. o e - e
g ] L R TR R ) T F
o o L LRl g MR e s
s i B o R T S

S
., L R e et
i .
!
5

|

S

| : =

L
-

4

=2

k -

- | REE———
- . ! . ..._. b . .
.chl ! i :







; 5 y
Cr[ et Lo f’u-\ e nesy' R /"c-d)u_.ﬂ‘
/3«4“ ;:,;,M?(t;_, 5 (,\ /—‘ifiﬁ'{.’m.fl.\

¥ 7w

! i »
| ] /._,JE Zisrs T i Ahreitrce forhn, w2l

C @ RN ‘/:(an-,?

Biblioteca Nacional de Espaiia

Biblioteca Nacional de Espaiia




I —— T — p——

Biblioteca Nacional de Esparia

:
-
&
¢

e

v uglacs

Ty g et
(LtdJime

r——

Biblioteca Nacional de Espafia




- PASTELER‘I Av17 céta
' ¢hesia, ¥ Conferucria, .

‘ \Lo‘""’ "f'd per f'rdm;fco Ar}afrmi?

M of1@o, cozinere mayor del J{?}
nue/z‘mfmar

. | Tcon TRIVIT rurg_
. e T THEN Mzdnd por ngrf Sakchc :
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TASSA.

F;{%",’;-:""}}T‘! Q.C'cronimc :Ffi_i-‘ :
l'_ %-v‘«'-.'-'-"';xg oy fiez ge Leon, € hn.-.l
H {9 &7 | vanodecamaradel
%0 2% | Rey noefiro/inogg
g i,}'\"l dc_las que en in ccf
Y [ejo refidé, doy fey
P que atitzndofe vil=
~ (o por los [efiores
del, va libro intitulado Arte decozinat
. compuefto por Francifco Martingz Mo
| tifio, cozinero mayor del Rey nuellro
§ feior,que con licencia de los dichosfes
L fiores del conlejo fue impreflo, taflaron
¢ cadapliego de los del dicho libro aquia-
. tromaravedis, y parece tener quarenta
y dos pliegos,que al dicho refpero mon
'tan ciento y ‘efenta y ocho maranedis
enpapel:y a efte precio mandaron 1§
vendiefle, y no mas:y que efta lalis {0
ponga al principio de cada libio e los
} que feimprimicren . Y para que’ dello
confte de mandamiento deq!ns cichod
ot 2 (g«

| r »
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A,

l"?ﬁ.'“'“.'? dele josvde pedimiento del
d‘fal)sl 13”‘ i A .\.';'3.:..0|<J f

elta fec. .n'\. drid a qt'tﬂ-‘(,' rc.\bii-
d mil y feilcientos y on-e afigs.

onle
ILF‘

onformeaiurala

Gi7r mineo Nentz de Léeon.
. ﬁ l-" 7 4 1 i - .
X & iene eI Lo quarenta y dos pliegog
(Jr, C H

CiiZo Ieales monos dos nics

—

——

; -E-Il V!m efie libro de At Ja
)

§ Coina,compuefio por £rancil:

. .-..Cf}."_:

Unsz .\.]o: 0. CO _':“-'"0
0 R
mavor dal R 2y nuellro n...\,:.y uauu
qu" efla -».muamc a {y ori; 2uai por do«
i
<

e fe mar u.r»-m piimir, y no ay enel erra
ta de conlideracion que apuntar. Y por

fer al:i Wrdnd lo firmé.Eq Madrid vein 16

e de b Matco,defle afio de mil y fc xfcled
ttc-tﬂ Onlen

El Licencia do « Murzia
dila Llana.
EL
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nosvitimaniente f'

' qus

L Saamed” gy CEEEREE BRI U

Bl

OR Quantopor parte c’c vosErs
cifco Martincz Motino, cozinero
mayor de nvelira realcafa,nocfue.

|

B

g fecnarcl.icmn,quc vorlalargaeiperien

cia que teniades de lss cofas tocantes al;
dicho oficio, auiades compueilo vi lis,
bro intitulzdo, De la pranera que ie 3«

. . 1 i
vian deaderegar lascofas de comidar el

qual auiades compuelto con musho ta
l)‘}o y era de muchs l'rlpnr'.m..n pia
los que vfayanel dichooficio, ¥ nos pe=
diftes v £ ph- aftes os mandalicmeos dar
lCPm:n para le pm‘-r rmpriniey ‘,"H"
tilegio por veinte aflos para le poder
V»nd‘.r,n quc la nua{"ra merced fuct =
Lo quai vifte poz los del nuefteo cons
L {550, y como por {u mandado fo hisies
ron las nmug.nuas que la prematica porE
chaTobre laimprels
pone fue acordado,
¢ulamos mandar dar efta puefica
_“ 3 cedus
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Priuilegio.

Priuslegios

geduls para vosenladichy razot, v nag fonazcovacoftaleimprimicss, v no o8

gouimosia por bren, Por fa qual porey
hazér hisnV merced; osdsmeos licéiia y
ficultad par G rof tiempo dediez afios)
fimeras {frTentes q cotieivy fexnéré
defds ol 215d s Fechadalls vosjola per
forz que yuelfro/ poder oviereyy no.0 <4
gro n‘f-'l‘nnr), podaisimprimir yvender ef
dicho Lbr oque e futo e hiaze mEcion
por el originaiqueen €l micliro colejo l
fevio,que va rabricsdo v Hrmado 3l ing
del d« Chriffoual Nuftez <2 Leonngefs
ero ¢liriaans de camara dclos gueen tlﬁ
refiden don queantes § fovendaloraj=
g4i1 abre clios;justamente con el dichol
ariginil, pira-quede vetlidadichs imd
pretsion eftptonformea elyo Wiy ais i@
en pabilics farma,en como pok correror
por hbyHyhBridaj Tevie yoardiyio i)
tickirimpreltioniior Toeriginal Y man |
Bamos ol imprefier que imprimiere el |
dicho libro, 'no imprita el principioy
Frim.:-r plicga, i entrepuemas'de va fo-
o libro con ¢l original al autor, o pers
v e - fona
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xroalguno para efero dela dichacorre=
«cion ytaffa, hafta que primero el dicha’
libro efiecorregidoy tafladoporlosdel.
nuefteo-confejo. Y eltandoals,y i:p_f_cf,e;
otramanera,pueda imprimir eldicho li-*
bro,principio,y primer pliego;enst qual,
{eguidamente fe ponga efta pueltra Licg
Ciay privilegio,y la aprouacion, ralls, y
. erratas,fo penade caer e incuiiir enlas
' Penas cantenidas enla prematica y leyes
de nueftrosReynos que fobre ¢llo difpa
 Den. Y mandamos,que durire el ticopd,
 dedos dichos diez afios pecfona alguna
- ﬁf‘ vueltra licécia no le puedaimprimir,
nivender, fo pena que elque loimpri-
- Iiereaya perdido v pierda,todosy qua
le qQuier librqs,_moldcs, y aparejas, que
deldicholibra tyvieresy mas incurra ca
- Pena de cinenéramilmaranedis La qual
dichapena fea Jarercia parie paralavra
€amara:y la orraterciaparte parael juez
que lo fentenciare: yla otra tercia partg
- Parala perfona que lo denvaciare. Y md
" §4  dimos

Biblioteca Nacional de Esparia
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T’riuilcglo
@:mos alos del nueftro confejo, Prefi-
demecy(‘)udotes de las nueftras audien

cias, alcaldes,alguaziles delanuefira cas
“fay Cmru,v Chancillerias, v a tedos lof

-Cosregidores, & .nﬁemc, Gouesnado-
res;Alcaldes mavores y Ordinarios. y o
tros juezés yjufticias qualefguier de to-
das bas civdades, villas, y iugarés de fos
noeliros Reynosy feforios, 2iti a les g

sgora fon,comoa los que (eran de aquil

adélante, que vos guarden y cumplan
eltanoefiracedula: y centrafv tenor y
fo Tma,y deloenella contenido, no va-
yanni paffen, ni confientan jr i paffaf

e 1at.er:album, fo penadelaniefing
merced,y de veinre mil marauedis part

la rt"’rtra camara. Fecha en marrwln
onze dias del mesdeEnero de mil Y feil-

“eicnioc ydiez'abon, o

YOEL REY.

