o [¡¡Iadas.

LA longaniza, ~ [olomo [e fe h<lcenam; lo freirás, defpues lo pondras
en cazuela COI1 Un poco de vino blan­
co, ó aguardiente, que cuezan' con u !las
hojas l~e laurel, y una ¡,¡ja dc cancla:
la vo¡íija ha de eltar bien tapada, de mo­
do, que no fe desbreve, y quede con
muy poco caldo, que a(Ti es muy gufio,
fo.

Una cabcz.t de cordero·

PArti:·as dicha c30cza por comedio,}' levantaras con la puntJ del cu­
chiIJo I<lStcm ¡llas, por fi ella rucia, y la
Ja\'~rás; hmpia quc i~a, la COl11ponJr~s

affi:
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am: le pondras dentro, peregil, a'los
ma;ados, un polvo de pimiel~ta, [al, y
nn bocado de tocino delgado entre ma­
gro) y gordo: la ataras en una hebra
de hilo, y la embolverás en IIn pliego'
de papel de ef1:raza) la afrarás, y Cecn­
terncccriÍn hafia los hueífos; pero no
los comas.

Otr4 cabeza.

lA aff¡¡rás con tocino, pe~eg.iI, ajos-l majados, un polvo de pimIenta, y
fal, Y unos granos de agraz; fi no es
tiempo, pondrá! agrio dI! naranja, (, li­

mon: l. embolverás en IIn pliega de pa­
pel de eltraza, untado con manteca de
rocillo, dexélla affar: .tendras Una CalCa

de avellanas, percgil, Un grano de ajo
rna;;ha-.:¡¡Jo'. con dos yemas en la falra;
be pOIIJr.L·¡j·en Una cawelira a COcer Con
ulla ~ud:~r;¡da de manteca, que fe tra­
be; Jefcul5..ir·h la cjlJeza, )' 101 rellena­
ra•• con b (¡¡It:¡: la bol veras a atar con el

hilo preci[o, de modo que [e plled~ de.
(arar f<icilmenrc; la pr)l1dras en el alTa­

dQr a fllcgJ manCo> qne re vara toitan-
do

------------- ..•.".-••..-.".."'--....•-- .•--'---. ------- •..- ..•----_ •.--=-===._~...=-----------==.--
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do, y ~n la faifa que te quedo aí1adiris

pan rallado, y mas yemas) le iras dan~do) halta que cite alTada, con lll1aSph\.
mas: advierte, que has d~ llevar tod:tt efpe,
cies, pero no tí k echas aZUcar, y canela.

Liebre guifada fin agu~.

DEfpelle;ads la Liebre, la haras tro­zos) y la pondras i remojo en
vino blJnco, que re defangre bien; der.
¡mes los [aGaras, y freirás los trozos coa
manteca de tocino, y qU1!lldo cftuviere
bien frita, la pondras en la olla, e:.:han­
do de todas efpecics, m~nos azafran)
Con dos granos de ajo majada, y [al;
con a9'ucl lardo que te quedo de freir.
los, freira s cebolla menuda) y la pon­
dras ton el demás recado; y al mifmo

tiempo pondras el vino en que eftu\'o la
Liebre' a remojo) pó'IIJris,)a olla a

ftlego manro, que .cucza -~:} par
de horas, y fe IÚd. J..!Jh.:Lal·

fiBa muy guítofa.

'" 11-

...

de Cocina.

Ternera Eflofada.

DE lo magro de la. ternera cortaraspedazos como nuezes: freira s t~
cino, y ton fu pringue has de freir los
trozos de terriera: echaras la carne en la

olla, c.on el pringue que te quedó frei~
ras cebolla menuda, y echaras con' la
carne, pondras un poco de vino blanco)
dos granos de LI;OS ma;ados, [al, todas
efpecies; peregil y unas ajas de laurel:
¿c(pues de efie recado, la pondrás a.

fuego manfo, con un papel en la boca

del ruchero, para que no lewnte el
hervor, y con un Pllcherito, que la
tape, can agua. Haras una poca maf­
[eta, y la pondras en la circllnf~rencia
de la olla principal, de modo que no. fe

exhale, dexala cocer dos horas: am
fa:arás poco, pero buen cal­

do, y muy gll{{ofG.

** .•*
.• * * •.
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AL Lechoncito rac:!rásfel bello., der·varrigaras) a/far~s entre dos fue·
gos en una tortera) o eg el horno) con
peregil, pimienta, [al) y unos granos
de ¡¡lO; cocerás arroz con a~ua [azona­

da., y Cjllaudo efiuvi{'r~ el '-Lechoncito
¡¡(faJo, pondrá~ arroz cocido) y efiará
\111 po.:o al (uego) Je mojo que no fe
tnelte) porque fi fe tllefh, o pon~s fin
co..:cr, a quaJquierd hara daño.

Plato dt hHt't70I, y leche con dulce.

TOm~r~~ pan rallado) lo toCbras) yquanJo cHt! bien toltado, echarás
á Una cfcll¿ill<i d~ pan dos de le-.:hc) qua­
tro onzas Je azucar) dos ¡nres de hue­
vos [re[cos bien batilJos) lo rebolverás

todo; lo pondrás cntre dos fllegm) qne
re ruefle, lo fervirh con aZllcar, y

cauda por encima, te fervir~
par.:l ¿ia de ayuno.

* "*
•••

fiara

!
~

i!

!¡E
r
;¡i

de Coc;n4.

Pal'/! "ii4dir unplilto con lengu4I de
ter"tra.

QUando eflen bien cocidas las len­, gllas, las rearas con Un cuchillo,
para -cada Una prevendras una libra de
almenJrasmondadas, las echaras ~n el

morcero con ocho onzas de azuc;¡¡r, y
media docena de yemas de huevos du­
ros, machacalas con las almendras las

icnguas, y fe hacen como mazapan: dct
cHe modo puedes hacer pal1:eles en el
horno) o [.1 rrcn) o una buena coftra­

da: echando tres) .;, quarro onzas de
manteca a cada libr/\ de almendras, que
no eftcl1 rancia~, porquc 10 echaran t()~
d() a perder; y fi no ay manteca de ba­
ca, [ea de rocino, y eila mixtura es bue­

na para criar RuifeÍlOres) porque r~
gllarJa mucho tiempo ,_·en Un puchero;
pero no ganan efie alimento S~Úorcs
quienes) por (~r de ranto gufio, que 110

lo (ui'rell {i¡S delicados cttomagos, He­
v.mJolc d de una avecilla) pero hay per­
rUJl;I~ mas delicaJas que el RuiícflOr, d:'
timado por eu lindo pico, y lengua.

cabe-
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POndras dicha cabeza en un calderode agua hirviendo., la [acarás, y
ptlaras con un cuchilla; de[pues de pe­
lada, la ca.:crás can agua, y [al; caci­
da, la partir~s, y quitarac¡ las CeíTas, y
la 1~l1gua, CO~\ lo que podrás añadir dos
pfatas: pOlhirac¡ la Cárne. de la cabeza en
una tof[cra, le echara s tocino. de pap.­
da en pedacitoc¡, cama dadas, peregil,
y pimim!a; {i no. la quieres llevar al
horno, la a/T.·uas entre das fuegus: eS

muy gultafa can tomates, o r~edas de
limon. Si la quieres campaner de atro
mada, pucdes defpues de cociJa caa
agua, )' (al, paneda cn una pieza can
Vino. blancÓ, c¡uanto fe bañe, unus gra­
nos de ajos majadus, pimienta, cbvilla,
canela, la dexarás cacer, harta que ten­

ga paca calda, la [azunrtrás de [al: {i la
quieres [ervil', de.cpucs de cacida, en
dos mitades tofiadas can manteca, y
pan rall<ido: tambien es buena, y caci­
da blanca can pimienta, y un paco. de
.,inagre) y peregil en rama. Tambitn af-

fi;

de Coci1l¡f. 4-f
fi; freirás tocino. en dadas can ceballa

menuda, ccharás vino., vinagre, y un
paca de azucar, canda, )' todas 'e[pe­
cies cun abundancia, que cueza can un
par de hervares: echarás todo. ella par
encima la cr.beza) y delpu'.:s par la gar­
ganta.

CAPITULO lIT.
SE PROSIGUE LA MA TER!A

del paffada.

Col/rada de 4JaduriU4f.

T·Omaras tres, o 'lllatra affaduras)las cmbal\'eras COIl las telas, h:¡
dffar¡¡~, }: machacaras muy bien, las fa­
zonaras can taJas e[pecies, y Zumo. de
liman, reís anzas de azucar; póndra!>
media docena de huevas duras; y fi hay
mas cantiddd, aumentarás el recado., y
Jos lanjas Je baca cacidas, y machaca­
¿as) íJmclld¡~ tonadas) y machaca-

das
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das con careara, les da buen glll1o:
compondd.s la cof1:rada, haciendo Ul\

poco de ma{fa hna con yemas, y 111:11\-.
teca, un poco de azucar, y vino blan­
co, la Cobaras bien, hafia que haga cor­
rea (que muchas hay que por no loblr­
las no la tienen) haras una - oja de Jicha
malf.¡, untaras la tortera con m¡¡nt~ca,

y ponJrás en elb la oja, fObr~ ~Ibel
picado con ocho· huevos batidos, )' me­
dia libra de azucar j pon otra Oíd ~IeO1a­
{fa cn.;ima, cueceb fi:n el horno con

unos polvillos de aZl'car por encima.
Efb colhada puedes hacer de ternera,
Ó de qll;.lquier carnes, o p~fcaJo, co­
mo lea bueno: )'a dixe que el fullo cr;¡
el IiIt:ior para ha.::er qualquier I.:ofa, y
de c~rca de la cabeza puedes cort:¡rl~
Jonja~, como al tocino, y Judar.í el

C}ue no fepa la efpecie de' lon;as.

Cri~di/l.1S de Corderos.

e011 bafiante rubor, Amigo Cocine­ro) me p01130 a tratar de efia ef­
pec.ie; porque CO\110 te he hablado de
("hanza, y las gentes dbín tan pueft~s en

tllUl-

.. de COCf1l4 •.. .1J
eqUlvoC09 en matenas poco decentes,
no quiliera darles lt1iiteria para el1trete­
nil11lenlo tan arriefgado; pero dir~ bre­
v~mcnte 10 que emienJo: ojala [ea {in
ofeufa de tUs oídos. Abriras las criadi­

Has Je los corderos, que en el mes de
Abril; y 1\layo ron las m~jores, les qui­
taras la primera, y feguuda tela, la¡
pondr;ís a. cocer con agua, y fal, y

qU3ndo efhlvier~n cocidas, las efcurri­
roís , h erviras aceyte, las freiras, fri­

t¡¡~, ~s ponJras,3. eCcurrir, batids u­
nas )'emas de huevus) con un polvo, de
harina, y (al , las iras mojando, l.¡
bol veras a fereir, y las fervirás con azu­
car, y canda. Es plato muy reg-ctlado.

Cordero) o cabrito affado.

PArtids dd Cabrito, o Cordero ~r:tciollcs de media libra, ó como

quifi~res, lo ponJrls en una cazuela
con fu.:go :¡rrib;¡) y abaxo, I~ claras al.
gunas budtilS; y qllanJo ef1:uviere m~­
dio a ff.4Jo, le echaras un po::o de toci­
no frito, un puí1aJo de peregil macha­

fOi1JO ) unos granos de ajo majado., y
agrIo

--- =--:_-----IC::-.-----IC:==--:-::-'=-:""'I---===---------
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~O"ri() de lima; {i etl:1lv.iere duro, y na" ..
tu Vleres toCinO, lo enternece un poco
de vino blanco) o aguardiente, () el <1­

ceyte crudo; y fi no echarás dos cuc\u­
radas de gratfa de la olla; pero fi ettlll

gordos, ,nada de ctl:o es menelt:er), fino
fazonarlos de fal, y am como la nie.:ve
i nadie cfpera) ni el atbdo ) porqtle {i

fe palTa, fe echa a perder.

E{'14diJLa dt Farro.

FSta es una efcudilla) que en la Or­I den de nue{t¡o Padre San Fr~ll1CiC­

ea Ce praética poco) y 10 miCmu ..digo
de.:otras coCas; pero 110 fe pueden (kx:ar
de pOllcr para otras COffitlnid.des: Colo
fe me ha ofrecido una vez) y aumplc
entre.: en ella cebada) no importa, pues

vemos, que c'lda dia Ce ordena a los en­
fermos: S~cudir<!s la ccbad:!, qllc vienc
a citar medio molida, pilra 9uitar las

paj:¡S, y la lavaras cc/a <.gua .tibia tres ve­
ces; luego la coceras CUIl caldu d.: ear­
J1e, hafb que elte un poco c(peCa: Ola­
ck,caras lInas almendras monJiiJa. en
el <,Imirez, han de ler pocas, P°I"C1,UC

[010

11, Cocí"". 49
falo lirven para blanquear el Farro) lo
machacaras todo, defpues 10 p:;¡iTarasp01."

uná [evt!1cta , exprimiendolos bien , de
-modo, que [010 quede la catl:ara: lo bol­
veras a la olla, y echar~s mas azncar, Elue
dte bim dulce, y no cueZa mas de un par
de hervores, po;que fe hará moreno, Tam­
bien fe .filc:lehacer con leche de almendras ,.
y es mejor, porque COn caldo [ale mas mo­
reno,)' Con kche muy blanco) aunque de
menos [ubítancia ; y para hacerla con leche
de ;¡¡Imendras, [e ha de: cocer primero con
agua) o caldo; y para quatro e[cudillás ~e

]3¡¡rro Con meneíter quatro onzas de ceba6!á,
qUitro da almendras, y quatro de OIZucar.
E11a e(ulciIJa es buena para los que efiudian
rnudw, porque es [refLa, fegun la opinion

de muchos. Buen premia del efiudio;
cerner cebada; y rara calidad

de al ¡mento) [er comun

.1 [abios, y borricos.
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do, lo pondris en una valija, y 10 com­
pOl1dras am, echando 'aceyte) pimien­
t3) Cal) Y unas ruedas de cebolla para .
•dorAo, con fu agrio. Es muy ,bUena
anfalada •.

Arróz.. f1e. gra/Pt.

~1 caldo de Ja carné (e hace en~,V Arróz, y es muy bueno. Defpl1es
de cocida la carne la fa%.Onaras de fal~

fin ninpun genero de efpecies; .tendras
el Arroz Jimpio, y Javado con agua ti-,
bis, Jo pondras a efcurrir, y quando ef•.
tuviere la carne cocida, emperdigarb
tu Arróz con el caldo de la carne, le
echaras una Jibra de azuc¡¡r a cada libra

de Arróz) y leche de tres onzas. de pi•.
Í\ones; y a cada ocho libras de AtrOz,
)' azucar) una onza de canela en infu­

fion ; .y defques de aai compLlcO:o , echa­ras a. cada libra media docena de yemas
defatadas con el mifmo caldo, le fervi.•
ras con azucar, y canela por encima)

y A algunos pare cera es Ar·
ros con leche.

fO

LImpiaras las manoS' de Tcrnern affi:En una perola de agua hirviendo
las capuzaras" ó Cumergir:h cada una en
fu veZ, porque. no fe p3tfen, las raeras
con elcuchiUo, quirandoles bientd pe­
lo, y las pe{itfw ; Juego las pondras a.

cocer con agua, y Cal) y defpues da
cocidas, 135 compondris-affi: Si las qnie­
r~s deshueffar, y darbs rebozadas coo
huevos, y pan raUiAdó, fritas) y deC­

pues unos polvos" de azucar., y canela,
fon buenas j y fino) las podrh hacer
con falCade avellanas, (, piñones, ~han·
do un poco de quefo, ~regll) y ajos
machacados en la miCma ralCa). y de- dos
hervores.

Salpiró" rk Baca.

ESte Salpico n es bueno para merien­....•das, y pofire en lugar de. enfalad.}:
tendras un pedazo de wcit.o magro co­
cido, y dos partes de Baca magra cod­
da, lo picaras todo cou cebolla, y pica-

do, D7. 41•.
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.Alcubf.s 1tUt""t.

M.'ondarla las Akachofas, quitan.•dolas las hoja5 exteriores, las em­

perdigaras en agua, y [al) que den unhervor; y empcrdigadas, las efcurrirh
~n un tablero, de modo que (uc:lten to­
da el agua, prevendrás la carne para re.
lIenarlas ) c:omo' para las lechugas, y
otros rellenos comulI~s; rellena las Al­
cachofas poniendo de la pana entre las
o;as, y en medio del callogo pafia del
tamaño de pdotas fi te parece fe han
de dl shacer, batirás unas claras de huevos,
y las bañads, las cocerás como las le.
~hugas) y calabazas, echando falfa d.
avellanas.

Alc4chofAS con tocino magro.

QUuiraráslas las hojas exteriores, de.xando [010 los cogollos, las par­
tiras por medio, las emperdigaras con
agua, y [al, que den dos hervores) las
facaras, c[curnendolas bien, freid.s to­
tcino mflgro en lonjas delgadas, y en

aquel

elt Coci" •• !.J

aquel mirmo tocino puedes freir las Al­
cachofas.

'A)'4eboflu COIt dulce.

LAsmondaras, quitandoles las hojas, duras, las daras Una cortadura en
el pelan, para ql1e penetre el recado, y
fiempre que las limpies, liS) pondds en
agua fria, y qnando hierva el agua las
e[caldarás, y las pondras a cocer con
agua, y fal¡ Y cocidas, las compondrás
affi; freirás -tocino del tamaño de da­
dos, con cebolla menuda , y ]a echarás
Cobre ]as'Alcachofas; de(pues de eCcur­
ridas tomaras azucar a proporcion) y
]es darás dos, bneltas a fu~go manCo.
Efie es ,el modo, "que acofiumbran las
Monjas, pero a todos no les agrada el
dulce ,aunque [ea de Monjas.

..Alc4ebDfas affadas-

DEshojaras lasAIcachofas, de modoque quede [01010 tierno, las da­
ras un corte por el pezan, las de(punta­
J'~s un poco, para que fe e introduzca el

rcca-
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¡'eado: tomara s tocino entre magro, y
gordo, lo freiras, lo echaris eA las' ~

cachofas con un poco de fal, Y un pu.
ñado de peregil machacado, unos ajos
verdes, con un polvo de pimienta, las
pondras fuego arriba) y abaxo, las da­
.ras unas bud[as,y aunque te parezca eC­
'tan duras, por la parte interior efiaraft
¡iernas, y guftoCas. Si fuere dia de ayu­
no, en lugar de tocino) pondras aeer.
fe con ajos fritos. '

Rtllmos lie p4") y gr.jfa.

DEfpues de cocida la carne, has de
r;¡llar pan a proporeion del Relle­

no) que penfares hacer, y quefo, de
J1'lodo) que a feis partes de pan correL:
panda una de quero; echaras de todas
efpecies) peregil) yerba buena, y unos
cogollc>sde Lechuga) cocidos con agua,
} fal: a cada docena) que han de fer C~

mo nuec.es) echarás media de huevos
crudos) tomaras caldo de la olla, y ha­
r:u la palla; ponJras una cucharada de la
pana en una xicara) mo;andola de quan~
'du en .quando, y raldran fin el cOlao d~

las

.l, COl;". Ir
las IIIlnos 4 fi a eLlos Rellenos quifieres
echar pechuga¡ de capon picadas, ¿ al·
!'loa parcion de tocino magro cocido)
o de baca) todo es bueno. Defpues de
armados los coceras con el caldo de la

carne que te quedo, como las Almon­
diguiJlas) aunque dlos no han menefter
cocer tanto.