Por mandado dcl Reynucefiro feiors

Jorge de Tonar.
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I’ROLOGOAL
Lctm n AN

L Intentoques
betenido enef-
crivireftelibri
toyba fido no 4=
der libros pordo
_ ae ﬁ' P:&t‘daﬂ
gutar {os q,wfmen el oficso dela
tJ,\_,fmz y gue todo [e encarga a
la.imemaria; [.;f) wno he '*'rfn,y
tan errado, i bafta para echar
a perder a quien _)‘ e del, y
compite flo pov s ngficials g cafs
noes CW’OC‘ do en ejmr Cw. e
afsi las cofas d2! libro no eflan
preflay demaniva’y ¢e vinjun
ff Fei-
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I’rol-o.g'o al chor.

aprendiz, (e pueda aprovechar,:
alomenos los € fpanoles: antes [i:
[efiguieren por el lo ervaran y:

écharan a p.erder la bazienda,
ydambicn por aucrmeto pedido

algunas pevfonas:y lo que pre-;

fendo es, que qualquiera per [ona
gue [equiera aproncchar defley
acierte lascofascon mucha faci-
lidad,y todas [on cofas mias ,y
ningunaefcrita por relacion de
nadie, ymuchas dellas [on-de mi
inuentina; perque las cofas que
[omefcritas porzelacton; vy, po

casvel es fé!m werdaderas: por

guelas per [onasque dan lasme
mioras, ntnca lasdan cabales:y

afd

Biblioteca Nacional de Espafia

Prologoal Letor,
" » u'. . . .
afii-no fepmede ¢ [crimr cofa quet
no feayae [perimentado. Th que.

o

\mic hadzdo animo para eferpur’,

es, auer fernido tantos anos ak:
Re Y nuesiro-feior, y-aner| eIRe:
enca rgrﬁ’& las mAYOreseo [ﬂ: qﬂe -
[ehicfrecido en el palacio Real
ae rotarte, con f mi:ﬁ;ciﬁ de mits
mayares:y por [er yomuy incli=
nadosen|eiar , porqne he becko
grandes ofictales de mi mano,y-
afsteffiero em Dios,que con folo
eSte pocode trabajoqne be toma-
A0 oo efcriuin estelybrivoyteneo,
"{f’ f-_’-‘-':’y: rofictalescon pocos pn’k-‘-
CIp1os gue tengunsy fe badeisbos.
T4t mucha hazienda alos jenos:
4 3 res,
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P.r{}l'ogo al LCtOI:.' l Pm]o_go al Létot.
e, porqueno ay cofa gue mas pal enicidogue nopodranerrar T
xienda gafle en efte minifieria| “f l0svios por deprender, ylos
en losbanquetes, que trabajav a4 ©705 parcurt 91("“{‘? dst 0‘*{?‘ fehals
tiento, porgue prenfan gt por. Lavan dzsen or.mi obrecilla. M .
echarmiucho recando es mefor, j" f/, “maspu licra efcrintrymas flt_’
porailo echana perder maspref 742 dezadsl as eofas.quz [on muy,
toyygaflafe labaziendsyno 3 R& ainarizs. Tampoco me ke gue-
ey ff en a{gumz o /;, byt oy e i g :1 iigler.en 5,"?4 rodenad ie,mas
Jalragfuplico al diferetaLror /o dely que toca 4/ 0ficio de lacozbs
fufl!;z,q{,‘e (070 l’ﬂ}*fbi"t’ 36 d;ﬁ"é LAz, por po “W_j ra ;(46 Ve f‘f.:JO ﬂ!Le_
drﬂ%id;«de,@'ue Va fe que los ordl Lor; aniesaduterta,queen el cas
des oficiales no han menester fi=) P #lodelas tortas iy efia eferito
brosmascon todoeffopor fertodss | €hclotie !f-_‘?-;«_—;,.;_;; mnchas (nerias
bamanmigos miosyewdranén'a /o ;7[ e 0?’:{»’2&,{} wo-fols na fonbuenas,
wiscofas;prodavia -bablaran 4 ™ fedené hazser,masanies esim
Luna vofa nuriacry Jos aprendis per f{ nepriae feratetda s, como om
xes fi i derendo-gue yoordeno;) “4 ¢ Caflaias, ) otras de bigos,
« en-f yde

N
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Prologo al Letor.

“ydeturmasdetierra,ydenanes

9y de canpahorias,y de patatas,n
deerecas,ni (e hadecchar agril

encofa gue lleue leche, nique(o)

porque [on materiales sy cons
#ravios, y'haze mucho daiio a (2
'pfrfand: que locomen. Xeto ad
wierto, porque en el otro libro o)
‘manda echar en muchas cofas
quefo yaoraz, hafta latorta dt
maganas dulces, ni de camue[af
910 fon huenas, fino les echan ah
Conferviar cumode membrillos, )
Lon-efoferan buenas. i 1. !

L

Ad
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Aduertencia,acerca dela
medida que han de tener

- los cucharones para ha-

zer vizcochos, que eftan
figurados al fin de

laobra. |
EL Cucharon con que han de barig

los vizcochos ha de tener delargo
media varamenostres dedos. Ha de fer
devnos cucharones llanos de pala,y va
P2co prolongados de la pala,y hade fer
deigada la pala,y vn poquito honda,mui
POoco,y no hadefer ancho de pala,por=
qve corre bien los huevos. Y fi quifieres
Air los vizcochos cou dos manos co«
Molas monjas:enta! cafo hadeferls pa
lade] cucharon anclia yredods; potgre
“ftamanera no fe puede batir con cu-
Charon angofio de pala.El cuchurdcille
Pequefio que va aqui dibuxado al fin del
I°T0.es, para poner el batido en los pan
Pelillos, q no ha de fernir de otra cola.

Biblioteca Nacional de Esparia




'TAB]'ADE'LCS!’ |
: Dar-ol? Ptcgi q*'l'?_‘ val €n : R :@ R
o rette iDEo. 1 ARTEDECO ZIN A;
Ap (“lf' LTIEIn I cia Llll “!CZQ (’.(. » E

la cozine, y del govierno que ha $EN.que {c trata ¢l modoque
detenerel 0‘1“-‘10 My or €n sy m"S fc vfa dC gm{ar cn Cﬂ.c:
Tratado, como fe he de [ruir enlos b« fic J >
¢mpo,enviandasdecarney pet-

BeIC! 1\ .G,
Ees Co(}rm {uha de faruir laviandaén i co- Cado,paﬂc{cna coferueria,y vize
. ,‘ cocheria; y lo tocante para el

L zma.S-
¥ Banquetes por MNauidad. 9. ) regalo de enfermos.

egunda vianda. 9
g"(.rlz;v‘: ::J:: Io. ﬁc“Pffﬂlo primero. De lalimpreza de

Las frutas que fe han de feruirenefta ..t“ cogina, y del gowierno que ha de

" vianda.1o, g tener el ((ozinero mayor
Vnacomida por el mes de Mayo. ic. o 7l

b dav! 4 .
']'c{fc;ra :-ln‘:f‘*a I: : a NESTE CAPITVLO
Las futas que (e ian de fervirenelta E}.\! pienlo tratar de la himpies
=R 2a,que s la mas neceflaria

viands Ir
Vna cow 1y t[*nr Setiembre. 12; Ly :mpmtame, para qqual=
' quier cozinero dé gufio

Segundavianda.z2. nfu oficio. Y para efio es neceflario

Tercera viznda»2 Yeuard P
Viha heriendais. ‘8uardar tres,o quatro cofas. Laprime-
A ra €5,

Lademas Tabin vaal ﬁm
Biblioteca Nacional de Espafia
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‘ Artede Coz.ina.

raes, limpieza: y lafegunda, gufto:y I¢
tercera,prefteza;que teniendo eftas co
fas,aunque no fea muy grande oficialy
gouernandofe bien,dara guftoa fufe-
nor,y eftaraacreditado. Ha de procu-
rar quelacozina eflé tan limpia y cus+
riofa , que qualquiera perfona que en<
trare dentro, {e huelguede verla:y ha
de tener buenas herramientas cufio”
fas,para cofas particulares y trasording

. ‘rias,como fon,cagolillas,y barquillas,y

gubiletes,torteras,piegas llanas, y mol-
des,y otras muchas piegas para hazer di

erencias de platos. Puelto todo muy
bien,luzio y colgado por buena orden,
que no anden las piccas rodando porlas
melas,ni por el aluanar:los afadores en
fulancera muy luzios,y los palosde ma

fa,v cucharones de manjar bianco. Has *

de tener en vna tablayque eftara colgas
dacon vnos clavos de palotorneados)

mocho mayores,y otro como efte pars

cedacilios y eftamedas, Elto hade efs |
g

Biblioteca Nacional de Espana
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eomo los tienen los Boticarios;'que fe l .

Artede Coz.ina. 3

taren la parte mas delembaragada dela
cozina: y fi puedes alli acomodar la me
I3 para las cofas de mala,y ponerle en-
cima vo cielo de liengo,0 vn 2zquicami
de tablas, porq no cayga polvo de arri-
ba,es cofa muy nece(faris. Sifoefle pof-
{ible no auiade eftar ninguna cozina de
Baxo de ninguna cafa,ino a vn lado, de
baxo de vncobertizo,demaneraque nd
hiuiefle encima vivienda de gente, fal
bo fies de boueda, que ¢ effo y buena
luz éftarabien. Has de procurar que l4
blanqueen,y no hasde confentir 2 los
mogos,ni oficiales, que la manchen, pe
gando velas;aunque fedn de cera. Han
fede ponervnos faetines, hincadosen
as paredes para poner las velas;y § no
Peguen enxvndias de gallina en las pas«
fedes;porque vna enxundia que no fed
Mayor § vn real de a quatro, haze vnd
Mmancha en la pared blinca tan grande
Comio vn plato,y parece mal, El agua
tendrasen tinajas, o en tinacos, con fed
Qﬂfge_riores: y tendras quiatio, © feis ca=