Fide~s grutflOs.

RAllaras pan, y queCo a proporcion,¡ reis panes de pan una de quero;
echarase de todas efpccies) azucar) y ea:'
nela ) huevos crudos correfpondientcs;
haras palla de ello, no muy dura, la
amalfarás con caldo de carae: hecho ef.

to pondras una perola con el caldo que
te quedo) á hervir con fuego lema,
cogeras una efpumadera de agugeros cr.e­
cidos, pondras la pat1:aen la efpumade­
ra, y con un cucharon la iris apretan­
do) que cayga robre el caldo, que eLla·
ra hirviendo) dexalos cocer, yqueda~
rán como cabos de cuchara: cociJos los

echaras en los platos) y firvelos c~n.
.uucar, y canela por encima;

Li-



EL Liviano, con toda el guargllero,pondrás á co~er en la olla -de la
carne) levanJolo prim(!ro, y ha de dUr
de modo que.> fe efpume, teniendo el
guarguero fuera de la olla. Cocido que
fea, lo {acaras, y partiras en pedacitos,
l:omo daJos; ló--componJrás: affi: ma­
chacaras qllatro ~ranos de ajos ~on un
polvo de pimienta, lo de(ataTu con vi­
nagre, 10 ech:uas (obre clLiviano con
aceyte crudo, y (al, le- darás bueltas a.

fuego manfo; es muy bueno para exci­
tar el apetito.

Bar4 en gl4i[do.

DE lac pierna de-la Baca tomarásJ,omagro, fi ella gorda, lo pondras
a cocer por. la m~ñana en la 011. Jeta
carne; qnando eltu vierc" cociJo; Cacalo,
poulo a enfriar, corralo en pedazos, co­
mo nucces, frdds tocino, como dados,

y en {u pringue b Baca ~ la ponJrascn
Ja olla donde fe ha de hacer; pondras el

to-

-

dt cocina. !1
tocino que quitaíte en la (arren, y lo bol­
veras a freír con· cebolla menuda ; lo

echaras todo en la ol1a , con todas erpe­
des, unos granos de ajos machacados~
un poco de vino blanco, un puñado de
peregil, re cocerá á fuego manfo, tapa­
do con papel doble, enmaffetado, puef..
to un- puchero de agua encima;- media
hora antes de fervirlo lo fazonarás de

[al: ti la Baca es buena, tiene mas gufto
que la Ternera.

Pernil cocido CON ~ino bI41lcf1.

PAra componer el pernih, le has deponer á remojo la noche antes, lue.­
go por la mañana lo tronzad.s el garron,
y lo cocerás con agua hora y media: he­
cho efto, 10 acomodarás en una vatija

con vino blanco, bafia que fe bañe, le
ccharás unas rajas de canela, y media
docena de clavillos enteros) con unas

hojas de laurel, y ti quieres, podrás
echar lIna libra de azucar; efio es bue­

no para viage, dexandolo eCcurrir, y ti
no, 10 podrás Ccrvir con el miCmo eo­
'UIu~ntO.

-



MAchacaras la ~a~ne magra, con UI\. pedazo de tocino entre magro, y
~ordo 1 la picaras, como eLU dicho eA

otras Almondiguillas; á media libra de
~arne quatro hue.vos, UA poquito de pan
rallado, azucar, y canela, fin otras eL­
pecies; I~ego ha~s 1~ Almondigas, y
pondras la farten con buena manteca ,
bien caliente) como para freir; tomaras
las A1moJldi~s co~ la paleta, las chafa.
rás un poco, é iras ec:hando en la [ar­
.ten, que [e frian· bien, rebo!viendolas
por una, y otra parte, y fritaS las iras

poniendo en los p!atos. Sirvelas con
l.' azucar) y canela por encima, pa­

ra algunos Hucfpedes re­
pentinos.

==

r

CAPITULO IV
DE LA, VOLATERIA •

Codornues affadas.

ASfaras las Codornices de el1:emodo:defpues de peladas) y limpias las
pondras en el aírador, tendras una ea­
zlIe1i11acon un poco de manteca a ca­
lentar) en ella echaras faJ, Y un poco
de~n rallado) con un polvo de pimíen­
t.a, y una yema, para cada par de Co­
dornices; rebol veras el1:ebatido) y les
¡ras dando con. unas plumas) y al mif.•.
1110 tiempo las iras rebolviendoJ de modo
que eftén roxas, y 10 mifmo podras ha­
cer con los Pollos tiernos) ó Perdigones;
y fi cocieres alguna Gallina, ¿ Capon
fe pueden "Componer del mifmo modo.

Codor1l;ces en gl4ifado.

PAra efio freiras tocino gordo, dellamaño de dados, y quando'efie fri­
JO) quitaras aquellos p~dac:itos) r freirá.s

bs
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bs Codoraic:es) las pondras en. el puche­
ro, y con el pringue freids cebolla, la
echaras «n el con, un poco. de peregil ma­
chacado) y un poco de vino blanco, y
de todas erpecies: fe harán tÍ fu~go man­
fo. Son buenas, lin llevar mas que vine)
blanco en lugar de agua.

PabM alfaáor.

EL modo mas f••cil .s: defpu!s de~ bien limpios, los tendras al fereno
dos noches, los ponJrás á cocer en la
olla) que eaen medio cocidos, y los C;¡.

caras, y pondrás en el a/fador bien Ceglt­
ros, los untarás con manteca, echando

Unos polvos de [al, y pimienta ;pondras
unos' clavillos clavados por el pecho) y
grueffo de las piernas, los empapaleras
con papel de e (traza, los atarás bien, y
los aíTarás a fuego manro, y quando eC.
1enbien a/fados) haras efta CalCa agri­
dulce) con Un poco de azucar, y zumo
de limon, canela ,pimienta, fal Y un
poco de caldo. Ella falfa es buena para
todo genero de a!fado, y para enfermos)
Porcue los mas O'utl:an de ella, pues to-a \ O'

40, lo a¡:idulce es muy gufioCo.
p~

-

~
~~

dt Cocina.
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; - Pndi&ls ,. gui[4d,.

- LI~pias las Perdices) las em~rdiga-.ras) y las pondras en una olhta con
tocino frito, como dados, y cebolla, re­
regí!, y todas efpecies, dos granos d.
ajo majadas, un poco de vino blanco~
y Un puchero bien tapado, con aglla ,en­
cima; y fi pufieres m¡11"aal circuito, re~
mejor, e que fe cuezan í fuego manfo, y
cocidas de(ataras unas yemas, echaal1dQ­
las por encima, las fervirilj porque no
guftan ~ muchos en perbe.

Ptrdius tll p,l1rt.

EL modo mas comun de componer.Perdices es el prebe; .defpues de
limpias la. Cobrea{[arás en las parrillas"
las acomodaras en una cazuela) las echa­

rás pecegiJ, pi!Dienta) fal) aceyte cru­
do, unilS hojas de laurel) con unas rue .•

das de limon) Ó naranja, yagua) que
jas cubra, las coceras con unos ajos ma­
jadas; fi no tuvierc$ naranja, Ó 1imon~

ech~ai acey.tunas ÚJ1 hueffos) ó tapa"
m;
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ras: quando efi:uvieren oocidas las Cdca.•

ras del fuego 1defamris una yema para
cada Perdiz, y fe hara Una falfilla ffiU y

guftol'a, las ferviras de eue modo, y
,.uedes enteras, que fer~ mejor plato.

l'tr¿ices ¡f/fttdMS fon· Sar;inas.

A Las Perdices '1 d¿pues de bien lim.•pias, poridris dos Sardinas dentrO'
del cuerpo a cada una, de moda que
no fe faJgart, las affarh can buena man­
ieca <fe tQc(na, y fi no la mvieres, freí­
ras tocino, y la echarh Cobre las Perdi­
ces, con unos tomates fin cutis; para
quirarfele ,ech:ilos ~n lag orafas ; fina

tllviercs tamates, echaris agrio de lima,
o naranja, .con un - ¡;otvo .de pimienta,
fal, un poéO de p:eregil) las a¡Taras en­
tre dos fuegos, y quando fe huvieren
alfado les quitaras las Sardinas: fervlras.
la, Perdices, que ftempre It!s quede el
glitl:o de las Sardjnas) fi hay alguno que

a-patezca mas el gufio de Sardinas-,
que de Perdices, que no falta­

ran preñadas..

=-

=

=

p"bfJ llD'aú :on "Per¿ur&

-DEfpues de bien limpia 'el Fabo groe.ffa) le cortaras los atones, y cue-
-110, la recogeras los garrones azia la rn••
badiUa ,de modo que haga poco bultó,
10 coceras, y cocido 10 compondras 3m:
le pondras d-:l\tfO tacino frito) en poca
~ancidad) cogollos de lechuga, pencas
de cardo, C'acidas antes can agua)' y fal,
un polvo de pimienta) y [al) -acomoda­
ras el Pabo en Una tortera) 10 bañarls
bien can manteca de puerco) fal) y pi.
mienta, 10 llevaras al hornO', tendras

cuydado de darle algunas buelras ; y quan­
do eltuviere alfado) tomaras una efcudi­
1Ia de vino blanco buena) lo rociaras

bien, lo bolveras al fileg~) y fe ponar¿

ti~rno con el vinO' j pon aras pedazos decarda) y lechugas emperaigaáas, como
e1U dicho en la fubftaacia del Pabo, COIl

unas lonjas de .tocino largas) y etl:rechas,
fritas, 10 bólveras al· fuego)' halb que

-tomen del recado las verduras) con un
poJ'fO de canela por encima: fon de tan­
to guRo las ycrvas) como el Pabo•

. p,.•



Pollos r.ui[440S.

.DErpU~de bien limpios, pondrl.. manteca de tocino en la farcén, y
los iras cmperdigando, 6no tuviercs
·manteca, con tocino J los echarás en la
olla, donde fe han de cocer, y en el prin­
gue que tequedó freiris una poca de ce­
bolla menuda, y la echara5 fobre los Po-

Uos,

LImpiaras bien los PoJlos, qunaD"¡... d~le' los alones, cuello y todo lo
fuperRuo, les pondras dentro UI1J)S peda­
citos de tocino gordo cortados menu­
clos, con pimie¡¡ta: fal, Y un poco de
peregil machacado: 6 fuere tiempo de
tomarcs., faleo bien; tomaras uu pliegp
d~ papel de eílraza, untado con man­
teca de tocino, y los em1>oIveras Cepa-
raJos, atan¿o1os con un hilo; y advier­

te) que has de rociar el papel con pi­mienta, fa1, y peregil: de efie modo 109

alTarasentre dos fue¡05, que fon muy,
guftolOs.
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Uos, con todas eCpecies, pimienta, cla­
villo, y canela parque el aufran firve
de noche, como la luz artificial de dia;.
luego que tuviere la¡ efpecies, Un po­
quito do fal, y Una pareion dev.ino
blanco, 10 pondras a fuego manfo con
un puchero .de agua encima, en cuyo
circuito pondrás maífeta: para que no Ce

exhale la fubítancia; y de efie modo los
tendras cerca de una hora; Cobreaífaras
los hi~diUos de los Pollos ,los macha~
caras con un grano de ajo) los defataras
con el caldo del guifado, defpuesde
bien Cazonado lo bolverás a télp'ir: de­
xalo dar dos hervores, fe harauna falCa
mejor,., mejor que de avellanas.

Pepitoria de menudillos de Pollos.

DE los alones) mollejas, higadilios$y pefcuezos haras pNacitos) los
lavaras bien, los eCcurriras) freira s t oei­
no) y con el pringue freiras) los menudi •.
11os) los pondras en la valija, frciras ce­

bolla menuda, , la echaris en la Pt'pi­
toria: machacafas ajos con pimienta, Cal,
ólavillo) cancU y peregil) y quando ef..

E. tu vie-



66 N lleJIO Arte
ruvieren Cccidos echarás faifa de avella­

nas) como queda dicho, c\ln la que da-
· J'L un hervor ,poniendo, un poco de.
agrio:· C811 et1:o puedes añadir un plato)
p.ra algunos muy gut1:oCo•.

~
Pollos rtllenos.

eOrtaclsle los alones, y -peCcuezo,· compondrás carne, como en los
rellenos de lechugas, o almondig"uilias.
la <:aceras, y quando et1:uviere cocida
la difponJrís con taJas cfpecies, y pe­
regíl; la fal.Onarls de (al, y echarh

·unos huevos crudos; compondrás pafia;
rebol vi~ndola bien: rellenaras los Po­

1105; defpues de rellenos les cruzaras
los g~rrones , porque no fe CaJga el pi­
cado los a{faras en Una caCuela echan~

do· Una poc:a de manteca· de puerco; 6
los quifiere~ dar con faI(a, tomarás un
poco de cal.lo de la o11a, y de(pues de

cocidos el.:haras una CalCa de ave­

JJanas .:on huevos, como
eftá dicho en otres

guiCados.

~

de Codna.

PoI/os ¡ampre4dos.

PAra ellos Pollos, bien limpios, y puer­tos en [u ollita, freir:h tocino en'.
da¿os, y frico echaras ceboUa menuda)
con todas e(pecies, dos granos de ajo
majadas, y lIn poquico de vino blanco,
les daras bueltaspor efpacio de Una h()c
ra, los Cazonaras de lal, echandoles un

pO<Juito de azafran para color; y efte~
con un poco de agrio, dice bien con pea
regil, y harina quemada.

An.d~s con membrillos.

Alfaras las anades con Calfa de mem­brillos; los monduás, partiendo­
los por enmedio; y los cortaras en reba.
JI ••dijJ"s ddga¿as) tocino en dadas, 10

fniras, lr.,(la C¡U~ efie blanco; frito que
«(le, echarás cebolla menuda, y los mem­
L'riUos los reogariu, h¡ilta C¡lI~ Gl:eden
blcndcs los razonaras con tod<i5. efpe­
cjes, y canela echarás un poco de víno;
"il1agre ,a2ucar, y caldo; rendrás la.
~n¡¡d(;s áfTada!icon tocino las compon-

E ~ drá¡



G.llin4s ton acederal.

PAra rellenos a/fados freiras- tocino, ycebolla ; echaras, la carne majada,
y huevos crudos, y freiraslos haíb que
fe fequel1, como huevos rebueltos) echa­
lo todo en el tablero) lo machaca,rasdc

nuo-

Asarans una Gallina, la haras quar.•tos, y con un poco de tocino en
dados muy menudos) los frir~s bien,
ñalla que eG:en blanco!) echales un po­
ea de cebolla muy menuda; reogaras la
Gallina con el tocino, y la cebOlla, le
echaras caldo) quanto fe cubra, con Ull

poquito de vino; un poquito de vinagre,y fi tuvieres un poco de manteca freCca,
fe lo puedes echar; fazona con todas c(­
pecies: en elle platiJlo no fe echan hue­
vos) ha de falir un poco agrio. Si le qui­
heres poner un poco de verdura picada,
pod ras, y en efte particular acede~
qualefquiera que [ean. '

Picbon~s) ó pollos reUtnos
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dns Cobre unas rebanadas de pan tona..
40, lue&0' echaras la falfa por encima:
efta falfa firve para otros paxaros gordos,
~omo fon ' Alcara~nes, Gangas) y Lie­
bres, fi fon ciernas; y fi quieres com­
poner W\a pierna de canero, n de baca
Oi buena con dicha falCa,

.Anadts pa"" ctJmmantts.

LAs Anades eomunmente Con duras,, y para los caminantes fuelen tener
poco tiempo para componerfc, por 10

que haras ello: cJefpues de limpias, las
chamufcaras) porque fiempre ,les queda
algo de vello, las pond~s en el atrador,
frc:iras to..:ino, y aquel pringue echaras
en 'Una cazueliUa) con unos granos de
ajos mJjados) [al, pimienta, agrio de
lima) o agras; fe iran affando poco &

poco ~ las iras untando con un manojo
'de plumas) de modo, que fe empape el
pringue; y quandó te pareciere citar af..
fadas JI tcmdras un poco de aguardiente
ti.bio, con el que las rociaras, que aun­
que las Anades, b qualquiera Ave úl·
vellrefea dura) am fe ent,erne.:e) y
fe compone prompto el gWfado) Y.

, con

~
Ec=
Eªª-=

=

;;­
~

J.t Coc¡"a.
~n el derocupa ligero el

69
caminante.



70 NUt'tlfJ Yrfe

nuevo con peregil, lo pondras derpues
en una cazuela, echaras de todas erpe.
cies; ama{[arásla pafb con huevos cru­
dos, teniendo aparejadas les A ves, qui­
tados los pefclIezos, y alones, las reHe­
naras, defpuntando la rabadilla; cruza­
ras los garroncillo" porque no fe falga
el relleno, tomaras un plif'go de papel
de ef1:raza, untado con manteca, UI\

polvo de fal, y pimienta, lo embolv~
ras cad~ uno de por sí: los pondras en­
tre dos fllC'go~: fi el fllego es manto, fo
affaran en hora, y media, rebolviendo-.
los de quando en quando.

Gallina dOTada.

DJ:.fpues de bien 'limpia la Gallinagruelfa, la cortaras los pies, ala­
nes, y peC:uezo; la coceras en la olla de
la carne, y cocida la fa~aras , la pondras
en el alfador tegura , embolveras un pe­
dazo de tocino gordo, lo ;alentaras en
)a punta del alfador, enciende 10, y las
gotas diftiladas rociaran la Gallina por
todas partes; tomaras defplles quatro
yemas) lils -batiras bien) unta con ellas

la

_ di Coci1J". 7.1

la Gallina, a({i caliente: fi quieres echar·
la a2ucar, y canela podrás, y fino fola.
canela) y machacada efta, ponIa fobre
la fopa, y lo mifmo harás COJl c~pon, Ó

otro genero de aves.

Pafleles de Pollos , Ga'{4pos.

. ~ \ .
LImpIaras los Pollos, o Gazapos tler·_ nos, y grueífos, los defpedazarás) y
los pondras en guifado, con tocino fri.'
to, cebolla, peregil, do~ lec.hugas ma.
jadas quatro granos de ajo, con todas
efpecies ; y un poco de vino blanco, los
dexarás que fe alfen a fuego manfo) ha­

rás la ma{fa am: pondras un pucherocon agua; y fal, Y haras -la maífa) que
conocieres proporcionada; para quatro
Pollos quatro onzas de manteca de
puerco, y quatro huevos: la robaras
bien, halb que haga correa; cortaras a
pedacitos la malfa, la enfancharas a. mo­
do de Una cazucJilla; echaras de los Po­

llos un poco de caldo del guifo) para
que fe con[erve la humedad en el Panel,
lo cubriras con maffa, harás fu repul­
go) ó qualquiera figura) los cocerás en.

el
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d ~omo, y quando eftuvieren 1 medio
c~er, batira! un par de huevos, los
Lai1aras con unas plumas, los bolveras
al horno, para que acaben de cocerfc:
EHe es buen documenco para los econo­
micos, pues con quatro PollO&[e puede
contentar á ocho.

TOmará! Pollas ~efTas, las límpia4JilS brevemente, frcÍras tocino en­
tre gordo, y magro, haras quartos las
Pollas, las freiras con el tocino; y f ~
tas, fa fon quatro, echaras dos e[cudillas
de vino blanco, cargara! de canela, da­
ran dos hervores en la [artcn; fe podra

f:¡car caldo del mifmo ~i(o, que es bue­no para hue(pec\; que le ha de defocupar
prOlnfHo por la preclfion de (u viage.

Polla! y CapDntl "fTados.

LImpio! los Capones, o Pollas, par­, tidos "como queda dicho, los haras
tln agugerO' Junto á la rabadilla, para
~ue eae recogida la" pierna del Capan)

que

=­
=

=

~=
=

u =-
==­
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=:
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que ha de partirfe por mitad, los alTa­
ras en una cazuela, con buena manteca
de tocino frefca, que pochas mantener
todo el año am : -En la valija de la man­
teca has de u echar agua cJara, que dure
alli lo mas doce dias, y li la mudas de
ocho en ocho días [era mejor," y jamas
fe bolvera rancia, la podras aprovechar
para muchas cofas, la gafi:aras en afTa­
dos; y las aves compuefias con ~l1a,.pe
reg11, dos granos de ajos majados, un
polvo de pimienta, Cal, y azáfran fon
linda cofa; y fi los Capones efiuviereli
duros, que den un hervor en la olla de
la ~rne; y para quando efiuvieren afTa••
dos, cendras tln poco de gígote bien
compuefio en los mi[mos platos; dond~
ferviras los Capones pico arriba, 1~
echaras una cucharada de gigote:- lirve10s
de cfie modo.

Almondiguillas de A~e.

TOmaras jas pechugas de las Ave." que fean buenas, lo demas cace­
ras para caldo las machacaras bien, ma­
;aras affimifmo una enjundia de Gallina

fIe~
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frerca; tendra$ á ·.remojo una miga de
pan blanco; mezclaras el pan con la en­
jundia) con dos yemas de huevos) lo.
mezclaras con la carne; machacaló todo

;unto; lo pondras en torteras) echando
dós o huevos crudos, lo razonaras de fal,
y cánela) tendras caldo de- Ayecolado,
till ningun genero de verdura; 10'pon.
dras en una cazuela, y harás las Almon­
diguillas del tamaí10 del pulgar lo mas,
l~s ccharás en el calJo hlrvicndo, coce­

rán como por e[pacio de tres quartos de
hora) pónJrás Un po;:o d~ agrio de lima
o-agraz. Eltas Con p::lra los enfermas in­
apeCl!l1tcs: no han de llevar laICaalguna.

Pollos de earrtfero) con [al[4 de Pobres.

Eftc es un mojo de componer Pollosprompros, y gutlofos- Defpues de
bien limpios, harás quarros, los frei·
rin con tocino) u con aceyca; tenJras un
puchero de agua fazonada de [al, ma­
c;:ha~arás 3;OS de modo que robreCalgan
con pimie/lta, agrás, y azafran: todo
efiQ lo J1l3chacaras junco) defatalo ·con

~l agua del ,pl1~hero ) que qc' dos her.vo.
res,

tle epein~• ., $

re~, con un puñado de pan rallado; ten­
dras los Pollos compuefios en una torte-­
fa, los .echarasJa falCa por encima, que
den orros dos hervores, temiendo cuyda­
do de meneados, no fe [ocorren. Efio$
(9" linos Pollos, que fi corre prieffa, fe
pueden componer en media hora) por­
.911ede la Carteo Calen de modo, que fe:

pueden comer: la [alfa firve para ~fuavi ••
zarlos, y .bultarlos..

Sub./lancia para enfermos.

'AUnque [ea poco lo que el enfermotome, es menefier fea fubftancw­

fa. Para una eCcudiHa remarás un quar­
to de GaHina buena, con una docen •.

de garbanzos, y una punta de brazuelo
de carnero, y quando eftuviere cocido
t..omaras el quarto de A ve, 10 majará's
en el Almire~, tendras un pedacito de
pan remo;ado en el mi[mo caldo lo roa­
;arás con la carne, deCatalo con el caldo

'de la Gallina, de manera Rue queden en
una eCcudilla; lo colarás por un paño
Jimpio, echalo en unpucherito, p<?nl0
td fuego, q!Jauto fe calinte; 10 fazonaréÍs

con
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con &al, YUi' '~o de uaf~n y re pue.•
de dar al enferJ110) r~bolvien~olo con
una cucharita) porqu~ Cueleatrentar par­
te de la carne en la ercudilla, aunque fe
baya colado; por eito) y porque los cal­
dos, y fubtbncia han de Cer muy frer..
cas, principalmente en Verano, en que
fi fe guardan mucho r3to fe corromp~n)
lo que fe ha:via de coc~r una vez) lo
pondras en dos, y (j quieres deratar al­
guna yema de huevo frereo) lo haras
pnmtro en 8gua, para que efie medio
cocida, ..antes de echada en el caldo)
batiendola en otra eCcud1l1a.

GOlpearas la pierna de buena carneCOn Id buelta de: la cuchilla) qui.

tando el garron; teÍ,dras un pliego de
papel de eltraza) ..lo bailaras de manteca
de tocino) fal, Y un polvo de piminta)
,media docena de clavillos, clavados CI\

la mifmá carne, le daras dos) ó tres
cortes) en' los que echaras un poco do
agrio de lima o naranja; esnbuelve la
carne til ~l papel, la aífcguraras en el

af-

'(l~ Co~ "

atTador) Y' que fe vaya afrando poco &

pOco. Es muy guftofa) y i algunos pa.•
tccera cocida,.y no afTada.

Modo de 'omp01ler un LecbD"defde 'fue le
dt¡lItlla) bafia colgarfe; ftD;r« -," ­

'[pte ¡al -para Religio-
faso

PRrimeramente' es necelfario Caber el. recadQ que entra) y en particular 1aJ
efpecies. Son menefier reís horcas de
cebollas) media libra de pimienta, qua..
no onzas de c~ela) onza y media de
clavillos, libra y media de avellanas) una
de piñones) otra'-de anls) dos manojos

-deoregano para lavar· el menudo, un
poco de tomillo) e hino;o) y una docena
de nar.m;as: la fal) canela ~ y claviUo~
todo lo paífaras por cedazo) t~ndi-as un
caldero de agua de reis cantaros a her.•
vir) echaras un puñado de [al en el bar..
teño ). donde fe hadc:coger-ola fangrc,

y al mifmo tiempo que C'ayga) la iras re·bol viendo fin parar : defpues quitad. s las
venas) colandola) con un lintce; tel\·
dus una canafia grande, cOn un pañg

ten.•
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tendido, para coger las tripas, y unOf

hilos pa~ atar las morcillas, y longani.
zas; prevendras otra canaO:a con paño)
para recoger las gorduras para las mor­
cillas; lavaras los inteRinos antes que fc
enfrien, conbu.en recado de aguas ti·
bias) y 8. la, ultima agua les echaras una
poca de harina, las bolveras a lavar COI1
~t cocimiento de olor; tendras unas ollas

, J>revenidas) en que echaras losmorcales
a un puefto, y para lbS longanizas ~ otro,
con la mitina agua, y quando fe huvie­
ren de llenar, les echaras otra agua tibia
,tie la mifma, para que efien fuaves: el
dia antes limpiaras la cebolla, la cocerás
.con agua, y fal ¡ y defpues de picada, la
,pondras en un tablero pendiente) para
que fe elcurra; defpues, en una almoha­
,da bienlil11pi:t, la colgaras al fereno; cor·
taras lasgroffuras bien menudas, las aco·
mo(Jara'i ,¡;:J1 una cazuela grande) echaras
la ctbolla, fal) y la mitad) (, menos de
la pimicnta "y canela) la mitad del clavi·
Jlo, piílOnes todos, defl'l!es de Hmpios,
)' remojados) la mitad del anis limpio) y
tonado, las avellanas bien limpia!» y
toitadas; echarás en la pafia luego la

fa n-
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(angre, y la rebolveras bien, no te buel~
van rancias; tomaras un poco de pafia, la
freiras en la farten Fpara ver fi tiene baf­
tantes efpecies, y fal) y fi efiá fazonada,
empezaras á 'lIenar de'modo que queden
bailadas) p3ra que no fe rebienten las
iras echando en el caldero) con agua ti­
bia) y quando efiuvicrcn todas) -las pon­
chas á coc~r efpaciofas ; en cociendo las
efpumarás con mucho' tiento) porque no
fe rcbicnten; las iras punzando) ponieri:'
do una aguja en un palillo de hinojo) y
qllando cituvieren cocidas las·facaras de
10,5hiJos., las pondras en una mera" fObre
un paño blanco) las e!1;ugad,s con otro: ,
del pringue de las morcillas podrás hacer
tortas; tambien es bueno para migas.

Luego prevendras una tabla, en que
cortaras la carne, bien menuda, y la pi,;. "
caras para las longanizas, ',tendrás \1"U

puchero de vino blanco) y un poco" de
\ , d' h \ (ams a cocer que e une ervos", y e

taparas bien, no fe' exhale: echarás las
efpecies) fal, y adobo bien caliente fe
rebolvera bien la pafia; las probaras,
para ver fi ella, fazonada: pondd,5 un
poco de fuego debaxo; para que fe man-

tenga
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tenga caliente) prevendras Unos embu .•
dos, atarás las longanizas, que no Cc=an
muy grandes, deCpues tiendelas en una
mefa, y eh;usalas con un paño: fi el
.ti~mpo es humedo, las colgarás· donde
de bien el ayre, halla que fe engu;en'

SIÚ,bi,iU, o Long4nitc bafil:.

Se hacen de liviano: lengua, corazonL riñones, y de las degolladuras; euha.
ras pimienta, y fal; defpues de cortadas
bien menudas, las ataras como las mor­
cillas: no fe han de cocer, y las colga.•
ns donde fe cogu;en.

Dtrritúl ••

LAs en;undias, y papadas haras pe­dacitos, y las pondras en unape­
roJa, Carten, o cazuela -les echaras dos
efcadil1as de agua, porque no fe que­
men; luego lo colarás en la vafi;a don­
de ha de eftar, poniendo una camuefa
en quatro cachos; defpues de colado la
facarás fuera, porque no fe buelva !'an­
cio, y fe mantenga frer¡;o todo el aí\~

le

--

4,·Cw,~ 8.
le echaris agua. de ocho a ocho días,. fe
mantendrá como el dia que fe hizo, le
U~man ya ,CornUnIfiente Derretido.

S alar las pie'{4s•

COn fal menuda iras bañando las pie.
zas por todas. partes, y en e[pe­

cial por los garrones; cargaras bien la
mano, Jas pondras pendiemés'uua fobre.
otra, para que pueda efcurrir; á los tem­
-panos no les ('ches tanta lal ,.á los ochO
días puedes. colgadas •.

ehi'4rrones del Derretido.

H.Aras Unas tortas, picandolas bienantes en la cazuClla; defatarás la
malfa con dichosChichaÚones, los r~
,caras, y fiaras. jas tortas llanas, la•• pon­
dras [obre unas obleas, echandola¡¡ azu­

car, y canela por encima.; y fi añades
yemas, [era, gran cora: las llevaras al
horno, y cuyda no fe quemen, Te he

- de ¿~ir, que fi el LechOn fuere muy
crecido, añadiras recadO·~on inicio pru-o

dcncial. -
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CAPITULO le
e o MI D A. DE P E S e A D O.

Abadejo.

SIendo mi intento infl:ruirte en toda~L las caras, que firven al manteni.
micnto humano, me ha parecido co­
lnenzar en Abadejo, aunque notes al

principio de poca Cubfl:ancia. Para com­
poner, pues gul1ofo el Abadejo, ura­
ras de die artificio: Cortadas todas las

raciones, las pondrás bien lavadas en una
vafija efpaciofa, haila que C011 ellas cu­
bras b primera ruperficie, [obre las qua­
les echaras ajos careados, pan rallado,
con Llbundancia d€ peregil; (obre las que
de Mevo eches en dicha vafija, haras
la mi[ma diligencia, y defpues de aco­
modadas todas las raciones echaras accy.
te crudo, un poco de [al, yagua, que
las cubra, y affi pondras el Abadejo a.

fuego lento, bien tapado, hana que que .•
dt.:

de Cocina. '8J
'de enjuto, y de efie modo lo f~rvirás.

con poco caldo.

Abadejo ordin4~¡o.

DEfpues ' de cocidas las raciones, la~.pondrás en una tabla a eCcurrir,
las paífaras por aceyie, las iras poniendo
en la valija, echarás peregil; agu,! fazo­
nada, haila que le bañen, freira.s cebo­
Ha, y quando_ efl:uviere frita, echaras lln
puñado de harina con la mirma cebolla,
todas erpecies, y un poco de agrio y
todoefl:o [obre el Abadejo., que de un
par de hervores: fazonandolo de Cal,
ftempre que hábl<Írede agrio, fe entiende
de lima, Ó naranja, en cuyafaJta [ervi­
ra el vinagre, Ó agras; y en cofa que
lleve quefo, Ó leche, ningun agrio' es
bueno.

Abadejo de Qtro madi).

eOgeras las raciones, y las pondrha cocer, y al mi{mo tiempo pon­
drás á freir cebolla, con abundancia, pi.
caras ajos en el almires) con pimienta-

Fz. y
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y azafran los defatal'as con un poco dct
agua, luego lo echaras en la [arte n ) C01\
la cebolla ) fazonado de Cal) lo pondrás
en lIna caznda al fuego, yquando lo
ayas de f~rvir i,ras echando en los platos
fobre el Abadejo, de la 'dicha ceboUa,
con un roco'~ de ZlUt10 de tomate) ti
a~rás, lo que fraxere el tiempo) y un
;:, d .puñado e petegd·,

Ott~ AbIlJ~tlo' ·di.{rlt>ltt.

L'E pondra~ a.: cocer; qt13ndo aya da­. do un' h~t'vor) efpumalo) quitato
aqllellá agtJ~; rendrai p3n coflado a' re­
mojo en 'agua) y yinagrt:) luego lo ef­
currirás ) fo pi:aras en mortero) con un05

a;()s, tod:\~ dpecies ,""Y 1II1 buen puñado
de per~gjr, el a<.:ey te que nevara efi:e
Abad~ju) ha de fel' con aj05 fritos; de­

fararás h falCa COIl agua fria; mezcldlo
todo Coure d Abadejo, lo pondras que
de un hervor) y 10 fazonar~s de fal)

no . conocerán fi dl-a faifa es de

avellanas) y es' muy
buena,

de Coci.nn.

-

Almo7JfJi:lCill4S ;e Abadejo.

COceras el Abadejo con agua) y fal,. "Juego lo pondrás a cfcurrir) le qui.
%aras las efpinas) le capolarás, echan­
do le huevos corre~pondiente$ en cruda)
p~n rallado) todase[pecies, peregil ) yarv_a
buena un poco de qu~[o - rallado., lo.
amaífarás todo junto) y haras las Al­
mondiguillas) las iras friendo en aceyt.e)
tenJras agua fazonada hirviendo.) las
iras echando en~ ella a cocer) echaras
un poco de aceyre) co.n ~jol fritos; pi­
cads una faIfa de avellanas) con un po­
¡:o ck pan remojado en agua., y vina­
gre) la defataras con. el mi[mo ca1dO de
las Almonidiguillas, luego la. echaras en
c:llas) que d~ll un par de her;vores.

Abadejo frito cOllmiel.

ESte Abadejo cocido lo facaras, ypondras a _ercul'rir; haras la pana
de e{~e modo: tomando una poca de
harina floreuda para diez. racio.nes de
Abadejo.; c::hara, Una efcudilla de miel,

ha-
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hads tu paCta cc;m un poco de agua,
Juego pondds la farten con un poco de
aceyte al fuego, de modo que ef\c bien
caliente) y ello fe haga .6empre; que
fe buvier~ de freír, excepto las magras;
(tómo fe ha dicho en' Ja comida de car­
tle) moj:! laS·raciones' en la palla, y las
freiras; ello es bueno dara Lamineros~

'Tambien puedes ~cliar huevc:n, y aza­
frán en la palla-,. pero no ha de llevar
miel •.

Cogeds las raciones, defpues de.. bien lavadas laseA;ugaras) las pon­
.dd.s en una vafi;a efpaciora; tendras
una onit~ de agua razonada " luego echa­
ras ¡qos machacados,. percgil, y erpe­
des, y. antes de ponerJa al fuego me­
nearas la valija; halla que fe introduzca
el recado abaxo) y eí~o me(mo Cervirl.
para Befugós; con la advertencia, que
todo el recado [e ha -de poner en una
0113 a' cocer, menos el aceyte, que h¡¡
de fer frito, y defpll~s con dicho reca­
do, en un hervor' eiUn cocidos; y po·

dras .

=
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un poco de agrio de limon.

Pondds Jas raciones en Ja va';a, echa­rás ajos crudos, con (al pimienta,
azafrán y aceyte, peregil, tomate, par­
tecleas de naranja', y con un 'poco de
agua las pondrás i cocer: es muy gufto.
fo., y todas las cofas piden fu faynetillo
porque el mucho recado tambieA der~
4;ompone la comida.

.Abadtjo tllI tDmat,.

COrtaras las raciones) lavalas bien;luego las cocerás, efpumandolac,
ponlas a eCcurrir en UAa tabla i freirás
cebolla) y tomates con abundancia;
compondris las ra~iones en una vaft;a
ancha, cubre la primera. -fllperficie de
ella con las raciones, Cobre que echa­
ras la cebolla , y tomate, peregil, y pi­
mienta., ajos machacados, y de etb~
(uerte ids pr06guiendo con las otras r¡¡"·
ciones, que de nuvo echaras) hatb
llenar la va1i~a! c:c;bacás ~ po::o de

agua)
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agua,: qunnto bafte á bañarlas) que den
Un par de hervores, lo fazonaras de fa.J:
efte no neceffita de otra efpecie, pór
quanto) fuple el tomate; es affi mny guc.
tofo y como con[ervaras los tODUlte5
todo el año) veras mas adelante.

.AblU!.e~ '011 pre¡'e.

No tenia intencion de poner mMguifados . de abadejo) perOl me
ocurre lo que me pafsó en las. Montaf!¡¡¡
de Alpanil con dos Cocineros de tan
poca L"ubl1anciacomo el Abadejo) que
para hacerfe á si miíinos, y al Abadejo
de mas fublbncia , dixeron ·110 dd>ia co­
cc:rfe, pero fi eoharinarfe antes de echar­
\0 en la farten) bella, cofa, pero cito pa­
lece diCcurrir mas en· Carnell:olendas,
que en ayunos, ya por lo enharinado,
y ya por Id fuperfluiJad deaceyta, que
·por no poJerfe aprovecnar, fe deCper­
4icia; quedenCc ellos con (u mafcariUa,
.que yo, como mas ajuftado al eflado de
Religiofo pobre, d¡[curro que la harina
mas daña en eila ocafion, que aprove­
cha, pero 110 la' quito ~l todo) como
vé~'ás- Der-

=

=
=
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CDe[pues de bien lavado el abadejo,

Jo pondrasá cocer con agua: y fal, 10

~rpumarás) 'para que fe vaya toda la.por.
cJen que riene corrupta , y el cocerlo,_ y

.efpumarlo harás fiempre, que la 'calidad
10 permira; 10 pondras en una tabra a
efcurrir, luego pondras la farrén, lo iras
friendo, y acomodando las -raciones en la
vafija, de modo, que queden llanas, y .la
piel fiempre mirara. a. la parte [uperior~
para que te puedas acomodar mejor al
tiempo del partir; defpues de hechaefia
<iiligencia, tomarás una pardon de aqyel
a.;eyre , -en que has frito el Abadejo, fo­
bre la qual echaras un puñado de harina,
a proporcion del aceyte, y AbadejO)
(que linda cofa! ) la pondris al fuego,
iras rebol viendo con la cuchara, hana

que conozcas que fe quema la harina;
Juego la echaras fobre el Abadejo, y
caulara el mi(mo efe(.to, como fi al freir­
fe fe huviera enharinado, logrando al
suiflDo tiempo no defperdiciar el acey­
te en que fe frió el Abadejo; pues fi que­
~ara todo enharinado, no fe podia apro­
vechar para eCcudilla; v.gr. huevos; yer­
vas: pera lo que quitiere$ poJras uCar

,omo
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come fi eOft el nada huvieras (ritO, lo

que no fe podia lograr, enharinando pri­
mero el Abadejo ~ en que fe faltaba al.•
go a la limpieza en no cocerlo; ccharas
unas hojas de laurel en el Abadejo, pica­
ds unos granos de ajos, con' pimienta,
azafran, y fal: todo elto defatarb, y
echaras ~~ la mifma v.fija, con un poco
de zumo de naranja; y ti 1\0 b htA viere,
llevo dicho, qué el vin1gre hact' fus ve.•
ces; 10 bañaras con agtla) ponto i cocer,
y quando huvieffe dado dos, ó tres her­
vores, fazonaIG: el peregil en qualquier-

peCado ~c bueno) ~ro mu particl1­
larmente en el Aba-

dejo.