2 A2 taros
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Artede Cozina. | Artede Cozina. 3
tarosenvna cantarera de palo,§nolle ™° fueltan generode madera: y fi la pi=
guen con los fuelos al de la cozina. Bf €35 entableros,aunque fean blancos de
tos fean vedriadoscé fus tapadores:dé f'eﬁlo;{i fon los mejores,fino picas con’
aguadellos cantarosecharas a cozerto) ™9cho tiento, facaras madera. Losta«
do o que [e huniere de guifariyla o leros demafaes forgolo que fean de
fera para lavar y fregar las herramiens “05313 y fean de poco masde vnapul«
tas. No céfientas que fe corte ningund| 8392de cantero,y echales vnas canto+
cola {obre las mefas, fina fobre vatajof "¢ras de hierro porlos bordes;demane
que tendras hincado enel fuelo 2 vmi! P quevengan acercar cafi todo el ra-
piitadela mefadode embarace menos €70ty enla vna piira vna fortija de hie
allicortarantodala carne, v quebraras froen la vif2gra con vnbotoncille em
los hueffos: y las mefas las haras de pir. uido en la madera,que (e andaal des
no blanco, y que las frieguen cada dit| "€or para colgar el tablero. Eftos ra
conagua hiruiendo,y ceniza, y eftarat ;efos‘fe hande colgar alaparteadon
muy blancas,y como no efté muy acur. de f.:f‘ta la mefadelamafa, Algunos fen
chilladas parecerd mejorque de nogal-f. am’S‘_’s de tener algun apofemilld, o
Lacarne picards entajos de trogos ¢ Tecozinadétro en lacozina; mas yo no
alamo negro,que aunque parece Gren °Y delte parecer, fino G no aya ningun
drafa madera negra, no la tiene fino. 19¢0n en la cozina,que no fe veaen en
blanca. Han de {er aferrados defde ¢ tando por |a puerta, faluo el alvafiar.
trogo envnos trogos de ocho dedos &t ©* Yhaparte delacozinaenlo mas del-
cantero, que parezcan ruedas de limdl “™Paragado fe pidra vn palo muy bié
porque adonde picaresla carne efté B! %epillado para poner las capas,y vnos

hebraderechaasribayque defta manen| **8905 para las elpadas delos oficiales:

. &-& poff - Aj ycom
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k. Artede Coziina, Artede Coz.ina. 4
y conefloveaferodala cozina, §quan do conel: y mas, que fi no fe precia de
do eftgvieres airablero, o enotraimell hazerbien (v oficio de moco de cozina
hazieddoalgo puedas gouernar yman: nunca fera oficial. Si fuere pofiible no
dar,y vertodo lo que paffa.Noconfié tengas picaros fin partido: y fi lostu=
gasque aya cenjzero en la cozina, fing t‘!ieres,prucura conel fefior que les de
€ lleve lacenizalalonandera cadadiayo. algo,o conel limofnéro,porque pueda
fe echeamal,porque fe puedabarrer el tener camifaslimpiasque fe mudar;por
fogon,y lavafura:tencr vn efporton, ¥ que no ay cofa mas afquerofa que pis
fada vezqoe febarriere la cozina;que €arosroros y fuzios. Mascomo es vna
¢chenla vafura fuera,porquenc heels’ fimienie queel Rey don Felipe 1. que
mal,olleguen mofcas. Todaslasveses | Diostiene, contodo fupoder no puda
que entrares por la puerta deto cozi-® echar efla gente de fus cozinas :aijue
B3, procuratener algoque emédar: mi. Mandoafadic mocos de cozina,y orfa
rafi efld bien colgada la herramienta,y | fuerce de mogosde cozina,que fe lamd
fiefticadacofaen fulugar:yfiay por  galopines;rodo porque no huuviefle pi
las paredes,a por el techoalgunatelss | caros,y niica fe pudo remediar: folo en
rafia,hazlo remediar luego fin dexarla ' fucozina deboca no entran masde vn
para defpues, porque (e oluidarael mo Oﬁcial,y vnportador, y vnrmaoge deco
¢0 de cozina,a portador, yrendrasque | Zina,y vn galopin; y eftos eftan vna (e~
tornar a mandar, ycen eflotendricui- | Manaconel cozinéro mayorny el Do-
dado,y teremeran. Y fi el mogo no fue | Mingo (e mudan 4 la cozina del Eltado,
re muiaficionado arener lacozina lim | Y vienen otros tantos por (us femanas.
fia,nq lorengasenella, finodefpidelo | Con todo me crie yo en vnacozina §
gcgo,porque no andgs cada diagifien~ PO taup picaros, como tcngo-tcﬁfgﬂf
: [ S5 & - da o3 R VILOS§
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Artede Co(:'nd.

_ wivos que la conocirron, como es elco

zinero wayorde fu Mageftad dlaRey-
pa Juan de Mefones, y Amador de la
Aya,fuayuda, quelaconocieron muy
bizn. Solo elta cozinaentiendo § fe ha
Libradodefta gére,que fue lacozina de|
la ferenilsima Princefla de Portugal do

fa luana. Si ellos dan en fer virtuofos, .«

y feaficionana deprender,en muy po-
€0 ticmpotoma principio,y eftos fe ha+
zen oficiales, mas los que fon picaros

ve licos nunca fon cozineros, z2ntes dib

Artede Coz.tna. 5
coflabuena: el oficio de la cozina, aun
queparece que es cofa facil,noes fino
muy dificuliofo;porque ay tantas cofas
que hazer,y cadacola tiene [u punto,y
todo fe ha de encargar ala memoria:g
los Boticarios,y los Medicos, y Letra-
dos,quaudo fe les ofrece alguna duda,
coo ettudiarla enfus libros, (alen della
con facilidad. Y poreffo digo,quela gé
te de la cozina hade fer de buentaliey
difpoflicion y entédimiento.Has de pro
curar,queen la cozina aya cadadiaro

pa biancq paracubrir la mefa y losafa-
dorescon la vianda, y paraque felim-
Pitnlas manos; y pondras voa coftums
brequeraduslos oficiales y moyos que
éntraren porla manana en la cozing, lo
Primero que han de hazer fea quitasfe
fus capasy efpadas,y colgarlas enel pa
lo,y los clavos que eltan pueftos para
ello,y quirarfe los punos, y lavarfe las
Manos,y limpiarfe en vna roalla, que
eftara colgada para efto,y .abzjar con
mucha limpieza. Sialgunotomare fa
¥ - capd

€n otrascofas muy malas. Efto fe entié
de en las cozinas de los grandes fefio-
res,que en las cozinas chicas mas facis
les (on de governar y tener limpias. |
Orra colatengo gxperimentada,queé |
hombre que featorpe,opatituerto, nun |
=a falen oficiales,ni fon bié limpios. Pro |
<u: efe que fean de buyna difpoficion,li- i
berales,de buen roflro, y que prefumi
de galanes, § con¢To andaran impios, |
y-lo feran en fuoficio,que los otros por |
fer pefados tienen pereza,y nunca ha?é
o colag - ¢
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€apa,y faliere fuera, quando tornare 3
entrar,(e torne a quitar los pufios, y la=
varfe las manos, y limpiarfe en la roa-
lla. Avosparte dela meia grande haras
poner vnos manteles limpios, y pédras
fobre ellos la plata. Y quando fuere ho
rade hazer los gigotes,hagan(e fobre
los manteles, porq los platosefteniim
pios porlos (u€ios: y no confientas ha-
Z<r gipote ninguno a mngun mogo, ni
oficial fin futozllaal ombro,y futencs
dor: y tomara la pieca, o pierna, oave
con eltenedor muy bien,y picara en el
aire “on mucha gracia. Y aduierrael q
picare,que entre tito.que picare n's ha
de tofer, ni hablar, ni ha de hazer otra
cofa ninguna, {ino eftar con muchacé-
poltura; porque es mucho defcomedi«
miento picary hablar. No confientas§
enla cozina entretanto q (e trabaje aya
conusriacianes,nialmuergos.La gente
dela cozina antes que (¢ ponga atraba
jar,enacabindode tomar recaudo,lue~
g0 hade hazer vnalmuergo,yalmuer

il | cea
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cen todos, y ninguno ande comiendo
por lacozina que parece mal: y €n aca=
bando de almorgar laven(e las manos,y
cadayno acudaalo que tiene a cargo.
Tedrasvn cofre enla cozina paraguar
daralgunas cofas que fobr3, y teuer 1as
efpecies, y vncaxocillo paratustoaliass
y algunos regalillos del fefior.La llaue
cel cofre daras al oficial, 0 ayudite mas
antiguo.Las efpecias anden en fusbol-
fas,o caxas,cada cofa aparte, y vna cu=
charitaen ellas para f{azonar con eilas
Hinchanfe de vna vez de efpecias molt
das y ceraidas, por(] aprouechara mas
vnalibra defta manera, quelibra y me«
diafife molieffe a remiendos. Las cus
chillas fe amuelen los Viernes, o
Sabados, que ay menos que
cortar con ellas,

{o14)
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Tratado de como fe bade [er-

gir enlos barzgueta.

A@I Pondre tres,o quatro comi

das, y vna merienda, y no pondre
mingun plato fantaftico,fino rodo cofas
que fe ayan de comer: y daré a entéder
como fe han de feruir;porque en los bi
uetes todo el roque efta en (aberlos
eruir; porque aunque fe gafte mucho
dinero en vnbiquere, fino (e firue bié,
no luze,y fe afrenta €l fefior mucho a-
uiendo defordenes enel: y algunas ve-
zes las efti mirando el fenor defde fu
alsiento en la mefa.