•.•• )f(~H( •.••
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CAPITULO 11.
PROSIGUE LA COMIDA

de peCcado

ARTICULO l.
Anguila alfad4. e

A La Anguila, defpues de bien la-vada, quitaras dos dedos por la
cabeza, y quatro por la cola; la enju~­
rás con un paño, porque no fepa a de-­
no : y la pondris en pedazos, Cobre
hojas de laurel; y6no las tuvieres, pon­
Ia [obre unas cañas, partidas en raxas,
y de elte modo puedes hacer qualquier
pcfcado, que en todos, O en 10,5 mas
dice bien•

Anguila t01l (frlos.

P·Ondris el arrós 1 cocer con rodalcfpedes) y fi las Anguilas fon gruef­
w) <¡uando el arróz cae medío cocido

JiJ



pt. N~(J Artelas echarás en el; fi fuereil menudas,. n8
Jas eches baO:aque el arroz fe aya coci­
do, con un puñado de peregil) affi com .•
ponen muy buen plato-

.Anguil.s en gll;[ado con [atrito

ESte es el modo mas comun: toma­~ rás las .Anguilas, despues de desbar­
ligadas laS' harliS trozos de dos dedos, o
como quifieres; las bv:tras muy bien,
las pondras en UI:¡a cazuela, e.:h]nJohs
"jos fritps') UD pui1adQ de: p~regil, cor~
tado mCJ.1udo. pimienta, azat"riÍn, cla­
villo y canela; con el el.villo irás con
tien~o, por [er erp~~ie ffin y ardiente:
las pOl1aras a cocer con un p~=o de ¡glla,
y [al, y -conforme v:t)'an co::iendo, picc­
rás una faifa de piñones, o avellanas, y
quando el1c picada, (cndras un poco de
pan en remojo; fi las avellanas ron tof­
tadas, tambien' el pal\ ha de [~r toltado;
lo exprimiras) y lo pi::ara, todo junt~,
con dos granos de ajus, [eglln la canti­
dad de las Al\guibs; eL quieres no [epa
1'i1uchó a 103 aJos, los affar~s primero,
y quando<:flu vier~l' co:iJas las Angui-

1u

tltCtnina. 9J
las defata la faifa con el mifmo caldo,
la que echaras fobre dichas Anguilas, y
dara dos hervores, teniendo cuydaJo d4!
menear la valija,' porque no f~ focarre .
con la faifa: las razonará s y fino quie­
res echarJes faifa) cambien ron buenaS
con el caldo.

ARTICULO 11.

Sollo pe[,~dD) y. Lob,.

PAra componer gufi:ofamente el So.
Ha ) le cortaras la cabeza; que-. no

es .&enra) y fa'Zomuas un cocimiento d~
Agua, [al, vino, y vinagre; ponte búe-­
¡la man~eca de bacas frt-[ca., y "echale dé
todas efpecies) y cantidad' de yervas,
percgit ) un poco de hinojo, y orfgano,
y con todo dco lo cocerás)" y majarás
unas rebanadas de pan tofi:ado; y di:. efte

modo) aun defpues de tan mortifica­
do) te dará el pobre Sollo un

buen plate:

So/le



'l::)Ic:aris la carne de Sollo muy bien,r cruda, como fe haIlire; luego le
pondds huevos:) y pan rallado, la fazo­
Dara, con pil;llienta claviUo, y canela
tendds caldo de gatban~os compuefios

y

Tomad.s oregano, fa!, Y ajos Y 10machacaras todo junto en el mor­

ter o) lo defatarás con vinagre, y echalo
en una ol/a de barro , d~ manera que dle
bien cubierta, .y echale vino blanco, pa­

ra que tome bien el guita, unos davi­Do, enteros, y no eches otra efpecie al­

guna; fazonado de Cal y que cfie un po­
eo agrio) echa el Sollo en ruedas en el
adobo, pon Un poco de aceyte encima,
que fea bueno: efte pefcado fe ha de ar­
~r en las parrillas; untalQ con aceyte,
y con el adobo) U manteca freCca: fi

quieres hacer gigotc de el) podcls facar­10 tan blanco, como ti fuede de Capon,
}'ero red. Capon gigotc

AlmondiguiJlas de Sol/(¡•
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Y .haras tus almondi$uillas) echandolu
un poco de verdura ptcada, 14s quaxar~.
con unas yemas de huevos deshechos,

'Y affi las podrás Cervir.

Co/lrllda de So~.

LA carne ¿el S()J1o emperdigar's emla [arte o , con buena manteca) Ó

accyta, la [acaras en Una pieza, 'lue fe
tnfrie) la fazonalás con todas efpecles,
canela un poco de zumo ·¿e limon, azu­
car molido ) y huevOi crudos;, bien del=­
hec os; de ella manera haras la cofira­
ca, cocirndola al fuego manfo) fuele
fel:' tan buena) como otra 'luakJ.uiua
carne.

l'a/leliilO$ tic Pollos.

PIcarás efte pefudo· crudo, delpues. de bi~n picado le pondraJ huevos
crudos media docena; v. gr. a propordon
de Ja cOIntiJad dd Sollo, fuonalo de to­

das efpecies, y un poco de agrio, y le
temras fa!, y aceyte; défp~s mezdaJo
todo, y de e fto haras unamaga con ha­
:iDa J azucar molido Gcrwdg) un. po-

cQo



Dei At/~tI) Befugo) y SalmóJ1.

ARTICULOIII.

PAra compQll~r Atun lo pondras enagu3 corrient~ dos dias, y afU íe le
quitara. la [¿¡l; lo haras trozos Jt:i rama­
Íw de 1J1IClCS,lo cocerás de moJQ) que
¿~ en el agua Un par J~ hervor<.:s) lue~
go le quiraras aquella agua) y lo pon­
dras en otra, que buelva a coccr; y fi
~\ln am eftuviere muy (¿¡lado, rcperiras
la mifma Jiligen::ia ~un otra agua, y Un
{'uilado de colas de cebollas) y {ino Un
pa~'a de paja de cenreno: con el coci­
miento Je efta5 dos co(as (e de[a)a) der.
pucs !o e(clIrrir3s; dexalo enfriar) lo

iras enharin'lOdo, lo freiras) y ech;¡lo en
]a ol!:! donJe fe ha ce ~ui[ar) .con ceGa­
lIa fri [a en abundancia) y en lugar de
c:ddo· echaras vino blanco) y todas e[.
rccies: ¿exalo cOCera fuego manío, .dan­
Jale a¡gulJa buclrll con cu)'Jado, no fe
de~h;¡gall las porcionés; los fazon:nJs, y.
queJal".l con una (alliUa) por la harina

~ que
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cade ac~yte, Ó manteca, unas yct\1n
de huevo, con [al; amaffado todo con

un poco de vino blanco: de elra malla
haras los paftelilJos, y los freirás en la
[arten)' echales unos polvos de aZll.:af

por eucima) y [ervidos calientes) gr:m
coía-

Lobo de Mar ajJ.ldo.

ENtre los ~percados, que conocemosen efie Reyno'de Aragon) es uno
el llamado Lobo; y por haver de tra­
t~:r tan poco de el) le ingerimos con c'¡­

sano. Su figura es como Saboga; el me­
jor modo de componerle para nuelho

. mantenimiento, es airado) en efia forma:

hecho trozos, fe pondd Cobre unas ho­
j¡¡S de laurel) en vahja efpaciofa) frei­
rás lInos ajos, y los echarás fobre el
pefcado, tendras prevenido en una ca­
zuela p€regil picado) con a;os, pimien­
ta, y agrio, y le irás dando con un ma­
Jlojo de peregil por encima, le pondras
mas fuego arriba) que 3baxo; defpues­
le bolvera~, y le claras por la otra parte­
con la falhlla, y defpues 10 podrá$ fer-·
~r oí la meLi\.

AR-
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filll! fe ethó al freirle: e!\:é es UB guifo.l
que algunos du,daran Ii es de carne,

Co!l.rflá4 de Át,,1I-

PIcarás de la, carne magra del A.~un,. y le pondras un poco de la hl)ada

. en IU$ar de tocino) la cantidad que to
.pareclere) picandolo todo junto mu y
bien) tomaras un poco de manteca do
BaclS) y ponla a calentar en lIna caCuc­
a, y flOO ti~nes mante~a, pon acerte;
porque los pobres nos componemos. COll

10 mas barato; y quando efie caliente,
ctCharas.el peCcado picado, y lo emp.:r­
diga ras de man~a, que· qu~de enjuto,
Como 6 fuera carne; lo Cazonar-ds con

tpdas eCpecies, y C4tnela., zumo de li­
mon, y ponle unas palfas j echale· unas
quatro onz~s de azucar; v. gr. á propor­
cion dc:l Atul1, huevos crudos, con la
mifma propolcion., y haras la colhada,
(azonada d~ r••l; ti c:S neceffario, dale
\In uaÍ1Q de huevos dcshe.:hos por enci­
ma) la que.ffi pondras a taltar; con
un poco de fuego por la parte infc:rwr~
y fi1penQr.

Salpklm dt Affm.

DEfplles de deCalado el AtÚn es muybueno, ú es de hi;ada: c()(:idca
que fca, haras UI\ílS rebanadas de lo mas .
gtueffo) entreCeaando lo -magro; com':'
pondrác Salpicon ron cebona) pondras
las tebóll1adali grueffas por I¡¡s orill;¡s (~el
plata; Y el Salpicón en medio, con unás
cortadas de ccbolla cruda, echl\ras acey­
~ , y vÍZ1;1gre, y UIHJS pohos de pi­
mienta; eíl:e es el mt:;ur peCcado píl.B

SaJpicon )

Befugo affado.

ESte es el mejor pefcado de e~os ~al-. [es de Aragon: deCpues de: blt"n
limpio, y efcilOl¡¡do, le Javetras, r en,
jugaras con \In paño limpio, lo pondras
~J1 v;¡fI;a e(pacio(a; [obre unas ho;.s d.
laurel fe ich;¡ds ajos [rifos por enci­

ma, Juego le pondras fUfgt' abao, y
;¡¡rriba algo mas; y quan<.o los trozos

d\~n OIt'dio aífados, tendlls prewniJa.
UJ¡¡ ca;¡uela, ajos pic&dos) pimicllta)

G • pece.
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peregil) fal) agrio de lima) Ó limon, y
Jos iras rociando con UQ. manojo de \>lu.
mas) ó peregil) por una) y otra parte.

HAs de efcamar los Be[ugos) lavar­los bien, y los pondras a enjugar)
fi lo quieres freir enteros bien puedcli:
pero fi los huviere~ de [ervir en trozos.
[era bien que antes los hagas; qllitales
las cabezas, que no fon peores por mas
d::fcabezados) que podras aprovechar en
pl:no cxrraprdinariu; pero no ufcs de
tr,'\11¡,a con ellas, porque a villa de t(}oo
(Jos lalJras por" cabeza de Befugo, q~
ferá 10 mi[mo, que acredi\arte de mala
c<lbezl, y fin fubitancia. Luego freirás
tus tWl.OS) y los pondras en parte don­
de f~ enFríen; tomaras el zumo de una

docena de naranjas agrias, como ZUI'OO

de [lIegra) le cd1Jra"s un quartillo de vi­
mgrc por aumento; pondras agua al do­
ble de viJlé!gre) un paco de fal; y pi"!
miel~ta; y un poquito de clavillo, y aza~
ffall; pondlas el Efcaveche en una ca­
:tucla) adonde efte caliente) y no cue-

za.

de Cocinir. J o (

D. ER:e cocimiento; defpues de caJien~
te, que te parezca haya recocido un po­
co", retiralo ~ fazonandole primero; y
quando eite frio) echaras los trozo¡ de
Befilgo, que vengan ajuib-dos; ti los
quieres fervir calientes, facaras la can­
ti dad , que hayas de gafiar, con un po­
co del rni[mo adobo, fin echar otra al­

guna cofa; porque ya- expelen de si el
aceyte que percibieron al freir[e, los que
p<>dcl1s confervar por baftante tiempo.

Salmón.

"EL mejor modo para efte pefcado, ñ.es frefco, fen. cocerle) «harle a­

ceyte crudo por encima) y un 'poco de
agrio, y. fino coged. cebolla frita) lo
ferviras, fazonandolo de [al; y fi eí\:u­
viere Cala"do, ponlo) ft< fer puede) ed
agua corriente como el Atun) por. efpa­
eio de veinte y quatro horas; dcfpues
Cacalo,y eftregalo coñ un efparto lim­
pio) como te dIgo en las notas del prin­
cipio; porque la limpien) aunque es
forma accidental:) ba!b para l1.1certe
Cocinero de forma: lo fervuas con.

un
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un polvo 'de pimie1'\ té!) Y aCfyré crudoó

ARTICULO IV.
De las Trucb.tf, Lu{, y modo di confe,..

'J'4rfe el pefcaao.

LAS Trudus fon pefcado muy efiu.pendo, y de mucho n'g-dlo; para
coct:~re no ~s megeCter mas que agua,
fal ) ul1ás matas de peregu, agua -quan­
tO fe cubran; de(pues de cocid¡s las
echaras un poco de agrio por eAcima,
y un polvo do pjmieQta, y am las po~
dr~s Cervir.

Trllcb4S de otro 7Mdo.

TOmarás las Truchas ,qu. fean cre...cidas : . bien limpias) y e[camadas)
]<t~ lav¡¡¡ras, en;lIg;¡léls bien; las pondrá.s
a cocer Con agua: y fal aceyte, con
ajos fricos, COI1 roJas efpecies, y quan­
dy .:ftcn meJio cocidas, quitalas aquel
caldo, y ~..:I\iilas otro de nuevo, que
acaben de cocer; fazonadas con todas

erp~o

de Cccmti. J03
é-(pecie~, derafaras una faIfa de yema~,
son zumo de ]imon de efre modo las

ferviras: del caldo que qÚitaO:e primero,
compondr~s una Copa buena, donde po­
drás añadir con huevos duros, faifa) y
unos pedacitos de acirron, para adorno
de la [opa; [era muy guftofa.

Trllchas en guifado.

FReiras las Truchas con aceyre, y nes manteca en qualquier percado
es mejor; pero te podris acomodar á tU:
elbdo; luego picaras de todas verdu­
ras, peregil, yerva buena, ]echup
tiernas, y 'acederas, fi es tiempo: 10 pj..
caras todo en Un mortero) como para
falCa de peregil; echaras un poco de pan
a remojar en agua fria, machilo todo,
echa aZllcar y !azonalo de todas erpe­
eies ~ luego deCatalo con un poco de vi­
llagre) yagua, de modo, que efie agri­
dulce, y ]0 pondras al fuego, rebolvien­
dolo todo a. una mano) hal1:a que Ce cue­
za; echale un poco de ceholla frita, bien
menuda; pondras jas Truchas en una
vafija, y cchalas la. ·falCa por encima,

~ue
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que cueZan un p"co con elIla, y. iirve­
las calien teso

Plato de Trucb41, y yer:¡,ClS.

TOmarás las Truch;(s, qUe fcan gran­des, las efcamaras ':1' abrelas por
medio, y las haras °peaacitQs~ los que
freiras con, tocino magro, y gordo; rcn­
¿ras cogollos de lechuga blancos, que
ron los mejores, y han dC"fer cocidos con
agua razonada acabadas de freir,; freiras
unas rebanadas de pan blanca, luego
ech~rás los CQgblbs en la farren, con el
pringue que quedó, y los freiras de mO­
do, que no fe Cequen: los Cacarás, y pOn"
dras .en un lecllQ d~ rebanadas d-e pan,
otros de cogollos de berza, y pedazos
<le Truchas; iras echando pimienta, y
naranjas, y cnmedio peda~os de pan de
los que [reiLl:e, unos pedacitos de to ..
ci,no magro entre las ber[as, y Tru­
chas, [e firve caliente: ti quieres hacer
efle plato mas [.161'0[0, pondras mante­
ca en lllgar de IIceyte. Pero ya citoy

o.oyendo tu cfcrnplIlo, que fe funda am:
Vos, hermano Cocinero, tratais aora

" ° de

de Cocina. 10r
de comida de peCcado, en que te prohi­
be el tocino; pues como podremos uCar
licitamente de la manteca, y tocino ~
Efle efcmpulillo, que no norado, te [e­
ria de mucho guíto, quiero desacerlo en
,eH:aforma: Es verdad,' 'que mi intento
.es profeguir en efie Capitulo la comida
de peCcado , y por dfo trato de las Tru­
chas, que atendido [u naturaleza [e pue­
den comer en dia de ,abí1:inencia de car­

ne, pero el modo de guiCarlas antedicho,
filele hacerCe por regalo en dias; que no
fe ayuna; con que no podds gravar mi
concienci;¡, que aunque de Cocinero, no
puede permi tirte eí1:egu!1:o, aun iiendo
de tan poco gafto, porquo gu!1:o y gar­
to dae!1:e po~re Cocinero es muy arre­
glado a la Ley Evangdica, como iras
~10tando.

Luzfríto, 6 Merluza.

PAra. que haviendo de guiCar el Luzno te halles alucinado) Cupuefio que
todo PeCcado de Mar es [alado, para
que bien lo componges, te quiero dar
cl1a luz; para de[alarlo lo tendrás en

agua
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agna el tiempo -conveniente) 8erpues <N
bien lavado, hecho porciones, lo en­

jugaras con Un paño .Jimpio, lue¡o l~
tttirls J cuya diligencia hecha, lo pon­
drh ~n Una valija con aceyte ,ajos fri­
~os y picaras qUltro granot de a;os crudos,
con Un polvo de pimienra, agrió de na­
mn;ii, un puñado de peregil picadO)
def..caras con un poco de agua lo que
pi<.:alte, lo ~chllrás fobro dichó Luz:

¡metro un poco 4e fuegG arriba,· y ab••
"O, le daras unas bueltas, para que ~r­
ciba d locado, y affl es muy gu (tora; y
ft quieres hacerla con ralfa de avellanas,
b defataras en frio, y Con un par d"
nervores he aquí havras falido muy Ju.
ciclo en .tu guifado.

Para con[e.,.,4r peJclldo.

EN el Capitulo oonde trati del Aba­
dejo en falmon;o verías, que no

permite elta CaÚilJa enharinar el perca­
do para [¡°eirlo, por los motivos que allí
te ·&ixe; ni te debe admirar, que gllfraffc
t<lnto tiempo en cofa de tan poca mon­
ta S porque qtt/ll'luier deCatino cica lexOl

de

el C~tln.t. 101
<1e la Cartilla, que á comprebender otra
eofa, mirando al bien com~n) l~ dixera;

y no coltlo cierto. Cocinero, que· ckf­
pu~s que le hice cargo de la fuperAuidad
d~ la harina)' confeCsó can. la obra l.

que no quifo con la·· palabra, no enha­
rillando el pcrcado, que confeífaba de­
bia enharinarfe, leyendoCe en fu rollto
.fie Cobre efcnto: b4ctt ~ 'l"t bago, ,
"O lo ttUt digo; ~ro no te haría enalec.
cion de guno, 6 faltaran MaCc:arrones;
tu, pues .6 quieres confervar el pe[ca­
do, lo freirá s· fin harina, ponlo tendidG
donde fe enfríe; echaloéJefpues en acey·
te virgen, fe confervad todo el ti~pe
que quilieres. Nora bien, Ciue el perca­
do enharinado fe pierde en aceyte •

.Adobo para p,[c«dtl.

FReirás. el pe[céido fin harina, y harásel adobo de eftct modo: coge hoja.
de laurel ajos -machacados, vinagre fuer·
te, tomillo, hinajo oregano, unos peda.
c;itos de naranja; con todo ello haris un

cocimiento, y echa-roás el percado frio
en el, y fino tu viCJe bafiantc faJ , fe le

poJldra a proporciono
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AR'TIClJLO V.
De la, Sabog~ Lam,rtlt, 'Barbol, R,nas,

y Carac~les.

-LA Saboga aífada como .la ~ngllila,.. es b:J1~ ~fa, .y fi :con faIfa fe com­
pOQe)t~'nJbien es de buen 'gufio; para

~lppan&lfla .tomaras. harinc, agua tibia,)' l~ amaffarls. Jtl.eg~ la adobarás cen
aae)'te, y hue.vos: crudos) un poquito
de M1s), aguardicntc, y fal; tendd,s la
~oga cfcamada., y lavada, y la pon.;
rlr~s en el hueco ·de la tripa. piñones, y
peregil ,. y 10 mifmo haras por fuera, con
Un polvo de pimienta, y [al, y fi quieres
echar paífas, fi\1e -bien; luego armaras
lá Saboga con la mafi"a, a. modo de un
~quillo; la; cocer.s en el horno, y fi
fuera para dia de carne, es buena eon
tocino entrcv~do, hacicn~o unas cor.
taduras en la· Saboga, y la 'Cerviras fria,
Q- caliente; fino fuere dia de· carne,

e~hara.sun poco de acey.te con ajos frie
tos; y con un poquito de ajo crudo tam·

bien

• CH;II.~ _ log
b.ien ferá gu nora. Creeme, -que hablo de
experiencia, y fin haver- recurrido a. los
Padres De[cal[os,: como el enharinado,
en 10s que entro folucipn a. fu dudacor­
re[pondies¡te á mi diétamen, pero no a
fu dc[eo.

Lampret% ;e Río,

ESte es un pefcado muy feme;ante a.la Anguila, tiene diez., o doce agu .•
geros debax-o de la cabeza, y es muy
fanguino. Para componer Jas Lampreas,
las Javaras antes de cortarIas, de[pues)

,dcfbarrigadas, y hechas pedazos, las
echaras en Una valija, con ajos fritos,
pimienta azafran, clavillo, canela \111

peco d~ percgil machacado, y las pon­
drás a cocer) que con la [angre que ¡¡r.•
rOJen haral1 una [alCa muy buena.

barbo.

TOmaras el Barbo, que fea crecidO)10 eCcamarás bien, quitandole las
al.1s, y la cola; luego le pondrás á co­
cer con IIgUÓ¡, y fal: quando d!e cocidQ

le.
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le pondds en un plato: y le rerviras con
¡¡npaco de aceyte crudo) un polvo d.
pimienta, peregil, agrio de narallj:!; imuchos les· guita affi) y en crfpecial a
lOs inapetente,.'

RIlflAl t" Paftelillot.

LAs Ranas, ,de~lIeja.das, y lavadcs,haras una matra coa un poco de
manteca de Bacas) agua caliente, fal) y­
huevos) a proparaon: armarás las Ra.•
nas ( y fen la primera vez) que eft;m
armadas) en los paftdillos) ecahando pe­
reg!l) piluienta, un poco de azafran) pi­
¡\Olles remojados, una punn:a de aje>

crudo, rcbuelro todo: de ell:e podras ir
cch:mJo [obre las Ranas, las razonaras

de f;¡\, y unas pazas fin onljo) luego los
ecrraris, los fr~iras en. la [arten) firvelos

cOu lIOOS polviros 'de azucoIr, y canela
por ~1lC1m;¡; affi calientes. Es plato para
convalt:l,;ielltes, e iniipe[~ntes.

.Altnondiguillat de Ramu.

QViraras la carne de las pierna~, hcapolaras COII perc'gil, )" UIl¡¡S ye­
ma:. de ku~vr.x. duro) p.ra que abul­

ten:

de Cotina. J J l.

.ten: luego tomaras un poco de pan ra­
liado) y quefo) aproporcion) de mo.­
do) que 110 fe conozca mucho; compon­

drás el capalado con huevQI cl:udos) fa-'zonaras de [al) y todas efpecles, y ha­
d.s l3s Almondiguillas) fin tocarlas con
la mano; tendras un molde para hacer-,
las , y fino es mas facil una xicara) ¡no.
jandola m agua"" úbia' a veces; cogeds
dd clpolado lo que quiliercs dentro de,

la xic~ra, y movieudola, quedara. la Al .•
JllOlldiguilla hecha COJJ plh'fcC'cion) y de
eibJiligell..:ia no c[cu[o a la ,Monja mas
curiuC.) aunque fe ten~ par la nim
limpia: ogee b1c:n las mofcas) que nG
t~IIJra pOl.:O que ha(j;er) no fe aumente
con ellas la p/lna'; no quiliera, 'iue con
ella advertencia quedara al~una 1Jt0fquea­
da. Prevendrh calJo; fi puede fer) de
pe[¡;ado) y quando menCJ15de garvanzos,
las echaras en el ht:rvor, y con un par
de hervores quedaran cocidas; hará, lIna
f.aHiJla de yem3s) O qe avellanas, lag
(crviras con poco cal~o; ., fabelo para

((ido guifo ) ypartÍl.;ularmente en
el peCcadg, es la maYQr falta

la Cob.•••
.{(4w
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Ranas con huevo;.

POndr~s agu.aen un~ vaGj.a ancha, con" fal, peregtl, y 3)OS fmos, con to­
das efpecies; lo pondras todo a. cocer>
luego echa~as las Ranas, Con los huevos
e!1:relJados, que ell:en efpacioCos; y las [er­
virás de eite m0do: algunos tienen' ell:e
plato por cofa regalada, no lo eftraÍ1d.

Caracoles.

DEfpues o de remojados, los lavarascon u~ puñ.ado de fal, les daras
dos, Ó tres aguas, los pondrás a. cocer,
efpumalos; los echaras [al, tomillo, l¡m­
rel en hojas, Un manojo de orG:g'ino; y
quando eHuvieren cocidos, eCcurrelos
bien, freira s cebolla, los echaras en la

farten en que fe frian: fon muy guIta.
[os; y para que [epan mejor, haras, ua
ajo de,eHemodo; Tomarás un pedazo
de pan, 10 remojarás en agua, y vina­
gre; machacarás unos ajos en el morte­
ro, con un poco de pimient~al, lue.
go 10 exprimirás, ptmdnu un poco de

~¿-: pere.

61.e Cocina. ' 1 1 3
peregil, yerva buena, lo picaras todo en
dicho mortero, echarás yemas a. propor­
cion, tomarás Una aceytera de pico, y
podras echar aceyte PQCO á poco, y re­
bol viendo á una maílO, Gn celTar, hafta

que ql1edecomo engrudo, y que {epa á
Jal: <de eHe ajo p9ndras un-borde del
plato de .los Caracoles" fi hu vieres de h<!,.
cér nwchos platos; y adviert0, que ,110

es bueno efte gllifado para aguados, por~
que con agua no ron de provecho.

De los H ue'Pos de todos móaos.

LOs Huevos rellenase fe hacen de eHe, modo: [acando las yemas, partien­
dolos por medio, y picalldolo con un
poco de verdma, y pan rallado, fazo.
naras con todas efpecies, canela, y azu.
car, hecha Huevos crudos, a propor­
cion; 'quando efle un poco olando el re­
lleno, luego rellena los Huevos, rebo.
zalo con otros Huevos bien batidos, con

H un
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un poco de-harina: los freids con aZ1iP

cu, y canela.

H Ue1/'S mex;dos.

PAra hacer un par de Huevo~ echarásuna onza d~ azucar en UnaCOtzue­

la, y bulto de agua) como Un par de
huevos; quando efie bien caliente el
agua con el azucar, echa los huevos
bien batidos, <> deshechos, y, con hier­
ro difpuc{\o a e{\e fin los -rcboheras,
hana que fe quaxen: affi Cuelen darfe a.
los enfermos.

Huevos paffadlS por a~.

A Algunos parecera cofa frivol¿ elponer por efcrito coCa, al pare­
c••r, ti(1I facil, pero no lo es: Para hact;r
mucha cantidad a un tiernpo, pOlldras

\In caldero de agna a hervir; qU;lIldo
en~ hirviendo, echa los huevos frefcos
en un canalto, affi 105 Cacarás todos a

lIn mifmo tiempo; porque fi Cupongo)
CJuieres hacer cien pares, y no C9mo te
digo, unos facará$duros) otro, rotros, y

otr05

:

I

de ,Cocina. ,. f
otros fin que efiell buenos para beberCe.

HUfrJ10S tn abrt}1i4tura.

""r'Qmaras ca.labaza, cebolla, tomate,~ pcregil, yerva buena, y lo fr~ras

todo; luego lo ccharás en va.6;a ancha,desharás bien los huevoi, fazo.oa1os de

fal) les pondras fuego arriba, y abaxo,
hafia que fe tuefien) defpucs los cQrtads
com o tortada, y podes fervir .•

TOmaras los huevos duros , defpuesde pelados IDs pondras en vafija,

con agua fazonada freiri;S cebolle abun­
dante, y echaras peregil) yerva buena,
y demas efpecies) una Calfa de avella­
na$, y que de un hervor; pan fe pone a
remojo en agua) vinagre) pica luego
avellanas con dos granos de ajos) y en
los huevo!. echaras aceyte) con- ajos fri­
tos; defatara5 la Calfa con el agua fazo-

nada: á proporcion de los Huevos ,has
de hacer la falfa, y ec;har -el

recado.
H~ Otro~
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Otros diftrtntts.

POndeas agua razonada en vaftja an­cha , echaras peregil, yerva buena,
aJos fritos, pimienta, azafran e -~ras e­
chando los" Huevos cfl:rellados, y clara 11

un hervor: ti e~ tiempo de Primavera fe
podra poner de todas yervas) y aíli [on
muy buenos.

H ue)7().S en efpllma.

TOmaras ;¡gua, y azucar correfpon-­diente a los Huevos, )' lo echar4s
(!Jl fria en un puchero, o cho.:olatera : fe:

dc[ata con molinillo, y conforme [1: va­
ya cal~l1tat1do [e va rebolviendo; y ett
hirvienJo los [acaras con e[puma (obre

algun plato de vizcochos, efcudilbndo­
los como el chocolate.

Otr(}s HUt}Jos dllYos-

COrtaras Huevos por medio a Jo lar,.~ go, hacienJolos rebanadiJbs, co­
mo quaudo [..: corra cebolla j y qu'mJo

los

de Cocitia. Jl7
los, tengas affi difpuefios, freiras cebo.:.
Ha menuda: frita que efl:c, echarás los
Haevos, con un poco de verJura ma­
chacada, garvanzos tambien machaca­
dos, los incluirás todo junta [azonato"
con todas ~Cpecies, y quaxalo todo con
hll~vos deshecho.s: fi quieres echar agrio,
Cabe muy.bian.

Otros H ue"tlos diftrentts.

TOmaras de Luz, que no tenga efpi­nas, bi~n deCatado,y Jo - cortara 9
como pedacitos de tocino , y hacas los
Huevos en tortilla; Con tan g~fl:o[os , que
algunos dudaran fi ron con tocino.

H Ut)HJS rtllenos de otrQ modo.

eAcarasclo que los Huevos fre[cos tie­Unen dentro de la ca[,;ara, hacien­

dole un agllgero c:omo. una avellana:
can yemas, caldo del puchero) azn­
car) canela, y alm~ndras picadas, ha­
ras 11113 malfa) ó pafta, que parec~ra
Pan; con ella rellenarás los ca[carones

de los Huevos con UI1 embudo pequeño)
fin.
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fin enCuci:ulos; tapa· los agugeros con
caCcara de huevo, y eocidos ~n un COZO,

los podrás fervir aunque fea á un Vilita­
dor, Obirpo, &c. porque ron de mu­
cho gufi(').

CAPITULO 111.

PROSIGUE LA COMIDA DE

percado.

Sopa comulI.

TOmaras del caldo, que quitaf1e delas Truchas, y tendrás Sopas de
bUe'n pan toltado, compondrás las So­
pas en una tortera; pon huevos duros
<bhcchos á proporcio/1, peregil, que-

. fa rallado, unos polvos de clavillos, y
canela; tcndras avellanas tofl:adas, pica­

las con unos granos de ajos, pimienta,
y az;¡fran; las dcC:1tarascon una porcion
(le csldo dc las Truchas, ponlo todo a

cucer en Un puchero; cocido, nlOjarls
las Sopas eon el dema:; caldo, que &1\

un

de Coc;n4. I 19
un hervor, luego retiralas echales la (al­
(a, con unos huevos deshechos por en­
cima, pondrás mas fuego en la parte fu­
perior, que inferior, ( )'a fupongo, que
las has de aver cubierto ) haf1a que ha­
<ra colha; y ti en cf1a Sopa quieres
l:) • rechar algunos pcdacHos de otro peleado,

fer~ cofa m}l y acertada·

Sopa de .Q.u4refma.

COrrad¡s las Sopas Un poco ~crecidas,las pondras en valija ancha, de
quando en q uando echa peregil picado,
unos poi vos de pimienta, y fuera de
Q.uareCma Un poco de quefo rallado;
freirás cebolla, unos ajos, y echala [0'- .
bre las Sopas; tendras difpuefl:a [alCa de
avellanas, o piílOnes ma::hacados con
unos granos d~ ajo, pimienta) y azafran;
la JeCataras con agua, que efl:ara preve­
nida para las Sopas, ponla a cocer, te­
niendo cuydado de rebolverlas con el Cll­

charon ~ porque 110 (e deshagan) cocida
que efl:e la [¡¿I[a) toma la tercera parte,
y cchala por encima de las Sopas, las
mO;3rás, )' pondras a cocer; qt1and~ hl1-

VIC-
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mfm dado Un par "dehervor~$; quitaI~
el fuego) y echalasla" falfaque te quedo~
tendida por todas las Sopas; y puefio"
fuego encima) hafi:aCIuC hagan cofi:ra) las
podrás ferv;r.

M ¡gel p. afOt.

QUalquiera cofa re puede hacer (iriajo pero muchas veces el ajo es el
(CI <.le qualquier cofa; para hacer Migas
kn ajo las corraras menudiras) las moja­
ras con un poco de agua, y fal) pon­
dras cebaBa á freir) y" haras Migas) pi­
candolas bien) y las"tofi:arán y fi quie­
r~s hacerlas Sopas-) les añadiras un" pace.
mas de agua, y las has de difponer 1
modo de una tortilla, bolviendolas de
Una a otra parte, dexalas tofi:ar bien:
ron muy gu(to[as, y ettomaca1es.

e.IJo.

EL C:aldode yervas) que ne fean muyfu~rres, pondras) en una olla, y ha­
viendo machacado aveJlanas, con un
poc;o de pan) y unos granos de ~jos

echa·

• ~ ~.t
~hams "hUevee crudO!) con todas efpe04

des; defatarb ]a falfa.con dicho Caldo,.
echaras cebolla frita con abundancia, y
ponlo i cocer, para que t()me. de las ef·
pecies) y defpues 10 Cacacas"a deCudaG
deCara los huevos con caldo tibio, por•.•
que no quaxen) y lo inc1uids todo.

TOmatas el Caldo de los garvanzo.J,deCpuesde cocidf)s," y compueftos¡
ponloen una olla) cuelalo antes> ecba­
rás una faifa de avellanas con un puñado
de peregil) 10 pondras a cocer, y qwu}o>
do efiuviere cocido fnonalo con efpe.
eies, {acalo, y ponto á. deCudar; deCata­
ras huevos con un poco de caldo úbie,
compoñdras los grabanl0s de nuevo, y
puedes de efi:e modo añadir otro plato
ee ellos.

BUftte.

Es una efcudilla efi:a, que en la ~r.den de nuefiro Padre San Franclfco\
llaman Burete, puede fee de carne, Q

de
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tle pefcedo; aora trato de la de pe(.:ado:
Cogeras -el caldo de las yervas, particu­
Jarmentt" fi fon pencas de acelgas, lo
pondras en la olla, que fe ha de hacer
el Burete, lo razonarás con todas erpe­
cies, echarás pcrt'gil, yerva buena poca,
y eO:o en qualquiera cofa, porque [obr~
fale mucho; cmperdigarás unas lechugas,
y las picaras COI1 las pencas de acc:lga,
lIn pllñado de acederas de huena; y pi­
t:tJo todo, lo echaras en la oUa, y una
fartenada de cebolla frita; y Un poco de
quefo: lo pondras a cocer, y lo efp~
faras con pan rallado; defpues de cocido,
facalo del fuego a (udar, defatarás para
unét olla de un cantara docena y media
de huevos con Un poco de caldo tibio;
y rebuelvelo bien porque no fe quaxe.
Es el1:auna e[clldiUa, que algunos duda.
rán fi es de carne.

TEndras Un molde, a modo de un­vafo, tan ancho de arriba, como
de abaxo, Con una cruz dentro de el,

que le coja todo, que de eite modo que
dan

• CociM. u.:¡
dan quitra divifiones, como ti eftuvie­
ran dentro de un vafo, y la cruz ha de
tener un cabo de hierro de media va­

ra; affi 10 fuelen hacer los Cerrageros:
poncfe cfle inl1:rumenco á calentar, ha­
ras luego una pana de huevos, con po·
ea harina, que ef1:e mas clara, que pa­
ra hacer hoflias, facarás el molde del

fuego, y ponle en el' aceyte; luego le
mojaras en la pafla, y meneandole ,-fol­

+ara, y fi al principio no fuelta, ayuda-
le con nna caña; falen am 105 Buñuelos

como bonetes, y fe pueden rellenar con
pcCeado ó con gigotct, quitandole lo
que tienen dentro con unas tixeras; der·
pues de rellenos los pondrás en una va­
lija robre _unos papeles, para que no fe
peguen, desharas unos huevos, y les
daras -con las plumas; pon les m3$ fuego
arriba que abaxo, haita que hagan coC­
tra, y los Cerviras con azucar, y cane­
la. Si quieres dar Colas los Buñuelos, defa­
taras IIna poca de miel con agua calien­
te, y racialos en el plato; ti quieres po­
nerles anís encima, lo haras Si te que-'

dare algo de pafia, haras unas ce1ofias,
que qllé!lqlliera pueda mirar por ellas;

toma-
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tomará! unaaceytera de buen pico, y
aprifa iras corriendo 1;¡ mano, haciendo
los cruzados [obre la [arren, y las pue­
des fervir [obre los Buñuelos.