Hagamos cuenta que eftas comidas
fon de feis platos de cadacofa:han fe de
poner feis bufetes, y fi poné los buferes
ancho porlargo, feran menefter fiete
bufees para fels feruicios : fon menel-
ter feis Maltrefalas, y feis perfonas que
firuan como de Veedores para folo lle
uar la vianda defde la cozina a la mefa;

. ycas
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y cada Veedor ha de llesar vn fervi=
cio, y entregarloafu Maftrefala, por-
que entales diasno ha de baxar el Maf-‘
trefala ala cozina, y fi baxare la prime
ravez, no puede baxar las otras; por-
que fe ha de fervir la vianda entres ve
zes. Ha de baxar el mayordomo con
fusVeedores. Digo pues,que el Veedor
que tomare el primer feruicio, llevara
cinco pajes, y eftos llcaaran diez pla-
tos,cadavno dos, y detras del polirer
paje it otro Veedor con otroscinco
pajes,y otros diez platos: y defta mane
ra iranlos demas,perque cada cinco pa
jes feguiran a faVeedor,fin'que fe mez
clen vnoscon otros: y en llegando ala
mela el primerVeador con fus diez pla
tos fearrimara al Maftrefala de la ca~
becerade la mefa, y los demas vayan
cada vno a fu Maftrefala, y hagan alto
fin aflentar plato ningund en la mefa,
hafta que llegue el Vieedor pofirero: ¥
en viendo que eftantodoslos Veedo<
Iescontodala viandajunto a lamefa,
g arile




—_—
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arrimados a fus Maftrefalas, alcen tos
dos los principios,faluo algunos perni-
les, o cabegas de jauali, que como for
Platosque van enramados parecen bié
entamela; ademas que entre la comi-
da guftd algunasperfonas de comer v
pocode pernil parabeuer. Defta mane

- 7a eftara lamefa muy llena,y no fe per-

dera plato ninguno. Enaffentando l4
vianda en la mela,bolueran los Veedo-
res porlafegunda, y haran lo mifmo §
hizieron en la primera, y levantaran Ja
vianda del primer feruicio, (aluo alga-
nos platos regalados § no ayan llega.
doaellos,y los perpiles, y affentaran la.
fegunda vianda.Y defta manera hari la
tercera.Y quandoalcarenlatercera;le-
uantaran toda la vianda, fin dexar cofa
ninguna,y aflentar los poftres: y defta
toanera no puede faltar plato ninguno,
que mas prefto (e echade ver la
falta de vn plato, que de
va [eroicio todo.

(+52)

_____ Biblioteca Nacional de Espaia

Comad |

Arte dé Cozina. 8
Como [ehade [ernir la vian-
daen lacoz.ina.

L]
\f A Tengodicho como (e ha de lle3
uar laviada defde lacozina ala me
fa,y como fe ha de feruir;agora me fal-
ta dezir, como fe ha de fervir en la co-
2ina.Para vn (ervicio de a feis fe ha de
hazer vnamefs ran ancha, quequepan
feis platos a loancho : y porque en las
Cozinas nunca ay mefastan anchas, ni
fon menefter, para efte dia podras ha-
zer eltamela de preftado en medio de
lacezina, fi es ancha,o ala puertade-
baxo de algun cobertizo: y {ino huuvie<,
T¢ comodidad pard efto en vna cozina
Muy pequena, lo podras hazer teniédo
vna mela en que quepan tres platos por
2ncho en hilera,y diez porlargo:y para
Os otrostres platos podias vnas tablas
enla pared,como las tienen los confire
Fos,y boticarios, y fupliran por mefa, y
Pondrasfeis platos por lo ancho en hiw
lera,
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lera. A gora poundras feis pavos en la ca
becera de la mela, lostresen la mefa, p
los etros tres en'lastablasque eftan en
la pared. Lu€ge pondras feis platos de.
o'las, yluego iras poniendo rodos tus
diez,0 doze (eruicios de a feis. Agora
ara lervir efta vianda, que fon felcnta
platos,hallaras feis hileras de a diez pla
tos por lo largo, y cada hileraes vnro
zo. La primera hilera daras al primer
Veedor,y efte vaya al primer Maftre<
fala:y luego otra hilera al fegundo:y
defta manera vayan vnostras otros, fin
que {e mezclen vnos con owros:y cada
vno lleuara vn trozo, g es de cada cofl®
vi plato. Y defpues que efté affentads
la viandaen la mefa,tédracadacauvalles
ro delante de fi de todo quanro huviee
en la mela,y que lo puedaalcficar rodok
defde fu afsiento; que effo han de wener
los banquetes, que cadacavallero que
eftociere ala mefa1éga en fu bufere de
todo quanto huuiere en lame'a,§ aun< |
que la mefa fea muy larga, y la mirare
toda;
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“today no vea cofa que no tenga delante

de(i,§ fi el canallero viefle algana cola

‘en lamefla que no la taviefle delite de

{iyno eftariabien feruido el banquere;
porque la mayor falta que puede auer
en los biquetes es fervirfe mal, o faltar
algun platojque claro efld, que fi avian
de fcr feis pauos,y hurtaffen voo delde:
la cozina a lamefa,y no parecieflenalla
masde cinco, que quedaria vn bufete
fin pauo,y fe echaria luego de ver: y fi
faltaffe todo vn feruicio,q fon feis pla=
tos,no fe echaria de ver en la mefa,fino
fuefle quien fupiefle de toda la vianda:
y poreflo fe ha de tener muy grande
cuenta, y hazer mucha diligencia para
que entren los {eroicios enteros enla
mela,pues es todo el togue de Gue paw
Fezcamuy bien el banquete, o fe haga
vna falta muy grande. Y conellome
parece que efti dado a entender
como fe han de fervir los
banquetes.

B
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BANQVETES |
porNauidad.

NERN ILES, con los principios.
Ollas podridas.

Pabos afatos con fufalfa.

Paftelillos Saboyanos de ternera ojal+
drados.

Pichones, y torrezncs afados.

Platillo de artaletes de aues fobre fo-
pas de natas.

Bollos de vacia.

Peérdizes aladas con falfa de limonres.

Capiroradacon foiomo, y falchiches,y
perdizes.

Lechonesafados con fopas de quefo,y
acucar,y canela.

Ojaldces de mala de leuadura, conene
xundia de puerco.

Pollas afadas,

SEGVNDO.

AP O N E S afados. 9 Anades
afadascon faifa de membrillos:
i ~ Plarilie
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Plasillo de pollos ¢6 efcarolas rellenass
Emp;nadas Ingicfas.
Ternera afadacon falfa de orvuga.
Coftrada de mollejas de ternera, y his

gadillos.
Zorgaies afados fobre fopas doradass
Palielones de mébrillos y canss,y hue<
~“uos mexidos.
E;np:madas de liebres.
Platillo de aues ala Tudelca.
Truchas fritas con tozino magro.
Cinebradas.

; TERCERLD
YOLLOS rellenos con picatoftes
de vbres de teinéra afados.

Gigotes deaver.

Platillo de pichones ahogados.
Cabrito afado y mechado.

Tortas de cidras verdes. )
Empanadas de pauos en mafa blanca.
Befugos frefcos cozidos.

Conejos con alcaparras.

Empanadillas de piesde puerco.

falomastorcazes con falla negra.

B2 Manjae
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‘Manjarblanco.
Buniuelos de viento.

Las frutas que’[ehan de [erpir
eneflavianda, [on,.

BA S, Mzlones, limas dulces, 0

naranjas, paflas, y almendras, ore-
jones, manteca fiefca, peras,y camoe-
fas,azeivuas y quefo, conferuas y fuy
plicaciones.

Vna conudapor clmcs

de Mayo.

F)ERNILES con los prmc;pmh
Capones de leche alados.

Ollas de casnero, y aues,y xamones de

tozino.
Pafteles ojaldrados.
P atllo de pollos con auas.

A Truchas cozidas.

Cigotes depiernas de carnero)

Torreznos alados, y cuadxllas de car-
néro.

C.¢uclas de naras,

L 2o . Phd'
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Platillo de artaletes de ternera, y lecha
gas. " FLLI9DYS
Empanadillas de ‘tofréznos conjmafa
dulce. )
Aveséalfirere fnoré huevos mexidos.
Platos de alcachofascon )arrctcs dectos
2ino. 13d£D)
SEGVNDA'uxf
AZ APOS Afados.. - !
Morcillasblicas de camaxa, fobre
Hopis de vizcochos y natas. " [dy
Paftelones de ternera,y canas,y picho -
nes,y criadillas de vierras <17 1500
Terneraafada y picada.
Emuanad.rs de pa!umlnos .
Platillo de pichones ¢6 criadillas de car
. BEro y cafas.
Empanadas Inglefas de pechos de ter:
nera,y leagnas de vaca. :
Ojaldres rellenas de mafade leuadura.
Fl‘u!a de canias. '
Polios rellenos fobre fopas doradas.
Empanadas de venado.
Paﬂehllos de ¢leruas v hueuos mexi<
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Tercera viandas
Ak M ONEBrefco. _
Dollas afadas fobre arroz de grafa.
Pichones enfapados fobie ojuelas.
Paftelonesdefallanegra.
Cabriro afado y mechado.
Tortas de dama. | .
Lechones en falchichones.
Empinadas frias. » I

Basbos fritoscotoziao, y p_i:'z,atoﬁps de

'Plﬂ.* noo
Manjar blancow
Fratade pifias.

Bollos maimones.

'Ld-‘ﬁ’mm_qu? [e.ézm de ferdrr. | g

en eftawianda, [on,

ALbaricoques, frefasycerecas,y pov

dria fer q huviefle guindas fi fuel>
le ¢l biquereal cabo del mes de Mayo,
naras,y limas,pafas,y almendras,azeity
®as,quelo, conlgruas, y confites, fupli
: €acig=

Biblioteca Nacional de Espafia

Artede Cozina. 12
cac'ones.En efto noay que dezir,por=
quz fe ha'de fervir detoda la frutaque
huuiere, y requefones.

Vna comida pot

Setiembre.
PE RNILES con los principios,
Pawlios nuewos afados c6 fu alfa,
Ollas podridas en paftelones de mala
. Bepra,
Palieles. pjaldrados gubiletes.
Pliatillo de palominos con calabaga re-
llena,
Perdigonesalados,

. Bollos fombreros.

Ternera afaday picada.
Tpanadas de pichones en mala dulce
con torreznos.
ortasde ternera;ycanas,y slmendras.
Pajarillos gordos con pirallado, lobre
fopas doradas.
Truchas frefcas cozidas.
onejos gordos afados.
_ .. B 4
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Segiida viandau.

TAPONES Afados. :
CPlarillo deternera con albondigui |

llas de ternera;mollejas,y higadillos. }
Torrolas aladas.
Platos de membrillos y pollosrellenos |
* rebogados. ot )
Caguelas mogis de verengenas.” -~ ||
Plarosde falchichones,y cezinas. *
Platos dé capones rellenos, cozidoscd |
* srualetes {obre fopas blancas.
Paifteles de retilla.

uefladillas de magapan. |
Empanadas delicbres & figura dleones: |
Bollos de rodilla. {3
Pichones alados ¢d coftillas de carne-

ro,y pan rallado.

v
|

Tercera viandaw. !
l)O LLAS Afadas. § Placillos'de
cafas con huevosencafiutados. P

Pollos afados con falfa de agraz. '
;'gms de albgrchigos en conferaa.
: ks - Empas
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Empanadas frias.
Cabritd3fado y mechado.
Platillo d= palominos conlechugas.
Manjar blanco. !
Piérnasde tarnero en gigote.
Cagolillas de natas y canas,y manjar
" 'blanco.
Salchichones de lechones'cortados en
ruedas,mezclados con otros falchi=
. chones y lenguas. :
Frura de pifias.
% L AS Frutasdeftavianda han de
fer vbas,melones,higos, ciruelas, natas,

! paflasyy almendras; melocotones, con=

fites,y conferuas, azeitunas, yquelo, y
fuplicaciones.

Vna merienda.
ERNILES Cozidos.
Capones,o pavos afados calientes,

Paftelones deteinera,y pollos,y cafias
calientes.

Empanadas Inglefas.

*ichones y torreznos afados. .

asl y Perdizes
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Perdizes aladas.
Bollos maimeones,o de vazia, :
Empanadas de gazapos en mala dulce.
Lenguas y {alchichones,y cecinas.
Gigotes de.capenes fobre fopas de na-
tas.
Tortzs de manjar blanco,y natasyy ma
¢apan.
jaldres rellenas. .
Salchichones de lechones enteros.
Capones rellenos frios, lobre alfitete
frio.
Empanadas de pauos. }
Tortillas de huevos,y torreznos, y pi«
catolles calientes.
Empanadas de benagon. S
Caguelas de piesde puerco co pinones
Salpicones de vaca, y tozmo m2gro.
Empanadas de iruchas.
Coltradas de limoncillos,y hueuos @@
gidos. :
Conejos en huerrta.
Empanadas de hebres,
Fruta de preltinos,
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Truchas cozidas.

fioglas de mafa dulce.

Paoecillos rellenos de mafa dleuadura

Platos de frutas verdes.

Gileas blancas y tintas,

Fruta rellena.

En;lpanadas de perdizes en mafa debo-,

9s,

Builuelos de manjar blanco, y frotillas
-de lo milmo.

Empanarlillas dequajada,o ginc'uradas.

Tiuchas en efcabeche. _

Platode papin, toftado.con cadas, .

Solomesde vacarcllenos.

Quajada en platos.,

fullliGjauaias.

14

SI-La.me:iend'a fuere vn potatarde,
Jeon feruir paftelones de ollas.podsi
Gas,paffaraipor cena Ealaladas, frutas,
y confervas,no ay para que poreflas
Qui,pues e fabe que fe-hadefervirde
do lo que fe hallare, conformeal tié
Poen que fe hizigre la merienda. Y ad-
L 3 Uieflaf@,
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uiertafe, que todos los platos que van
efcritos en eftas viandas,los hallaran €f
critos énel fibro:y la orden decbmo
fe han de hazer, y los recandos que folf
menefter para clios. *

. & LLAS Volarerias ninguna fe ha
de pelaren agua;y fifepelire fean pid
choaes, porque efta volateriano tiene
cafi hebra, y afsi no pierde mucho'pe-
landofe en agua.Y fi fe huvierendere-
Henarpollos,o pichoncs,es forgolo pes
larfe en agua, porque no fe pueden re-
llenar enotfa manera. Las palomestor:
cazes,y chorches,y lifones, y-otrasa-
ues faluages, {i eftuuvierenbientimipias,
y bien tratadas, bien fe puedeniafas fiv
lauarfe,aunque yono vlo dello por af-
fegurar la limpieza . ‘Quanto a lei de/
pelar en agua,defiendo demanera, que

no fe pela cofa en agua enlas cozinas
de fu Mageftad, lino ‘es para re«
llencs, como tengo st i a

dicho.
Ca[;inll
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Capirtulo 11. Detodo genero de
a[ado. Srr

VN PAYV O fehadeperdigarfo=
V brelasparrillas,defpues de Fie1im'
Pio,y fe ha de embroquerar ¢6 dosbro
Quetas de cafia, o de otra madera § no
Imargue:luego efpetarlo en (u afador,
Y €mpapelarlo, poniendole debaxo del
Papel vnaslonjas de tozino de!gadas,y
Scharle has fal,y fe podsan hincar algus
fosclavos en las pechugas, zlique algu
05 no lo vfan. Para la falfa defte pa-
U0,tomaras dos ongas de almendrasin &
d‘das,y toftadas en la faiten,y majarias

% yafaras dos higadillos de gallinas,
¢l del pano,qus eften bien fecos,e ma
Htfe ha todojunto,y echarle has dos on -
S‘Sﬂe acucar, y de que elt® todo bien
Molido,defatarlo has con caldé,que no

4'¢Bagrafa, y echarlo has en vn cacillo,

Ypo
Ponlo a cozer demaner ,que de dos,

2 40tr ]
es heruores, meneandolos fiempre

¢
"B vncacharon, y luego colarlo por
\-.i.
; va
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vn cadacillo,o eft amefia, y echarlevns

poca de canela molida, y vn poco de

cumo de limon. Hafe de feruir fria el
ta falfa. ‘ '
Vi capon fe afa dela mifma maners,
faluo que no fe ha de perdigar,ni emps
pelar,ni meter clavos. La falfa mas ordi
naria que (e firue para caponcs,es de
granadas. Efta (e haze defta manera,t0
maras dos granadas azedas para cadi
capon,y defgranarlas has:y poner lot
granos en vna eftamefia, o cedacillo, §
elirujarlos con va cucharon,, hafta que
{uclten toda la tinta y agrio quetienen

Juego echarle dos ongas deagucar,y Vil
poco de vino tinto, y vnas ragitas de ¢
nela,y tres clauos enteros, y cuega haf!

ta que eflé en punto, y firuela enfu pla’

o

tillo,o efcudilla, fria. Con efta falia [

pucde feroir vn capon alado,y hecho} -

carhonadas toftadas en las parrillas, ¥
<Mentadas fobre vnas revanadas de pat
toftado.Lucgo hazer la falla de gran®
das(comoeftd dicho)aitadigdo mas g”

nad#
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nadas, y masagucar,y echarfel :
: e
Cima, y firuafe calie:?;e. My, s

Capon en Gigote [obre [opa
de natas.

F CS! TE Capondefpues de afado po
_,Gras picar las pechugas, y hazer

€atbonadas de las piernasy las caderas,

luego hazervnafo i
pade natas con viz-
lcfcrhos. Eﬂa‘ adelante en el capitulo de
des!“opas la hallaras efcrita como fe ha
i e Defpues de hecha la fopa, y
Ozida,aflentaras las carbonadas del ca
Pon fobre ella,y lo picado de la pechu-
ien medio, fazonado de fal, y vn po-
:Il:lltlo de agrio, demanera que el agrio
egue a lafopa,y firuafe caliente.

Gigote de wna pierna de
carnero.