Arroz con leche de Almendf4!.

PAra cada libra de Almendras es ne­cdraria una libra de ¡:¡zucar, y otra
de Arroz, f~is huevos, V Un poquito de
c;:nda; fe compone de ciTe modo: Qdan.
do un ~cazo de ~gua eile hirviendo , echa­
ras las Almendras, luego las [a:aras fo­
br~ el tablero, las mondarás y echaras
en ngu3 fria, con dos onzas de pií10nc$
a C¡¡d3 libra de Almendras; las molerás,
y aíTi no faldra parda la leche: defata­
rás 13 paila COI1 agua fria; lavado dAr •.
roz con tibia, ponto a enjuO"ar; r la le-
h v.c e en Una olla nueva; que [e haya- atl-

biado, y tendras otra con fal , pJfa ema­
p~rdigar el Arroz; el aztlcar echato en la
leche, y lo podras efpumar; la canela,
pOllla en un puchero nuevo en infu/ion,
y eeldo en el Arroz; irás añadiendo con

la Ic-:h~ po:o á poco, Infla qtl·, el gr;¡­
no blandcc; lo ra:aras del fuego) defa-

ta.

=
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taraS Unas yemas can leche fria, Ó a. lo
m ••s, tibia, y ten cuydado no fe coaglL"
le: fervlras el Arróz con aZllcar, y ca­
nela, ref~rvaras leche, por fi [e endure:'
ce; el refiduo de la leche colada es de

ninguna fubf1ancia, bici1 que se hayatgu­
lI;IS, no se fi diga SeílOras) tan pobres~
( quc= es lo mas piado[o ) que lo aprove­
d1¡¡n todo, yam en él Arroz dan ¡¡ co­
mer granzas; pues [epan, que no fOI1­
afnus lo que comiendolas diffimulan ,.6.
110, Ó prlldentes, o intereífados. Supongo,
que las Rxhgiofas de gravo entenderán.
bien lo que digo, para Caber manejarfe.

P·Ondras el Arror. limpio en )a valija,donde fe ha Je h;¡<.:er, con un pu­
fiado de pcrcgil pic;¡¡do, pimienta, y
azafra n) y le echarás ajos fritos: III~go
10 pondra) a ~mperdjg(\r, y quando eC­
twier~ tofidJO h: (.'charas el ¡¡ctlla, y la­
tona.lo, h~z que íe cueza, v ti qeicrcs
añadir un poco de peí<.:aco deshecho,

v.k muy bil:ll) como 1(,)s tomates; y íi
lo
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lo qui~res tol1ar, ech:uás huevos batidos,
poniendolc ftl~go encima: fi echares azu­
car, y canela por la parte fuperior, es
bella cofa.

.Almtnd'l'ttda.

PAra hacer la Almendrada has de po­n~r un cazo d.e agua a co::er J quan­
do bien-a echa las Almendras, [acalas

Juego, y las mondaras ep agua fria) por­
que fa las pone' a cocer en agua fria) fe
harán aceyte qp.ando las machaques ) y
no lograras affi mas) que Cer fample Bo­
tic¡¡rio; machacalas en el mortero; para
citdJ ercudilla es necdTaria onza y meJi3
<le Alm<tndras) y \lna onza de aZllcar;
pero los pobres R.cligioCos nos contcnta­
mas con una onza de AlmenJras, y
media dc azucar: picaras bien las Almen·
oras con una porcion de azucar; á cada
docena de é[cudillas echaras Llna doccna

de huevos, y para efpe[arla tomarás un
poco de pan fin tof1ar) remojado) y fa·
110 almidon) y pon lo a cocer; para fer­

v_ido) con iZUl;ar), y canela por cn­
cl1na.

Ave-

PAra odw ercudillas tomaras .!.lna li­bra de Avellanas tofladas, y fillo lo
elillviw:n, las limpiaras, que fiempre
tien~n algulla careara, las pondeas en
una cawda) rociandolas con unas go­
tas de agua, las echaras unos polvos de
fOIl) Y dando les unas bueltas) laS eCcur..

. riras ; las echaras en la farten) y quando
el1uvieren tol1adas) embuelvelas en un

paí1O) hal1a que fe enfrien; las efirega­
rás) para que [e les vaya alguna miga;c
de piel: pont.ls de[plles en el mortero,
con Un toRón de pan remojado) macha­
cala todo) y dc[atado en agua) lo po~
¿rás en la olla) con ~l azucar correfpon­
·dientc: ,lo pondras a cocer, ha!1:a que
levante el hervor; teodras una efcudiUa

de agua, porque tiene el acenfo) o fu­
bida) como la leche) y 10 mifmo digo
de la AIL11~nJ~da; y has de advenir,

que para efta no has de tol1ar el
pan) como para la A ~e1Ja..

lliidl1.

Li-
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Lecbe alfada.

TOmarás dos quartillos de Leche,con Una libra de azucar, rebuclta
Con una docena de huevos batidos) re­

buelvelo todo, pon le fuego arriba, y
abaxo, y fe aífará; t~ne el gufio de
queCada.

Coceras el grumo de la Col con agua,y Cal; deCpues de bien eCcurrido j y
picado tomaras lIn poco de queCo ralla­
¿o, yerv3 buena) y peregil; picado to­
do bien, con llna poca de cebolla frito¡:
echaras azucar, que CobreCalga, lU10S
huevos) y todo junto lo rebolveras: lo
pondras en valija ancha) luego b'ate unos

. huevos, echaJos por encima, pon la va­
lija cntre dos. fuegos: y Cerviras la Col

. con azucar y canela.

Pencas de Aa/gas en pa/lelillos.

DE lo mtjorde las pencas pon á co­cer en éigua, y fal; cociJo, pica­
10 muy Lien) exprimelo en un. lienzo

claro)

=
lie Coema. 1 '1.9

daro) ponló en valija) echale un p<r
eo de pan rallado) azucar, y canela CO["l

refpondient~j a la paila, dd miCmo mo­
do huevos: Armalo todo, y harás unas
tortitas, como 6 fueran huevos; baña­
las con otros huevos batidos, ve mojan­

do las tortas, y fritas en a::eyte) que
cilari eo'mo para peCcado, falen muy er·
ponjoCas) y fi las firves con azucar, y
c<inela por encima) U1uchos no fabran
10 que comen.

E[clldili¡¡ te Calaba'{~.

MOndaras la Calabaza bien curada,. de modo que los ~dazos no [ean
ma) ores que nuez es , cuecela con agua,
y (al; cocida, de(ataJa con el cucharon,
echale cebolla frita, pimienta, adfran ,
y que(o rallado :+tenJras arroz limpio a
proporcion, lo echaras en la olla, y lue­
go 10 pondras a Cudar fuera .del fuego.~

C a/11bll'{a tlJTada.

PAra hacer la calabaza bien) cogeJapequeña) la daras dos, o tres cos­
tes al traves: pon la en una cazuela con

1 acey-



C·O~taras la Sala baza en pedacitos 'cre­cldos, los pondras en una oUa, con
Una (arrenada de cebolla flita, ajos ma­

jados, pimienta, [al, y tomate~: le da.
r2S bUt'ltás, halta que fe vaya reogando,)
y fi echares Un puñado de peregil, y yer.
vabllena) fale bien) y; a muchos le,
gu fta cocida con agua, y [al, defpues
ponle un poco de Caceyte crudo ~ y pi­
mienta, porque hay gufto de los de pri­
mera clafTe, que vic nen a parar en fim~
plcs, mils contra gufio no hay difputa)
aunCJue fe lleve el credito de prefuieo.

Calabll'{4 tn otra flrm4.

TOmaras de las Calabazas no muycrecidas) cortalas en lanchas grucf­
[as) como el dedo cortante, cuecelas
con agua, y fa,1: qwmdo hay m dado un
hervor, facalas, ponIas a efcurriren \lna

tabla, las cn1winaAs) y &i~s en fa far"1& ten,
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aceyee crudo) peregil, pimienta t ral) y
un poco de agrio, que quanJo hay ea...
laba;¡as tambien fe halla; fino le halla­

res) de uba cruda) pon un poquito de
vinagre, fuego en la parte fuperior) e
iilfenor de la cazuela, y fe aífaran) por­
que la humedad de la Calabaza la con-

, fume el fuego; pero nora) que por ma~
••j.Uas no telldra mas (ilbftancia •.

Calaba'{a dt otro modo.

LAS Calabazas, que no [ean duras,cortaras a lonchas delgadas: cubre
la primer-d [upcrficieae una valija con
eJlas, y les ccharas pimienta, fal) y to­
mates" picados ) quitandoles el pelle;o:
para elto fe ponen [obre las braCas, def.
pUC>s)COIl otras tantas corraJas) que de
nuevo echaras en la vaÍL;a, haz la miCma

diligen.:ia) porues accyte .crudo, fuego
arriba) y abaxo) y fi qUIeres) un puña­
do de pan rallado) un poco, de yerva
buena, con cebolla cortada menuda, y
fino tnviercs tomates, echaras unos gra.
nos de agraz, y la ferviras am, fin gOl­

upeada: .efta es colacion de pafTeantes,
1 DO

de COCin¡f.

'no la frequentes mucho) que,
buena, les fervira de enfado.

J31
aunque
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ten, las iras echando en una vafija poco
a poco, con vino blanco, y canelá, y
darán un par de hervores: affi es la Ca­
labaza menos mala, que la que dan 10$
Obirpos á Cus Subditos) p~ro mas guc.

Cebolla reogadll.

LImpias las cebollas, comuás en qua­.. "tro~cachos, bs emperdigarás en la
farcen con fal: quando eltuvieren medio.
fritas.) . la~ echarás en· la o\1a) donde fe

acabaran de reogar) con Un poco de pi­
mienta) y antes de fervir eHa Cebolla le
e.;h~ras un puñado de pan raUado, y la
rebolveds bi.en) y fi [••cre mucha la
cantidad de Cebolla, echaris pan rallado
á proporcion; es· el me,iqt modo de como
ponerla para colacion; y ti aun de cfte
modo no puedes hacer R10rder cebolla,
no se como facilitar la muerdan.

QU¡tarás el corazon de las CeboJJa¡,dexando los caCcos mayore~ en­
teros ; cocerás los CQrazones C011 agua.

r
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Yc fal, y picados) pon los en la farten
con aceyte Ó manteca de Bacas, echan­
do peregil, yerya buena, cogollos de
lechuga, que coceras) fino fuere tierna,
con agua, y Cal; la picará,) y rebuel ve­
la con la cebolla de la Carren, echalc
unos huevos batidos, rebudvelo todo,

halla que clte enjuto: lo Jacaras al ta­
blero, y bol veras a picar bien; echarls

queío, pan rallado, hu~vos crudos, yrazonaras de todas efpecies; y fi quieres
hacerle con dulce., no eches eCpecies, ni
queCo: rellenas las Cebollas, fi cienes
caldo de gravanzos, cuecelas, y echalas
faIfa de piñoncs, (; avcllaruis.

eamutfa reogaJa.

No me juzgues apocado, aunque ntehallo en tantos ahogos, pues aun
me hallo con animo de quitar el pellejo,
y corazon a la Camuefa, para darte guf­
to) Y exemplo: haz tu lo mifmo en etl~
ahogo, haz affimifmo pednos la man­
zana) que no Cera dificil; No teniendo
ya COTilzon, pon la en un puchero con
azul;ar) y cancla) un poquito de villo

. blan-
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bl~nco, proebalo antes) no efre agrio:
no hablo con Monjas) que por ventura
no les agrada; pordas a reogar' fuego
manCo.

Camue[4S 1lJ]4i.u.

A·la Camuofa daras trna cortadura jun·to al cabo, que llegue hafia la mi­
t~.d) luego otra por el {helo al rebes:
echo efio, con la punta del 'cuchillo da­
rás, aunque no Ceas Saftre, una pUDta;'
da por medio, Un quarto fin otro, y
quedara la Camuera en ·dos mitades, y
quatro quartos, las -quitaras el corazan
con la punta del cuchillo: en aquel hue­
co las echarh alllcar, y canela, y que­
d¡¡n cbl110 fino las hu vieras partido; alTa­
las: Ii las quieres rellenas, Con mejore5,
aUnqu~ difi.:ultoras de partir: un {ilgeto

efiuvc tr~s años en mi compaília, y
no pudo aprender, tenia eCc"-

fa en sl mifmo.

=

et Cocina.

CAPITULO IV
DE TODO GENERO DE

Yervas.

.Aceigar.

D"E efta Yerva re podia ercrivir mu.cho, propondré Colo el modo mas
comun, y facil: De las pencas creci­
das tiernas quitaras la telilla, como quan­
do (e limpian para cortadas; las cortaras
deCpues a pedacitos, y las coceras con
agua, y (al: cocidas que fean, e{curre­
las en Una tabla; haras una maffa con

huevos, y harina, como para Abade­
jo; untaras las pencas en malTa) ]a.) frei­
lis en Id fanen) y firvelas con azucar,
y canela; ron muy buenas) aunque ca­
ras para los pobres: para ellos, pues,
defpues de cocidas con agua, y Cal, fe
les ~chan unos ajos fricos) un puñado de
harina ql1~l1uJa en el mifmo aceyte: ani
Con mas lig~ras) y no malas,

, db.4S.
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.Ab.cs l'erdes.

DEfpues de cocidas con (al, las corta·ras) y echalas aceyte con ajos fri­
tos; rnacharas Una falfa de avellanas toC­

tadas; tol1aras affimifmo Un poco de pan,
y ponlo a remojo en agua) y vinagre,
10 exprimiras bioo) y lo macharas con
pimienta, y huevos correfpondiemcs a
la faifa, la defatar.as con agua fazonada)

y las echaras en las Abas) que den unhervor de modo que no f~ Cacarren: ad­
vierte) que todo genero de ye: vas es
bueno erca1darlas, para que fe vaya algo
de verde.

Alc4chofts.

POndras Ja oUa con agu~ al fuego,rendras las Alcachofas mond¡dast

(, quitadas 13s hojas exteriores j quando
hierva el agua, efcaJdaJas, y cuecelasj
cocidas, poutas en un¡ cazuela con cal­
do fazonalo con {al; y un poi vo de pi­
mienta j pondrás cebolla ¡ freir; frica,
quitctla, y en el ¡,eyte echaras un puña.

cio
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do de harina, halla que fe queme; lo
echariÍs (obre I¡s Alcachofas) y fe hará
una (alfilla) dandoles dos ó tres bueltas:

dic es mejor modo para dia de ayuno¡
y li fuero dia de carne, en lugar d~
aceyte echaras rocino entre mÓlgro, y
gordo) que aunferán mejores, aunque
)'0 10 diga.

DEfpues de lavadas ponlas en la oUacon fal, Y Un poco de ¡ceyre, y
que fe vayan rcogando; y quando efiu­
"ieren cocidas, fin mas agua que la que
ellas arrojan, eCcurrelas, y las cQmpon­
dras de die modo: Pondras aceyte con
ajos friros, luego tendr¡s paLTas, quita.
dos los cabos, y las echaras en el ace)C.•
te, halla que efien bien inchadas S lo
ccharas todo [obre las Efpinas, con un
pui1ado de piílOne$ remojados y un pol­
"0 de pimienta) y rebuelvelas bien, def.
pucs pical3s en la mifma valija con la

mif ma palcc¡) por mas limpicza; y {i
h~ quieres cocer, tambien puedes) com­
ponienJolas) como queda dicho; pero
DO Ion té/n buenas.

E[
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"te COt;1I4.

Gl4i[antts ~eritI.
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LQsE(parragos los iras haciendo" re.
o dacitos," los mas tiernos los pon.•

dr~ a remojo: IUt'go tendras agua a. ca-­

cer, y los efc~daras, poruendolos a. eo.•
cer con agua, y fal: fazonalos, qUclC1·

do tltuvieren cocidos, echando un po.•
ea de aceyte crudo, clavillo, canela, y
Un poquito de azafran, y G quicr:es ve¡...
ci.r1os en una tortera, echaras unos hue-­
vos abiertos, qUe cocidos con los Efpar.•
ragos , o fon muy buenos.

JlUliAs ~trdes.

LImpiu que fcan las Judias, las pon­dras a cocer· con agua, y fal, y
quando eltuvÍeren cocidas las razonaras;
tendras cebuUa cortada) y frita, la echa­
rás Cobrelas Judia", con lln poco de fal,

y un polvo de pimienta, y dales dos,
Q tres bueltas, para que perci-

ba del recado.

G,.i-

TOmaras los Gui[antes, que fean tiel".nos, limpialos, quitandoles la go.
hila, que tienen junto al cabo; los ef·
caIJar~s, cuecelos con agua, y fal; los
~ndras de[pues retirados, haf1:aque fea
hora J~ [ervirlos, en que los vaciRrás,
echandolos -en los platos , los ferviras
con ace)'te crudo, y pimienta por en­
cima; elte me parece el mejor modo, y
fe da fin diferencia á pobres, y ricos.

Setlts de montt.

LAS Setas regularmente ,fe lavan bien,porque no [epan á tierra: fi eílu­
vieren (ecas, las pondras 1 remojo por
13 noche, las exprimiras bien, y pon·
dra~ á co;:cr con agua, y fal j quaado
cfren' cóciJas efcurrelas, y ponlas a freir
en aceyre; elbndo medio fritas, echa­
ras cebolla cortada, y que fe"acaben de
freir con ella; pon las defpues en una ea·
zucla, hJl una [al(a de avellanas, echa

un pUÍJado de peregil) ycrva buena, y
W1
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Un polvo de pimienta, y que de. todo
Un hervor: fop muy buenas, fino te
agradattn con falfa, la5 comeras con fo-
la cebolla. ..

ESta es una yerva muy regalada) cria-:
...J fe como las patatas) d.bajo de la"

tierra las mondarás, y las podras echar
en remojo en pedaos: efcaldalas, pon­
las a cocer, y cocidas que fean) pon
aparte el caldo con que fe cocieron; va­
cíalas en una e<¡zuc1a, echalas aceyte
Con ajos fritos, componiendo una faHi­
lla de caldo que apartal1e, con toJas er­
peci~s, den que de un hervor, y {i te
qoeda algo del mifmo caldo, 10 compon­
dras como de carne, y rera tan bueno)
que dudaras ti es de carRe, Ó pefcado.
L~s patatas fe componen del mirmo
modo; y fi comes muchas te advierto,
dlar~5 .de tan buen ayre, y tan favo­
rabie, qlle con el ayre que foples pue­
d~s componClr embarcacion para ir al
P:Jpa, fino es que fea tan fuerte, que
-por romper las vdas fe~ neceífario fu

repa-

-
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reparo, que no fe hace: a cofta de pa.
racas.

Btrtngtn4s alJad4t_

DEfpues de mondar las Berengenas,lal cocerás con a~ua, fal; echas
.pedazos quando eiten cocidas, las pon­
~rás en vafija, que no fea honda; fi fue­
re dia de~carne; las echaras una Cartena .•

da de tocino entre magro, y gordo, con
fue~o arriba, y aooxo; las daras buel.
ras, y quando eften alf.das las infundi •.
ras agrio de lima) y un polvo de pimien­
ta; mas paraJia de pefeado l~ pondrás
aceyte con .;os frito" machacaras unos
granos J~ pimienta, y a;os, peregil, y
fal , y a cada buleta las irás rociando con
un manojo de plumas : r.mbien a11i ron
gUlto[as.