VN A Piernade carnero en gi
. : € ote
- ¥ fehade alar,y picarfe muy i}%nu-

S da;
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da:luego tener el gumo de otra piernd
q::e fearezié muerta.Efta fe hade afar,
queno fea muy feca, y luego pungarla
muchas vezes,y apretarld conel tenc-
dor,y la mifma canilla de la pierna,0co
vna prenfa, y {acara medio quartillo de
gumo,o fufticia.Efta fe hade C(’:;lal' fa;
bre el gigote de la pierna manida, qu
2&;‘1 picgafa,fagonandolo de fal.Halede
feruir caliente, fin echarle otracofa nin
guna. Y fino huuiere otrapiernade 4
facar la fuftancia quando fe hazela pief
na del gigote,ponga (e debaxo della v*
na graferilla,o vo plato convn poco de
agua,y vn poco de fal : y vaya fe reco
giendo lafufticiaque cayere dela pief
na:y con efio fe ceuara el gigote, y fere
pira de fuftancia. Y fi acalo {e afaré mas
piernas conla del gigote, con hazer 1o
queefti dicho, y {acarlas todas juntas
fobrela fultanciade la gra(_erilia,y de
xallas eftar vopoco difhilara 19 g bafta
ra para hazer el gigote del fefior, puc:
que las ouras feran para eltinglo,o paf g
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eléftado.Efte gigote con fuftanciaes
bueno para feruir con perdigones, afan
do los perdigones,y affentidolos fchre
vaasrevanadillas de pantofiado: y loes
go echar el gigote con mucha fvilicia
Por encima,lazonandclo de vn poqui-
to de elpecia,y vn poco de gumo de ji«
mon,y vna gotade vino. Aduiertafe, ¢
Saningi gigote hade caer gora de cal-
do,porque [e echa a perder. |

Como[ehazelaTernera.

LA Ternera lo mas ordinario es @2
~chatlaen adobo de ajos y oregano,
Yvinagre,y.(al, y afarla paraella Gelte
fnadouo,o noslafaifa ha de fer le ora
Bazefta (e haze toftando vn poco de
Pan,demaneraque efté negro, y echag
¢nremojo en vinagre; lvego moler
¥0 poquito dela oruga, y echar quatra
Ocinco partes de pan remojado fobre
tlla, y molerlajunto con vn quarteron
agucar, demanera que no eflé muy

de
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devinagre,y paffarla por vn cedacillo; y écharlo has por encima de las palo-
o eftamefia, y echarle vn poquito decaf Mas: y pondras el plato [obre vn poco
pela. Efta falfa (e firue fria. Otra orugs) 9elumbre antes que fe firuay vaya ca=
fe haze de miel,y fe puede guardar mo liente a la mefa.

chos dias. Adelante diré como fe hazé :
entrambas,y pondre lascantidades,ylaf  Palomas Torcazes con [alfa
miel,y como fe hade beneficiar, de Almendras.

G LA S Palomas torquazes fe sfanj
demanera,que no eften muy afadas,y SARAS Quatropalomas, g 43
fe facany (enalan por fus juntas,y (e les pararlas has, y ahogalascé v e
echamucho ¢umo de naranjas, y vn pof €od: tozino gordo,y vn poco de cebo
quito de pimientay falyy fe bueluen las lla corrada muy menada y luego echa
pechugas abaxo,y fe ponenva poquitd les caldo quanto fe bafien, y Vayan co=
{obre las brafas, demanera que no cué*f Ziendo pocoa poco, y fagona conto-
zan. Siruen(e calientes. | tasefpecias, y tomaras vn quareers de

@ Tambien fe firuen aflandolas me alI‘m.‘m:lras,y,v toftarlas has con fu cafcae
chadas, y poner debaxo dellas vn poc?}l T,y majarlas has niuy bié enel aimirez:
de caldo,y recoger el cumo dellas,y def lvego las defataras con vn poco decal-
otrasafadas: luego toftar vnas reuan® do,y Eaﬂ‘arlas has porvn cedacillo, o ef-
das de pan,y affentarlas emel plavo,y fe :imen_a. Echaras eftas almendras détro
fialar las palomas,y affentarlas fobre df la valija donde eftan las palemas,y e-
pan,y fazonar el caldo,yel cumo de!d tharle has {gis ongas de ag ucar,y vo po
alados,echandoles lus efpecias, pimith} 0 de agrio; y vayan coziendo poco 1
tanuezes,y gengibre,y gumo delim® Poco:y has de fazonar con todas clpe=

b ¢ C 32 cuy
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cias,y canelazy firuclas (cbre revanadas
de patoftado. Eftas palomas eftofadas
{on buenas con falfa de ciruelas. Efta
fal(a de ciruelas (e haze defta manera.
Cover las ciruelas,y paflarlas por va
cedacillo, demanera que no quede por
pailar mas deloscuefcos,y co la nlulma
aguadonde fe cozieren las cirvelas, (e
nede hazer la falfa, y fazonarla cO to=
das efpecias, y canela, y echarle agucar
demanera, que efic bien dulce, y agria,
queefllé vnpoco encorporada,como
{alfa negrade harina:y ha dellecar fu
vino,ni mas ni menosque la de harina
quemada,y es muy buena para paftelo=
nes delenguas de vaca, o pies de puer:
co, y para anades, y para otras muchas
bolaterias faluajes.

Como [¢ aderega las Perdizes.

N LA S Perdizesno gy que déz_ir
~ para ellas, porque lo mas ordinano
{e comen afadas. La falfa deftas _['e fuf_"
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le hazer,fefizlandolas por las iunturas,
echandovn pocodelimon, y vn poco
de vino,y pimienta, y nuez de efpecie,
y eftofarlas vo poquito, demanera que
ho cuegan, y fi le quifieres echas vo po
€0 de mantecade vacasfrefca fera bue
"3, Otra (alfa de limones fe fuele feruir
con las perdizes,tomido limones,y mé
darlos,y cortaslos menudos,y echar v
Poquito de vinagre,y pimienta y fal, y
Vha gotade vinoblanco, y echarlo ver
encima delas perdizes, afsi como falen
delafador:y no fe ha de calentar mas,
Porq amargaria: y fi le quifieres echar
Alguna vez agucar, demanera que vaya
gridulce no fera malo.

(omo [z aderegan las Chorchas.

A'S Chorchas fefirvendela mane«
raquetengo dicho en las palomas,
Ylos lifones,y otras aues (aluages,afia«
‘ndoles vn poco de vino,y yeruas,co
Ro ¢s mejorana, y faluia, y hifopille:
N C3 Eflag
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Ftaschorchas,dizen,que loqueticnen
en lasripasno es cofa fuzia:y afsilos
eflrangeros las fuelen facar lastripas co
el higadillo,quitando la hiel, y picanla
afina crudo, y echanlo en vna caguels
fagonidolas de efpecia y fal,y vn poco
de vino,y vn poquito de vinagre, y v
poquito de caldo,y ponenlo debaxo a8
chorchas,quando f¢ effanafando,y con
la fuftancia que cae dellas,y de otros a*
fados hazen vna falfa,y firuen laschor+
chas{obre vnas revanadas de pan tofta:
do muy bien aparadas, y echanles falfa
or encima, anadiendoles vn poco dé
gumo delimon. Muchos {eftores gull3
dello, mas yo no he vfado defta falfy
porque lleua lafuziedad de las tripas.

Grullas afadas,

A S Grallss afadasfe foelen feruif
IJ haziendo gigote de la mitad dels
la otra media mechaday afa-
da: affentaras la media grullaentera eT

) o ¢

groila,y
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el plaro fobre reuanadas de pantofta-
do; y pondras el picado allado: luego
haras pebrada,echando en vnafastévn
Quarterd de agucar molido,medio quar
tillo de vino tinto,la mirad de medio
Quartillo de vinagre,vn poco de caldo;
fazonaras con todas las efpecias y cane
la,y cuega hafta que empiece a tom ac
punto, y echarla has por encima de la
media grulla picada, y ponla aeftofar
vopoco, ¥ Si quifieres feruir efia grus
lla picadacon va poco de adobo de ter
nera,y vo poco de pimienta,y vn poco
de cumo de limon lindulce,niotracofla
Dinguna; es moy buena. Las mollejas
delas grullas fon muy grandes y muy
tiernas, Eftas limpiandolas,y echidolas
tnadovo,luego abrir lastripas, y lavar
las,y echarlas tambien en adovo.Lue-
go efperar las mollejas en vn afadorci-

0,y las tripas rebueltas : luego afarlas
Yleruirlascé vn poco del milmo ado-
U0,y vn paco de ¢umo de limon, o na-
fanja; es cofamuy regalada,

: C 4 Tame
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€ Tambien fon buenaseftas gruflas
partidas por medio,y perdigadas en las
parrillas, y mechadas, y echarlas en a-
dobo, luego empanarlas en mafa ne-
gra, que {ea gruefla: y quando eften a+
cabadas de cozer,hazerle vnagujero,y
echarle vn poco de adobo dentro, y de
xaries cozer otra media hora, fuelen fa
lir muy buenas. Defta manera {e firuen
las abutardas, lastripas (¢ hande rebols
ver a la molleja.

Todas las aues {zluajes podras feruit
con eflas falfas picantes , afiadiendoles
algunas yeroas del jardin, como es fal-
wia y mejorana, y las podras feruir con
fallas negras de venagon en porajes,0
enpaftelones: las quales falfas hallaras
efcritas en el capitulodonde fe trata del
jauali.

Las Anades y ¢arcetas.

LA S Anades y garcetas,(eruviras afa
dascon faifa de membrillos, Toma-
#as los membrilles, y mondarlos has,y

; pai
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partelos por medio,y cortalosen reua=
nadillas delgadas, y tomaras tozino eén
dados;y freirlo has hafta que efte blan=
co:y luego echaras dentro vn jpoco de
cebolla picada,y los membrillos, y 2ho
garlos has hafta que eften blandos.Lue
go fazonaras con efpecia negra y cang
L,y echarasvn poco de vino y vinzgre
r agucar,y va poco decaldo: y tendras
as anades afadas y mechadas, y apara-
das;i aférarlas has fobre vnas reusnadas
de pi toftado:luego echaras la falfa por
encima, Efta falfa puede feruirco fifo-
nes,y alcarbanes, y pluuias,y gangas,y
otros pajaros faluajes,y conliebres afa-
das,fi fonriernas: y fi no fon tiernss pi«
carlas has defcarnandolas;yjuntando la
€arne de la licbre con owra pocade ter=
hera,o carnero: y fazonaras con todas
efpecias,y futozino picado,y hueuos,y
tornarasaarmar la licbre en vna cacue
lagride,y pondraslaal fuego ¢6 libre
abaxoy arribary de § efté cozida zfTen
tarla has (obre reuanadas de pan tofta=

do,
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das,y echaras por encima, y porlosla+
dos la (alfade membrillos. Y aduierte.q
fi no huuiere wembrillos,podras hazer
efta falfa con peros agrios.

Gigote de Licbres.
A S Liebres tambien fon buenasa-
fadasy picadasen gigote co azeite
y vinagre, y pimienta : a eftas licbresfi
quifieres,echarles has vna pebrada en
Jugar del azeite y vinagre, echando en
la {arten vo poco de vino tinto,y vn po
code vinagre, y acugar vn quarteron
paracada plato,yvn poco de caldo,y fa

zonaras con pimienta y xengibre y ca« |

nela,y algunos clauos enteros, y cueza
hafta que el agucar vayatomando pun-
to.Luegoechela por encima del gigo-
te de laliebre,y ponla a eftofar vn po-
co. Efta pebrada puede fervir tambien
para echar por encima de las liebres ar-
madas:y para encima de gigotes de pa+
lomas,o fifones,o anades,y para enci«
ma de gigote d¢ venado,

Cones
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Com'io.f.

O S Conejos,lo masordinario es
_, feruirlos cé azeite yvinagre.Si los
quifieres fervir con falla de alcaparras,
tomarasynpoco de buenazeite, y frei-
ras ceuolla picada muy menuda, y ten=
dras las alcaparras bien deffuladas y co-
Zidas,y echalas en vna farten con lace-
volla,y el azeire,y echa pimienta, y va
poco de vinagre, y denle vn heruor, y
fedalaras los congjos,y affentarios has
enel plato,y echdas la falfa delas alca
parras por encima,y fi le quilieres e=

thar dulce algena vez,bien podras.

(onejos enmollo.

O S Conejos en mollo afarlos has,

y cortarlos has en pedagos,y freiras
ceuollacortadalargaco azeite,y echa~
ras los conejos dentro, y dexailos lias
shogar muy bien. Luego (azonaris 26
Pimienta,nuez,y xégibre, y echaras cal
do de la olla,quants fe cubran loscone
jos,
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jos,y cuezan muy poco a poco hafta
que eften bien cozidos, y echalle va

oco de vinagre y agafran, y ferairlos
ﬁas {obre reuanadas deipan blanco.Efto
fe entiende que ha de fer con bué azei-

te de Valencia, o con otro azeiteq fea

muy bueno.

Gigote de Conejos.

SARAS Dos conejos, y defpues
de alados picaras las piernas,y los
lomos,y affentaras efi@picado fobre v-
masreuanadillas de panbianco, y pon-
dras las efpaldillas, y las csbegas de los
conejos al derredor:y lucgo mezclaras
vn poco decaldo con vn poco de azei-
te, vinagre, pimienta, y fal, yecharlo
has por encima del gigote, y ponlea el
tofar vapoco, y firuelo caliente: y fi
quifieres guardar el lomo de vn cone-
jo, y hazeilo reusnadillas, y affentarlo
por encima del gigote parece
muy bicn,,
Oue
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Otro Gigote de conejos frio.

A Saras los conejos, y picaras roda [a
“carne delos lomos y piernas,fin de=
xar mas delas cabegas,y fagonaras de fak
y pimienta:y luego haras vnaenfalada
detodas yeruas,y compondras el plato

. 23

| de tu gigote,y enfalada, haziédo como

vna rofca enel plato, yendo poniendo
montoncillos de carne, y otros de enla
lada,y en el medio pondras vn poca de
enfalada muy bien puefta,con todaslas
colas.que fe fuelen echar fus ruedas de
hmé,y fazonala de azeite y vinagre, y
luego adornala por la parte de afuera
tonalgunas rajas de diacitron,y granes
de granada, y confites, y todaslss cofas
que fuelen poner a lasenfaladas: y en
medio pondras vnos cogollos delecha
aenteros en pie, y por encima del gi-
g0te;0 (alpicon, azertunas quitados los
tuefcos.Elte plato es bueno para merié
d“:POI"j fe ha de comer fiio. Algunos
s llaman conejos en huerta.

. Salpicon
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Salpiconde Vaca.

VES Que tratamos de (alpicori,

quiero auifar,que quando te pidie-
ren falpico d2 vaca, que procurestener
vn poco debuen tozino de pernil cozi-
do,y picalo,y mezclalo con lavaca, ¥
luego fu pimienta,fal,y vinagre, y (u ce
vollapicads, mezclada con la carne, y
vnas ruedasde ceuollas paraadornarel
plato es muy bueno,ytieae buen guftos

“Pollos afados con [u [alla.

O S Pollosafados pocas vezes fe fif
ven con falfa,laluo fi ay agraz.Para
elta (allatomaraslcs granos del agraz,
y tendras en vna farten tozino friro en
dados,que eften bien fritos, y lacarlo$
has fuera de la (até,echaras los grano$
del agraz afreir,y darles hasdos;o tees
buelras fobre eifuego, y no mas; porq
no fecuezan demafiado,y echaras agu-
¢ary canela, y pimienta,y vn poco dé
vinagre, y aflentaras los pollos fobre
teuat
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feuaradas de pantoftado, y echaras la
falla de a graz por encima.

Pollos rellenos.
I Quifieres rellenar pollos tomaraé
vnpoco de tozino en reuznadillas,
¥ freirlo has,y quando efté medio fri
to echaras vn poco de cebollacortads
alo largo, y freirla has a medio freir;
luego echaras vn poco de carne cruda
Picada,y freirlo has todo, reboluiédolo
¢on vna paleta, hafta § efté la carne per
digada,y echaras alli yerua buena, y ci-
lantro verde, y vn poco de mejorana.
Luego batiras media dozena & hueuos
paraquatro pollos,y echarlos hasen la
farten, y reboluerlo has con la paleta
halta que efté bien feco,y facarlo has al
tablero,y picarlo has muy bien, y metes
bas quatro hueuos crudos, y fazona-«
fas con efpecia negra,y acafran,y agrio
de limon,o narja y fal . Efte relleno es
0 mas ordinario. Si no tuuieres carne
Paraefte relleno con higadillos de ga-
. ; lﬁnzs,
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Hinas,y los demas materiales, lo podras
hazer.Siquifieresvebogar eftos pollos
rellenos, podrasecharen el relleno a-
grio,y dulce:'y quando tégaslospollos
rellenos, v efpetados enel afador,toma
ras los pies de los pollos cortados porla
junta,y agucaras el hueffodel pie, y me
terlo haspor la cabega del pollo:enca-
da cabeca del pollo pondras los pies de
manera,que parezcan cuernos de vena-
do,y afarlos has:y quando eftenafados
rebogalos con yemas de hueuos; dema
nera que eften bien cubicrros yendolos
afando,y dando con vnas plumas, y las
yemas rebo¢ando tambien los pies,qué
eftan pueftos en las cabecas de los po-
llos. Quandoefté bien cubiertos toma-
ras vn poco de mirecacaliente,y echar
fe la has por encima, y efponjara el re-
bogado, y echaras va poco de agucaf
por encima, y facarlos has, y fervirlos
has con vnas ojuelas, pord no fe firven
fobrefopa,porque abultan mucho, qué
conquatro pollos henchiras vn pl:it‘oq

. :’
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Las cabegas deftospollos han de eftap
pueftos por la ravadilia, que vengan a
quedar los cuernos fobre las efpaldas.