N abO/.

LOs mejores que en Aragon fe cona­c~n fon los ue Maynar, Lugar de
la Comunidad de Daroca; fon buenos·

para comer, y malos p.ua pelar) como
cab()s
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cabos d~ cuchara: los limpiaras bien, y
hvaras una, o dos veces, ponlos a re~
mojo·, porque no les quede tierra; 105
dcaldaras, y coceras con agua, y fal,
y deípues de cocidos los efcurriras, y
(,'ompolldras de eíle modo: Cortaras ce­
bolla menuda, la freiris con aceyte bue .•
110 ; )'a frita, quita del aceyte la cebo·
)la, y quema en el un poquito de hari.·
na, y la echaras Cobre los Nabos, COIl

l!n polvo de pimienta; los pondrás a fue·
go manfo; )IlS darás alguna bucha , y fe
teogarán grandemente; la cebolla quc

quiralte te Cervira ~ara huevos, ó para
Gomponer judías, o garvanzos, echan .•
do mas aceyte; 6.mpre has de diCcurrir
el empleo de lo que te [obre; porque
DH.l.chas veces 10 que' [obra, viene bi~11
piira om cofa, y los pobres (á exemplo
de Chril1o, que deCpues de haver Cocor·
,i¿Q a cinco mil hombres, mando que fe
recogielft lo que havia Cobrado) deben
lIprovecharlo todo.

B9rraj4S Ttbo'{adas.

ESta es. una verdura poco Cabrofa oÍCuerpos reUenos de manjares de
¡nas

de l'odiuz. J.fJ
mi! Cublbncia-, aunque á muehos les

guíbn difpuefias en )a forma, que aquí
dire j T omad,s los tallos de las Borraja, .
tiernas, los cortarás a pedacitos de 1.
quatro dedos, lavalos bien, cuecelos con.
agua, y Cal, Y quando efien cocidos los
e1curriras e!l una tabla limpia: luego haz:
una malTa clara, como por AbadeJO fri.
lo con hucrvos, y Wl poco de harina.
)os iras ulltando, y friendo en la fanen,
Jas Cervirás con azucar, y canela: es al(i
buen plato j y fi fe· comieran como ··Ios
RdigiOlos pobres) con agua) y Cal) Y
un r<1)ode accyte, ya les pareceria á los
~petiro(os aguado Cu guRo:) y que les ha­
\'¡' caldo aJgun rayo.

e«Ido de Borr«jasa

TOmaras ace)'te bueoo, freids cebo.lla menuda) y quando eae frirót)
quitala con una efpumadera) y echa e ~r
aceyte en el cal¿o) COn que cociftc las
BorI'íl;as, machaca una faJfa de aVeIJan3~

10fiadas, y echaras tambien un t.ofion
de pilll remojado) bien exprimido" con
rodóts e fpecie s , como fon) pimienta) na·

fran)
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froÍa clavillo canela, y un grano d~ ajo;
deraralo rodo Con el mi[mo calJo, que
CU~Za un poco; [azonalo, por {i l~ [,tira

[aJ) (acaJo del fuego; de[ataras huevos
c:orre[pondien~~s) con un poco de vina­
gre) y los echaras) quando efle tibio,
porque no fe coagulen los huevos y lo
ponJras a [udar, elte es un caldo [uavl.?)
y bueno, y tanto, que algunos dudara n
fi es 'de carne; pero mas y¡¡le el collar,
que el perro) y no llevara perro qui~n
Come efie caldo de Borra;as.

CArdos dt Huerta.

LImpia bien losCardos, quitanJolcs lo,;hilos, y rdi1Jas cortalos, )' echa­
los en agua frita, porque no re enne­
grezcan; e[caldalDs con agua cocida) y
c:uecelm Con agua, y [al: cocidos, los
~rcurrjras con uno¡ oUita de agua al fue­
go) )' la razonaras de (aJ machaca un.)
falCa-de piílOnes , o avellanas, can pimien­
ta) Y lll10S gral}I(Jsde ajo, un rcmojun de
pan; la defararas con la agua razonada)
la ecl1aras en el Cardo con acerre cm­

de>:> que de un par de he.rvores; fin? Ill-
\' 11;;-

dICD'~ IfS

vieres ) falCa, echarás aceyte, y ajos fritoS

Su/u de C4rd,.

EStas [on las mejores: derpues de bienla vadas) y cocidas con a~ua) y fal,
las exprimirás, y freira, con cebollas;
ha ras una m¡¡{fa, como otras veces te h.

.. dicho) una (a!tade ave1Janéas, y huevos,
con un grano de ajo) y todas efpecies~
la malTa que quede e(pefa: haras unas em.
p;!nadillas , ech.mdo la falfa ~entro t lue­
go las rreiras en la [areen; fon muy bue­
nas para añ,¡dir un plato, y a algunos l~
guflan mas, ~ue Perdices; pero eftas
eleguia yo por aquellas, y ~no penfaria
errar en la clccc:ion.

ME ha parecido enCeñane otro mo­do de gui[ar las Criadillas) eAc

tre los muchos que hay: Toma las mayo­
res , cuecelas con agua, y ral ) bien mondot­
das, reogalas con buen aceyte) y cebolla
frit4i, les pondriÍs taldo de garvanzos, [a­
zonaW con todas efpeaes) u.n po-=o de

K au-
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azarran, y verdura bien picada, lo· pon­
dl'3s dentro, y que ~uuan un poco; [a­
zonalas de fal) y quaxalas con unas ye­

lI!as d~ huevos, y ¡¡urno de limon, o
vU1ltgre.

Coceraslas, partidas por inedío) conagua) y" Cal~ cocidas, las·e[curriras)
quitandolás elc;Orazon, de modo, que
queden huecas' como media nuez S pica­
ras unas pocas de las que co<oifie) freí­
ras un poco de cebolla con buen acerre,
luego echaras las Berengenas machacadas)

y un poco de ycrva buena) y huevoscrudos; las pondras al fuego, hafta que
fe fequen) rebolviendolo halla quc eHG
efio bien Ceco: echalo en una cazuela)
con los huevos corrofpondientes,y un

poco de pan rallado) un poco de que[O)fazonalo con todas efpecies, y canela,
y unos polvos de aZMcar) llenaras con
ello I;¿s medias Berengenas) tendras un
batido de huevos, y harina, claro, las

mojaras en el, y las freiras en la (ar­
ten; las [ervirás con lIuear J y

~ela.
¡tebi·

de Cod1J4.

Áeb;cOTiAs) y .Efeafol~.

LImpia, y lava bien las Achicorias,eCcaldalas) y cueccla·scon agua, y
fal: cocidas) eCcurrelas) y guarda el agua

para los h)'pocondricos, las companarb
con aceyre, y ajos fritos. La eCcarola,
defpues de bien lavada, .la coceras co­
mo las Achicorias, las compondras con
aceyte crudo, y fervids con unoS pol­
vos de azucar par encima.

Z iznaIJorÍIIs.

Es comida firnpte ~ y befii:il; 6 te guratan las Zanahorias, las pondras 1
cocer con agua) y fal) Ylas haras raDS,j
con cebolla frita las pondras en una ca­
zuela, y fazonandolas de todas ..~Cpecies,
y fal, 1;5 echarás agua caliente hafta cu­
brirCc; las pondras dulce de azucar,o
miel, y 'Vinagre) que efien bien dulces,
y agrias; luego freiras un poco de hari­
na) quc c;fie bien quemada, la defatarás
eo" el mifmo caldo de las Zanahorias, y
fe t1-abaráen un hervor, con que de.w.

K. ~. mea-

1
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mento brutal pafTaFa á racional ruft~nt~

ftempre ingrato, y de poca fubftancia,

V A R 1 A S E S e u D 1 L LAS.

Pota:e d~ J"diils [te41.

LA, Judias ya limpias lavaras) T poo.dris a cocer, tt-niendo cuydado que
cueun pronto) quitaJes efie. agua, pon­
las otra de nuevo, y quandoelrovieren
cocidas las compondras) echandoles ce­
bolla frita) unos grano$ de ajos macha­
dos, con pimienta, azafra n ) yervl bue­
na, y 6 quieres efperarlas echa un pu­
¡\ado de pan rallado', y \In poc:ode que.
fo: rambien fon buenas con un poco de
arroz ..

Otro 1110.10 Ú :-;[4r Jtidw.

D-!.rpues de- cocidas las quita m ela~ua) y las echaras aceyte cru~

pimienta, IIn pllftado de ~regil, y yerv3buena, y ponla\ a fuego man(o, daJu
dos budta~, y fazonaJ¡~ de (al; Y 6nQ
quieres hacerla~ de eflc modo, en la mif­

ma olJa) antes de quitar el caldo, (azo.
.1aW

I

=

~, Co,w.z.c '.,

nalas de (al, Y azafran) y las podr15 (er­
vir con accyre, y pimienta, fin caldo,
y al que le gufie echaras un poco de vi­
nagre en fu efcadilla.

Abas {"4S.

LAs Abas limpias, y quitadas los gu­fanos , fe efcaldan antes de echarlas
~n la oUa: m coceras) y quitad~la ef­
puma, porque fiempre quedan gufani­
Uos) y quando fe hayan cocido macha"
Caras unOs a;os, 6 hiciere frio: fi los que
han de comerlas no gufian a)os ni efpe­
eies, te ",acomodaras a. eu gufto, porque
bien fe pueden componer,fin~eJlos: ma­
cha..:aras pues los ajos) pimienta, IZa­
fci/1, Y unos boretes de yerva buena, y

lo defataras todo con un poco de aguacaliente: a. quatro puñados de Abu echa­
ras uno de arroz limpio; fazonalas de Cal,

y ponlas el arroz correepodiente ; r~buclvelas; y pontas a ,euau fuera-del
fuego) y de quando en quando

las rebolverb COn el
cucharon.
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GtmJlln'{U ,omuntS.

SItuvieres cocimiento de acelgas, O ef­pinacas, COn el remojaras los Gar­
vanIos, o fino con el cocimiento de A·
badejo; defpues de remojados, laf'¡dos,
y efcaJdados, c:uecelos c:on un pqco de:
ac.yte crudo: defpues de cdcidoslos pon­
dras cebolla frita, con todu efpecies ) 1I1Q­

chac:adas con unos granos de z)D1, fazo­
naIos de fal, Y puedes cfperarlos, ponien­
do la fata parte de arroz: 6 fuete me­
fa de cumplimiento, echarás una faJfa de
avellanas, y huevos J mas para los po­
bres bafWi machacar un cucharon de

garvanzos con yemas, y las claras po­
ciras aprovechar en huevos en [onilla)
con un huevo; y dos claras haras una tor­
tilIac fin fraude; porque puedes dar con
gente tan bizarra; que te pidan cuenca
de un huevo, y hablo por experiencia.
Si quieres componer los Ganamos con
1as cabezas duras del Abade;o, cocien­
doJas con los mifmo$ Garvanzos, y Unas
abezas de ajos) fOil de buen guno; pe_
ro en efto acomoda te á las cabezas: fi la..

ne ..

do Cocina. I f 1

tienes buena, bien la havns monefter J

y fino ya te. aviúu-ánde quando en quan­
do, y la experiencia efpero te faque fe:'
rito, fin que te coianentre puertas; fi
vienen huefpedes fin efperarlos-, machaca­
ras yervas, y con ellas creccras la efcu­
dilla; c:uydado con la conciencia.

G,,¡[antts [ecos:

LOs mejores Guifantes fon los que vie­nen de Francia, limpialos, y pon.
los en remojo) como los Garvanzos, A

con qgua tibia) Y fal: pon los en la olla,
donde fe ha-nde cocer con agua, y quan­
do yerva los ercaldarás, luego los pon­
dras a cocer, y que fea prompto, ~
roJo genero de yervas, ó legumbres: ,
conoces que fon de mal cocer) echads
un poco de 3ceyte crudo: -fe componen
del mifmo modo que los Garvanzos, con

- aceyte) cebolla frita, y ~nOSgranos de
3jo en tiempo de lnvierno j echarás de

todas efpedes: fi con ello no eftuvie­
ren baftante efperos, añade tIJ\

poco de arroz. -



Al",mdrcs Wf'4el.

TOmaras las Almendras ant~ qu~ f!tquaxen las hueffos, las efhagarh
con un pai\o, para quirarlcs el vello, y
quedaran bellas, para cocerlas con aguR,
y (aJ; cocidas) eCcurrelas, freiras cebo­
lla cortada mennda, y defpues de frica

rrogaras con eUd las Almendras; e<:habscaldo hafta bañadas; fazonalas con toJas

efpecies, y canela) un poco de azucar,
que ~cn dos, ó tres hervores, y echa­
las un poquito de Terdura machacada:
firvelas am, fin quaxarlas con huevos.

¿fcudiJl4 el, A"1!1 plfr4 Q.lI4rt{ma, J ~
lis ECltJi4/licos [ty-,;r4 par4

Semana Santa .

PAra e(b d"cuditla es menener á cadalibra de Arroz, una libra de alucar,
y otra de almendras: el Arroz lo has ~
Javar con agua tibia, lu~~ lo pondrás a.

enjugar en unos manteles) y quando ef­

tuviere en;mo lo moleras, y palrara~ porcedazo de cerner harina; y {i la mueles
el

=

de cocina. 11J

el día antes, la dexara tendida, porque
AO fe buelva agria: facarás la leche de
efie modo: Pondds un jarro de agua a.

hervir, y quando hierva echaras las al­
mendras, que den dos hervores, 111e~
las mondaras:, y la's echaras en agua fria)
machacalas, y (acalas la leche, la cola­
rás con una ferviUeta limpia, la iras echan .•
do en una. oUa) y lapondras a entibiar
con el azucar; luego de(ataraS la harina
con poca leche, parquet fe deshagan 1011

gurujones; y quando cttuviere deCatada,
Id pondrls en la olla, que fe ha de ha­

ler la EfcudJllil, a fuego lento) la idsrcbol\'i~ndo con el cucharon, y quando
fe: ponga dura fe ha de rebolver mas a­
lHiclfil; la probaras quando eae efpcfa,
y no Cepa a harina, feñah q"le etU cod­
da; tenJras una onza de canela en in­

.fulion, Id echará5 ,. quandg eQuviere ea-
_.cida la c{cudilla; para veynte efcudillas

has J~ menefter feis .onzas de ¡zucar, y
un r¡uarro de canela echo polvos)

con los quales ferviris la
E[~udiJla.

701:



TtJ!J"¡fS dt pan ctJPJ m.nttCll.

C·Ortaras. unas rebanadas de buen pan,tueíblas en parrillas, calienta la

manteca, moja el pan en agua, efcurra­Jo, frie las rebanadas, y quando las fil­
ques de la fartcn, las rociar~s con pol­
vos de azucar, y caneJa: las fervir.s, ti
puedes, de la fartcn al plato; y advier­
tan los efcmpulofo$, que aunque pare­
cen cofas chavacan('s) muchos las igno­
ran: con ella nocicia no es neceffario

pr~guntar, y muchas vezes no hiy ¡
qUien.

nUando enen medio crudos) echa­~Ios en aceyte frio, y los manten­
dra) tOdo el año, como fi fe cogieran
entonces de la mata; pero los has de
coger antes de falir el Sol, y el ace)'te
lirve para qualquier cofa.

AJobo de ÁrtytN"4s.

COgeras las AceytUn3s de el Arbo!,quando veas alguna morada, que
es IDdicio tienen el grue(fo, que pueden

tener,

==
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tener, darás quatro) Ó cinco cuchilladas
a cada una, pantas en agua cluke, mu­
d¡ndola de dos a dos dias, hafia que to­
das fe undan en el agua: difpondriu uo.
adobo de agua, y fal , y quando hayan to­
mado del agua, y fal, toma una vaCija
de medio cantaro, Jlenala "de AceytuRas
poniendo ruedas de limon, hojas de lau­
rel, y olivo, e hinojo;· llenala de Ja
mifma agua de las Aceyrunas, y ponle
\In poco de canela,. y clavillo, .y la mi­
tad de pimienta, un poco de azarran, to­
do desh~cho ..;on el mifmo adobo. No­

ra, que el adobo de !as efpecies no du­
ra mucho tiempo, porque fe pone agrio
con los limones, por e{fo han de com­
poner pocas de una vez, y acabadas a­

quellas, compondris otras del modo di­~ho, para efio puedes tenerIas todo el
¡¡lO en agua, y fal, irás (acando', y com­
poniendo: Advierte, que las Aceytunas)
defpues del d~, que las pones en agua,
han. de en~r cubiertaS , po~que de 10 con­
trano fe pierden.

Otras Aceyrunas mas faci1es compOR­
dras affi: Recien cogidas) erc~ras las
mas grueffas pwa enteras, como no efQ

ten
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ten dañadas, ta5 pondrás" ti puedes, en
vidrio con agua, y [al, en piedra, con
abundancia, que queden bien [abroCas:
C!C efte modo, fin tocarlas, [e conCer­

varan rodo el año ¡ las menudas, y ta.
c;¡Jas partiréis; ti [e han de gaftar luego,
cocerh el adobo Con hinojo, tomtllo,
hojas i~e laurel, caCeos de naranja, ca­
~zas de ajos machacados, que Cepan bien
a [al ¡ cfte adobo fria e:haras Cobre las

Accvnlnas ¡- pero no las podris -conCer­
var fino Un mes, poco mas, ó menos.
Si quieres conCervarlas mas tiempo, pon';'
dras las Aceytul1as con agua, y fal, Ul\
puí13do de hinojo, dos matas de tomi­

Jlo, caCeos de naranja, y affi fe con(er.
varan dos, y tres mefes. Antes de echar
el adobo i las partidas, las mU\~:tras de
agua nueve dias, para que pierdan la ac.
tividad, y fortaleza del verdor.

Ya tiene" ami~o Cocinero ¡ una pun.
lual breve noticia de los. GuiC,dos . de

Carne, y percado, o;ala te ~grade la
fubHsl1cia, y el moJo, que yo tellJre
en ello lingular ~ufio; mI' aunque ;uz­
go impoffibJe agraoar a todos) no es
dit1.:u1tofo con tenerCe alguno) y al quc

no

de C.e;".. i f'7

tiue no guftare, l1eve[e enos'refrefoos.

ADDICION.
P A 1\.A e o M P o N E R A e u A S,

y otras.,ad vertellcias.

PAra doce "aCos neceí1itas doce orrzasde AZlI~ar, y un liman: medio dia
antes de componer el Agua fe le quita
la coneza) 'y (e machaca en el mone­
ro, o almirez; J¿pues fe echa en la ga­
rapiñera con el Agua: hafta que Cepa
biw a limon ¡ la colaras por un cedazo,
~harás el agrio de aquel liman, halb
que conolcas ha tomado de el, defpues
la azucar, y puede fer que, dicha azucar
fobre, )' fiempre fe ha ee echar con re­
[erva j la colaras por un paño bien eC(*'

fo en la mifma garapiñera J parahe1arl.a'
feran mcmtftcr trc:s libras de nieve ¡ la

difponJris de eae modo: la nieve me­
nuda pon~h 6icbuo) bien grgada de

Cal,
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fa!, Y la demas que fea mas groera, co­
mo huevos) encima) cargada de Cal,
como la de abaxo J media hora antes de

dar el refrefco la iras moviendo) y ten..
dras cuydado de darle alguna budra con
una paleta de ~rrafca, porque fe aCuela;

peganJo[~ al rudo) y paredes, y fe hie­la mucho; al. tiempo de Cervirla la faca­
ras fuera de la caxa) tendds una cucha­
ra) que no firva para otra cofa, y lino
bien limpia; y la mifma regla obCerve.
.ds en las demas Agu~

PAra el Agua de Canela es menefterel azucar, com()....para el' AgL\é!de
Liman, tres quanos de canela, c<xicn­
dofe un día antes; cuecefe á fu~o l1Ial1­

fo con IIn Pllcherito nuevo, en donde
queddr.1 por eCpilciode media hora, cu­
Lierro el puchero) porque no fe exhaleJ
defpues de cocida) ponJras el puchero
~n arena, o rrigo; quando hayas ,de
c;omponer el Agua, echad s la nccelTa­
ria en la garapiñcra) con el cocimiento
cfe Ja QUela, :x el azucar, lo defatans

en

~~ Coci1Uf. 1$'
en una cazuela)' y fi fuere groeffo, lo
molera antes, y lo paffaras por la e{b..
merea, (, paño eCpeCo: llevaras el mir.•
mo memada, que en el Agua primera.

Lec/le j,e Almtnáras.

PAra doce vafgs una libra de azucar,doce onzas de almendras; fe mon­

dan, y Ce van echando en agua fria, por­
que no falga parda la leche; luego mo­
lerás la almendra ~ y quando efluJiere
bien molida) la deCataras con dichos do­
ce vaCos de agua: defataris, y colaras
el azucar) y almcf.1dradel mifmo modo
pero efla fe ha de colar hafta ,ue no le
qUlfde fubftancia) rorciendo bien el C~

- ladar) y aquel re6duo inutil 10 UI'O)&.­

r.s) y compondri.s la nieve como que-
da dicho •. , .

Agu. dt AU'i'fWM.

PA fa doce v¡{os de et\a Agua echmsuna libra de nucar) y para eno Ci.
mencfter) que los {eis vafOl (can de le­
,be de almendtas» y hn oeros Ceis de

agua



Para rtmoj4f Orrjones) Ó Cafc4bein.

R Emo;aris el dia antes de fervirfcJos OrejoneJ) Ó e Ca[cabcles en

agua tibii) por todo el día) ba1ta la no-
1. cllc)

POndrás la Leche en una olla nueva,no empl~ada en orra cofa, defata­
ras un poco de qllCXO, a proporcion de
la Leche, la pondras al fuego, y como
fe vaya quaxando +o iras Cacando con
una efpumadera bien limpia) 10 echaras
en una cefiilla, para que Ce eCcurra; y
quando le huvieres de fervir, 6un po·

-co antes, pondras Cobre el Requero
una e(pumadera clara, apretandola un po.
Co 10 que Caliere por los agugeros Cera
como piílones, los iras echando en lo:.
platos, y [erviras -con polvos de awcar)
canela, y -a algunos pareceran gu[anos.
La flor de cardo, y -alcachofa Ceca es
buena ~ra quaxar, machacada en almi.
rCz; deCara[e con la Leche) y. (e cuela
para qlÚtarle las moW.

160 NtJ,t/lJO".tIrtr

agua de anela; los mezclJrh, y el Ul1­
car, pondrás en la garapiñera tOdo re:­
buelto, y la' nieve) como a las demas
Aguas. -

L-A Lcche~mejor es la frefca de Bacas;para cao¡ vaCa fon menelter una
onza de azucar-, y - tres quartos de ;ane­
la Fra doce vafas, cocida antes, y COI\

el agua que cocieres l. canela dcfataris
el azucar, y lo colarás, lo echar.ís todo
en la g-drapiílcra cOn la Leche) de modo
que cfie poco mas de m~ia; ec:haris la
nieve) como a las otras A~~s; tendt-.1s
Un molinillo de un dedo de rec io, re­

dondo como una cobertora, )' le irás
dando como quien hace ch~olare, y
quando conozcas fe pega a las paredes,
la rep¡¡rar~s con el clIcharon, halla que

cae tuJa garapiñada , la iris efcudi·
lIando, y colmarás bien los va·

fus, para tomarla con c:u.
charilla.

Jt.1t ••••

_.tIt

:
I

de C<lcu,a.

Modo te ba'{tf Ru¡uefones.

161
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che les quitara.s bien el agua, los ech~.•
rás vino blanco hafta baÍlar[e, eitaran

con el toda la noche, y 101 [erviras con
azucar, y canela) y G los remojas C011
falo vino, [eran mejores.

Para curiC' cortaduTlu.

A Unque parece cito [alirme de miCartilla) y Libros) pe::ro me ~
parecido po~erte) amigo Co;;inero, elb
receta, que bien conoccras que no c=s
mia) pero lo puede tamar qua1qujcra~
que la necdlite) y tu, por vcncur¡¡) ~
por dc[gracia) la havras mclncf1er algu­
na \'CZ, que c=scofa f••cil) que and~m­
du entre ~uchil1os) y manc;andolos) te:
Ii.¡ceda el cortartc; ti te cortarcs, pues,
en los tcxados ·hal1ar~s Una ycrva, llama­
da ub;¡ de Milano, como pi Í1UIIt':S, la

machacaras en el monero, cxprimiris el
zumo, lo ponJras ei\ una r.:Joma, (~
arolará, y quedad. el licor como acey.

(e) aplicarls a 13 heriJa. unos pat1Qs
mojados con dicha agua, 't C&­

mua~ en ¡>Q<:Q t1cmpo.

P.:ra los 'lue [e 'luemen, Ó 8fcaldm.

SI te e[ca,ldare el agua hirviendo, caí­d¡¡ en re[tolJo, pondras la parte le..
fa en una vaíiiu de vinagre virgen, don .•
de la tcndras buen rato, affi no [e levan .•

ra ampolla: otros co~en una cebolla
mach¡¡cada, y [e dhegan la parte e[cal­
.taJa) pero fi [e lev;mta ampolla, de la
que fe hJ.ce llaga, pondras al furgo un
puchc:rito ~ ••gua, de mode, que le fal­
ten dos deJos para llen¡¡r[e; echarás una
poca J. cera blanca en ~rur:no, o de qua! .•
quiora otra, íi &Iquella falta, lo coccr~
y e1\ Jando \.In hervor lo [acaras; ten-.
Jras un poco de aceyte en UJ1a efcudiJla,
ir ~s ech~U1do en ella de 10 que hay en el
Pllchero, poco á poco, de moJo, que
{ola la cera cayga, y poco importa que
ciI)ga illgo de a~lla, porque derpues (e
tr,¡ba e113, y al mifmotiem~o que Cíie,

fe rd)t¡el\'e con un palito 11;1I1a qu¡¡xilr-
fe) con efic unguwto tlntóiras las lla­

gas Je la quemadura por m:.í¡¡¡na,

y tarde) }' a, 1>0'05 di;tS
curara,-

L :. lA-
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Para templar Sartenu-

No hay cofa, que mas deOulca a unCo;;inero, que un par de huevos
111alhedlOs) y coníit1e muchas veces ea
hltar el temple á las Sanenes ¡ las t~m­
pjaras i1f1i: dcrpues de bit:n limpias hs
calcntaras') las eHragaras con Una cor:e­
za Je tocino) af1i fe templen brevemen­
le. Otras vece~ calient;d.¡s bien, rociarás
la parte cxrcrior; y lil (uelo con vina­
grl:'; )' íi tu "jeres pri('ITa, eoha dos u f­

Carollcs Je huevos en· el fuego) que:
aquel humo l.ts (ude templar, pc:ro'akn­
f,0llh: 31 to..:ino, que es lo m"s (l'gl}fO;
h:¡¡:is laI lortillas de eHe 0'10,10: b::l.lll­
do un poco de ac.:)'le, pondds Id Sar­
ten ell ¡~\ brafas, igual, batiriH los hll~

vo), y ljllanJo efluvicrc: el acc)'te ca­
lient(: lu) echarás, Jt:xlllos qtlaxar) y los
irh rol!;w Jo con 1..1 p.lh:ta) lus boj "eras
(io llue fe quemen) y It;w de quclbr
de II}OdO, llllt: cu;iclldolus Jel rl..'m.ltc

le h.1 de Jt:shJccr la tortilla) )' qucd.u
co:no una cuerdA; ) baile) que la Car­
tilla no havja dI,; fcr CUU1V UJlJ fogJ.

Tic-

=

=

de Coc;n4. , 6r
Tienes ya) amigo Cocinero) lo que

ncceffitas para jne indufhiando, Cacado
de ~xpc:riel1cias, }' aplicacion; no hablo
CCR"e! Cocinero de primera claíTe; ~
quien fupongo mas bien iníl:ruldo, que
yo pueda (erlo, fino contigo, princi­
piante, enmienda lo errado , y corrige
lo qn~ no te agrade L perdona lo que
fale., diífunúla el ettilo, apre'lde lo que
quieras, calla lo fuperAuo) y mira que
eu todo t~ he defeado dar g~í1:o, y to-

Jo lo (ilgceo a correccion: qucd~te

a Dios, que nos conferve enamlÍ'tad, y gracia.

'"
I

j

1:1

'1

d'1

I



Cof.

C A,P 1 TUL O Il.

PROSIGUE LA COMIDA

J67

CoO: rada d~ carne) y huevos. Ide m •.
Otra Cofirada. J 3t
Otra Cofirada. J 4'
Almondigas de Carm:ro. J r·
Cebollas rcll(:nas con :·carne. J~;

Lechugas rellenas. J 7.
Calabazas rellenas. la.
Pepinos rellenos. J 9"
ClIirado de Carnero con granada"H'2.0.

Lonjas magras de Carnero) o Ternera.
Idem·

Tonillas de gigote de Carnero. ~ J.
Cofiillu de Carnero. Idem.
ScITos de Cirnero. 'U••
J\únos de Carnero. Idem.

J66

INDICE
DE lO CONTENIDO EN

cfie libro.

CAPITULO PRn1EltO.

SE TRATA DE LA COMIDA

de C4rne.

EStofado. Fol. :.Otro Eflofado. 3.

Gigok gruclTo. ldcm.
GlgO(~ comun. +
Pr~L,e ~.

Iampreado. 6.
C~rne r~og;¡da en guilado. "!.
O tro modo de menos trabajo) cee ida a

Cel13.. 8.

Otro compueflo •. f).
Otro. ldem.
Carnero ver¿e. le.

Guifqdo a mOGO de: prebe. J:.

de Carne.

CAldo helado. '13·Caldo de otro modo z+
Sopa. 1.6.
Sopa coml1n. :'7~
Otra Sopa :.8.

Bu-

,
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Burete. "~9.

EJcudilla de Angel. 3el.
E(cudilla de Calabaza con I~he, calcW

de Carne) y miel. lZ.
pies de Puerco rellenos. 33J

Pepitoria. Iddm.
Sangre de Cordero)'o Cabrito. 3+
Ternera a{fada. H.
Conejos "en prebe. 36.
Gazapos en gui(ado. "Idem.
lonjas de tocino. 31. "
Longanil.1, a Solumo. 38.
U 11'i c"beza de Cordero- ldem.

atril cabaa· 39.
Li~hre gui(aJa fin agua. ••0,
Tt'I"IICrd ellofada. -+1.
Lechoncito de leche con arrOI· ••t.
FldCOJe huevos) y leche con dulce. Idem.
Paid ailadir IIn plato con lel1g\1asde ter-

ncra. i 3·
Cabeza de ternera en guiCaJo .•• +

CAP 1TUL O 1V.

BE LA VOLATERIA.

Cordero, (5 Cabrito :\Írado- "7~
Efcudilla de Farro .•• "
Manos de ;Ternera. $ o.

Salpican de baca. Ide~
Arroz de gra{fa. $ f.
Alcachofas rellenas. p..
Alcachofas con tocino magro. Idem • .c

Alcachofas con dulce. O.
A lcacbofas aíTadas. Idem.

Rcllenos de p¡n, y graíJ'¡¡. S4­
Fideos "grueíTos. H.
Liviano guCloCo. 5~'
Baca en gui[ado. Idem.
Pernil cocido con vino blanco. S7'

Almondigas repenc"inas. S 8.

CAPITULO 111.

PROSIGUE LA MATERIA

paíTaJo.

eOI1r:\Ja de afTaJlIrillas. -H'Cri4JiUas Je CorJdo. 46'·

DE.l.

Cor .•

COdornices a{fadas. $9,Codornices en guifado.
Pabos airadoS. 60.
Perdices en guifado. 6 f.
P~rdiccs en preb~. Idem.
I)crdicc5 affaJas con Sardinas.

¡>¡bo alfado con verdura. 6'}.

Idem.

6.•'•..



170
Follos atTados. '+
Pollos guieados: Idem.
Pepitoria de menudillOi de pollos. 'S.
I'ollos rell.nos. 66-

F~Uos lamprcados. 67.
.Ana des con Membrillos. IdOO1•

Anad~s para Caminantes. 68.
{;ótllinas con 3cederas. 69'
Pichones, ó P-ollos relleno!. Idem.
Gallina doradót. 70.
Paneles de Pollos, o Gazapos. 71.
poUas de le;:he en abreviatura. 7:'
Pollas, () Capon~ ¡(f¡dos. Idem.
Almondiguillas de Av~. 73.
Pollos de Ca.rrt~ro, COI! faIfa de po,

br~. 74'
Subft~n.;ia para enfermo~. 7 r.
Una pietba de carne a!fada. 76.
Modo de ~omponer un Lecho", desds

que fe dcgu~lIa, hatb colgarrc: rcrvi·
ra en erpecial para Reli~ioras. 77.

Sakhichas, o longanius baltas. 80.
D~rritiJo. Idcm.

Salar 13.S piez.S'. 8,.
CJúcarroncs del Derretido. Idem.

CA·

e A P1TUL °~l.

e o MI DAD E P r. se A D O.

'ABade;O. 81 .. Abadejo ordinaria. 83'
Abadejo de otro modo. Idem.
Otro Abadeio diferente. 84­
Almondiguillas de Abadejo. 8 r.
Abadejo frito con miel. Idem.
Abadejo en otra forma. 86»

Ono guirado de Abadejo. ·87
AbaJe;Q con tomates. Idem.
Abadejo con preb.e. 88.

CAPITULO 11

PROSIGUE L A. COMIDA
de p~fcado.

ANguila a!fada. 9'.Anguila ct)n arroz. Idem.
Anguilas en guiC¡¡do con falfa. 9~'

A R TIC u Lo H.

SOlio, p('rc~do, y Lobo. 9)'Sollo alfaJo. ~+ -
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Almondíguillas de Sollo. Idem.·
Cofirada de Sollo. 9r.
Pafielillos de Sollo. Idern.

Lobo de Mar aíTado. 96.

AR.TICULO 1II.

DEI AtIJO) Be(ugo) y Salmon. 97­Cofirada de Atun. 98.
Salpicol1 de Atun. 99,
Bcfi¡go alf<&do. Idem.

Efcaveche de Befugo. 100.
S;Jmon. 101.

A R TIC u LO, r v.
DE las Tru;:ha~) y modo de con(er.

varfe el peCc.ado. 101.,
Truchas de otro modo. IderR.

Truchas en gui(ado. J 0.3'
Plato de Trud\óls, y yervas. J 0+
Luz frito, o Merluza. 10 r.
Para con(ervar PcCcado. i 06.
Adobo para Pe(~do. 107-

Barbo. Idem.
Ranas en p.fielillos. 1 J o.
AlmonJiguillas de . Rana¡. Idem.
Ranas con huevos. J 11..
Caracoles. Idem.

AR TI CULO VL

DE los huevos ~e to<l05 modos •. II Se- Huevos megldos. 1 J 4-
Huev<n ra~radus por agua. ldero.
Huevos en abreviatura. J l S'
Hucvos duros. Idem.
Otros Jiferen!es. 116.

Hue\'m en elimIna. Idem.
Otf05hue\'05 duros. Idem.

Otros huevos dife-rentes.- 1'1.
HUe\'05 rellc:nos de QUO: modo. Idem.

e "AP 1TUL O· 1 1 l.

PROSIGUE e-A COMIDA
de pc:f,¡d<h

¡,
-'1

j

A R TIC U LO V.

DE la Saboga, Lamprca, &rbos)
Has 1 y Caracole~. 108•

LiU1?rC¡ de !Vo. IQ9.

Ra. SOpa comun. J le.Sopa Je QU2rc:[ma. 11,.
.Miga\ fin .;m. 110.
Cal do de ycnas. ldem.

Cal·



1'.
Caldo de otro modo. J '1 1 l
Burete. Idem.
Buñuelos. 1'U.

Arroz (on leche de Almendras. 1 zof.

Otro modo de Arroz. uSo
Almendras. 1~6.
Avell;¡nas. H7.
J.cche a¡T¡¡d. 118.
Col quexada. Iclem ••

Pencas d~ aceJgas en paficJ~. IJem.
EfcudiUa de calabaza. 11,.
Calabaza affada. Idcm.

Calabaza de otto II1l>do. J 3o.
Calabaza reoga~ I J l.
Calabaza en otra-forma. IJem.
Ceholla reog¡da. J 3t.
C<:bollas reJlenas. IJem.

c;muera reogada. 133.
CoimucCas aJIlidas. J 3*

e A P 1 TUL o 1 V.

DE TODO GENERO DE YER VAS.

A Celgas. J H· ,Abas verdcs. J 36.
AIQchofas mOl1J. JJ~m.

¡rpi.

f

FJpinacas. J 37.
EJparragos 138.
JudiAs verdes. I&cm..
CuiC~tes verdes. I 3,.
Setas de mont~ I.dem.
Criadil1as de tierra. J 400

Berengenas ¡¡{[¡¡das. 1•••1.
Nabos. Idem.-,
Borrajas reboudas. I ••p.
C~ldo de Borrajas. J •••¡.
Cerdos d. huerra. J •••+
S~tas de CuJo. J-+5.

Criadillas de t'Íerra de QtrQ modo. Idom.

Berellgeo;¡s rdlenas. 1•••6'.
Achicorias, y f[carola. J •••7.
:lanahgr~s. IJcm.

VARIAS l.~CVDILLAS.

POtagede Judias Cecas. 1,..8.Otro -modo de guifar ]wiw. Idem.
Abas Cec¡¡s. I•••y.
(;;¡rvanzos comunes. 1SQ.

(;uifantes fe..:os. J SI.
Almendras verdes. 1 S t.

'EfclIJiUa Je Angel par;¡ Qparefma, y ~
Jo, Cele (iaHicos fcrvira piI'i S,manit
Seut¡. lJcm. Tof·

1"

, ¡
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ToRadzs de pan con manteca. 1$+
Para conrervar Tomates. Idcm.
Adobo de Accynmas- Idem.

ADDICION.~

PARA COMPONER AGUM
y otras advertencias.

AGua de Limon. J S7·Agua de Canela. I Sl.
Ltche de. Almendras. 1S~.
Agua de Aurora. 'Idem.
Leche helada. J 60.
Modo de hacer Rec:¡ud"ones. 141.
Para remojar Ore;ones, Ó Cafcabeles.

Idc:n1.

PaRA curar coruduras. J 6'':.

Para los que re quermn, o efca1dan. 16'3­
Pan templar Sarknel. 16'+

FIN.