Empanadasde Perdizes.
EMPANAD AS D E Perdizes

~conmalade bollos,tomaras las per=
dizes defpues de peladas ylim pias,y per
digarlas has en las parriilas,y darlas has
n golpe en las pechugas, demanera q
Gﬁeq medio aladas, y ponlas en vna pie
§3¢o vn poquito de vino,y de redasefs
Pecias,y fu {al, y tendras vnas lenjas de
0zino gordo muydelgadas,y otras chi
quitas d rozinomagro muy remojadas,
Ydexalo eftar defta manera por media

€ra,y toma harina,y haz vna mafa en<
®€radacon huevosy aguay fal,y vn po
Quito de manteca,y tiende vna hoja vn
?oco largay gorda,'y tendras manteca
tefcade vacas lavada,y fonada, podrag
Machos pedacites de mateca por 11 ho
lfg{q mafa que tome la mitad della, y,

- D I0=
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goziatla hascé vopoco de harina,y do
blarla has que cay ga encimadela man-
teca del otro pedago que no la tiene,y
tornarla has a tender larga, y tornaras
a poner otros bocaditos de m3teca por
toda ellayy echaras otro poco de hari-
na,y arrollarlahascomo ojaldrad o.Lue
o cortarascercade vn palmo deftero
llo de mafa,y recogeras las puntas,y ha
ras vnatortaredonda. Luego tomaras
vnas lonjas de tozino gordo,y pondras
lo fobre la mafa: luego pondras fobre
ellas otras chiquitas de tozino magro.
Luego pondras vna perdiz, la pechugs
para baxo,y luego le pondras en las el
paldas otral6jade tozino gordo:y iras
recogiendo la mala demanera, § todas
las oxillas vengan a juntarfeenlas efp
das dic la perdiz, mojandolas convn po
codeagua,porque quede cerrado ¢of
mo ¢ eiradero de bolfa.Luego boluers
la perdiz la pechuga hazia arribay y #
moldasla his demanera, que no fe v&
por conde fe cerrd, y tomaras dos pi::
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dela perdiz,e hincarlos has en Is empa
nada,las viias sfuera, y dorarla has con
yemas de huevo,y ponlo fobre vi pa-
pel,y metela enel horno.Son muy bue
has empanadas, y llamanfe Empanadas
fin repuigo.

Empanadasen afador.
7 AL Queauemos con‘lrng.‘..zdo ades
§ 2 deitas empanadas trazordina<
Tas, pondre aqui otras dos maneras de
Empan-ar enafador. Tomaras tortolas
0 perdizes, o palominos, o pichones,y’

Lortaries has losalones muy asaie,ylas
1

Piernas recogerfe las has demanera q
Queden miuy redondas,y efpetar las }’)as
gafarlos has: y quando efien afad osté=
t:‘;szl;e:?l?c::: ba’tido c?u harinadea.
'y agucar,y yemas de huevos,yvna
Et?ta de vino! Jluego echarasalo :]Jue fe
3vn pocode faly efpecias: Juegoiras
Orando con el batido lo que fe eftd a-
l.:l!do:y quando efte bafio eftuniere hié
¢0,echaile has vnpoco de mantecay
D deq
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dexarlo has fecar mas,yluegodale otro
bafio con vnas plumas : y defta manera
jras haziendo hafta que no fe vea nada
dela bolateria. Luego lorornarasaru
ciar con manteca, ¥ echales agucar mo
lide por encima, y quedaran redondas
como empanadas,y pareceran empina
das Inglefas encl gufto.

Otras empanadas en afador.

O M A R A S Carbonadillasde

pierna de ternera muy delgadas, y
batirlas has con labuelta del cuchillo,
y mecharlas has, y echalasen adobo de
Ja mifma rernera,afiadiendole efpecias
y luego efperarlas has en vnafador del
gado,y (ue vayan muy juntas y apre-
tadas, y en vn afador puedes hazer tres
empanadas,apartido vnas de otras dos
dedos:y quando eften afadas haras vnd
mafa (ina, {in agucar, v fobarla has mu
cho que hagacorrea,y tenderla basd
gada, y haras levantar el afadorala 1}:
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fa,y tomaras aquella hoja de mafa, y
votaria has con manteca, y rebuelucla
fobre elvn tercio delaschulletss, que
de tres,o quatro buelras. Luego le pon
dras vo papel por encims , vntado con
Maonteca, y atalo por las puntas, y por
¢l medio:luego haz otro tanto a las o-
tras dos empanadillas. Y defpues que ef
téredo hecho, ponlas a afar hafta que
€fié la mafa bien cozida,y quetenga co
lor. Luego quitales el papel,y rozia las
on manteca, y echales agucar rafpado
por encima.

Sopade Perdizes.
AS AR A S Las Perdizes,y lvego

las corraras,apartando teda lacar
nedelos hueflos, y hazerla has tajadia
las pequeiias: luego haras vna fops de
Pan blanco cortado con la mano - bo-
tadillos, demaneraque eflé la fopa bié
l!,ta.Luego podras porencima lacarne

Selas perdizes,Lusgotomarascaldo de

D; la
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Jaollz,y echale vnpoco debuen azeire
y vinagre,que ellcbienagrio, y pimic:
ta,y vn poco de fal, y echalo po: enci-
made lafopa,y delacarne,y poniaaca
lenrar,y firuclacalidie. Eltafopaes fo-
pade gazpacho caliére. Efta mifma (o-
pa podras hazer de cone;_os,bcneﬁcm-
dola como la de las perdizes.

“Perdizesafadas con azeite.
OND RAS A afar las perdizes
Juego romaras yn poco de buena-
zeite,y echarle has dos partes deagua
echales fal demaneraque efte fa’ladal
y batelo mucho hafta que fe pongabia
ca: y conefta falfairas vatando las per-
dizesquando fe vanafando; iucgo‘ha-
ras orra falfs como efta, y firuela ¢6 las
erdizes afsi fria en fu trinchero. Elta
falfa ha dellevar harra fal.

. Anades efiofadas.
ERDIGARAS Las Anades en

las parrillas,d¢mangraGeften me?m
£ : Al

L
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afadas;luego dales a cada vna vn golpe
€n la pechuga, luego freiras tozino en
dados convn poco de cebolla,y 2ffenta
raslas anades envna olla,y echa el ro=
Zino,y la cebolla porencima,yahogué
fevn poco; luego echale vnpoco de vi
no blanco.y vapoco de vinagre,y echa
leagua caliente,quanto fe cubr# fasana
des;luego {agona con todas eéfpecias, y
[al,y echale dentro dos,o tres membri-
llos en quartos:luego p6dras v borde
démalaala olla,y affentaras orra ollita
llena de agua fobre 1a olla de los anado
hes; demanera que aju’te muy bien co
lamafa, y péta fobre vn poce de refcol
do,demanera que cueza poco a pocoty
Guandoeften cozidos,firuelos fobre v-
Nas reuanadas de pan toftado ¢ fu fal~
porencima, y no echeslos membri-
0s,que como no lleuan dulce,no fabé
en. Siquifieres echar dulce en eftas
Anadones bien podras,y pedras feruir
9smembrillos con ellos : y fi no hunie
¢ membrillos,podras echar ciruelaspa
_ D4 fas
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fas,coziendolasy y paffandolas pos va
cedacillo,y defatarlas conel mifmo cal
do delos anadones, y echalelo dentro,
y vo poco de agucar,0 buena miel, y ca
nelamolida, y dexaras algunasciraelas
enteras, quitados loscuelcos, para que
vayan por encima delas anades: y firua
fecomo efta dicho.

Lechones afados.
I O S Lechoneslo mas ordinarioes

% _ alarfe, y fervirfe c6 fopa de quefo
de (opas;no digo por agoranada, por{
adelate haré vn capitalo § trate dellas.

Salfade Lechon. |
OMARA S elhigado del leché
alado,y majarlo hascon vnas almé

dras toftadas ¢6 cafcara,y vna reuana-
da de pantoftado y remojado con cals
do,y majarfe harodo muy bien,ypaflar

lo has por va cedacillo, o eftamefia: §

fazonaras de codas efpecias y canela; ¥

cucza va heracr,echandole quatro on=
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¢as deagucar,y vn poco de gumo de li-
mon. Y fiquifieres hazer eftafaifa fin
dulce,echarie has vn grano de ajo afa-
de;y va poquito dequeflo,y fusefpe-
cias,y no has de echar genero de agrio
adonde entrare quelo.

Un Lechon en Salchichon.

“F'OMARAS VnLechon quefea

grande,mayordelos que fe fuelen
afaryy defpues que efté muy bien pela-
do cortarle has los pies, y abrirlo has
Porlabarriga:y delpuesdedeftripado
Iraslo defcarnando demanera, que toda
lcarne vaya pegada en el pellejo,arris
mandoel cuchillo alos hueffos. Hafe
dedefoilar cabegay todo, que no que-~
de enlos hueffos ninguna carne,y echa
f3s el pellejo con fu carne en agua § (e
deflangre,y luego efcurrirlo has,y pon
draslo fobre eltablero, la carnaza cara
arriba. Tomaras fal molidaen c&tidad,y
fembrarfe lo has por encima demanera,
L2 F . ‘qu‘e_
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que efté bien falado; lucgo tendras pi-
mienta,y clauo,y nuez, y xégibre todo
mezglado,y echarlo has por encima de
manera, que quede toda negreando, ¥
arrollarlo has, comengando por la ca-
bega; y defpues que efté arrollado,atar
- 1e haslas puntas muy rezio, porque no
fe(alga la fazonjluego lo iras liando co
hilo de vala mui apretado,y dexarlo has
vn poco enarqueado, como verga de
ballefta,y pondraslo acozer cé tozino,
y vino,yvinagre;y {aluis,y mejorana.y
‘otras yerbas,y vo pocode apua, quito
fe cubra,fazonando de {al y efpecias, §
efté vnpoco fubido, y (eruirlo has fiia
conalgunas flores, o ruedas de limon,
quitandole primero rodos los hilos cd
que eftuuo atada.Y fi quifieresferuirlo
en ruedas con limones, parece mui biéy
y es muy buen plato. Cortandoefte le-
chonen ruedas parece ojaldrado, y fire

velas fobre algunas hojas verdes, y
adornalas con ruedas de

Limones, :
Vna
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Uhna pierna de Carnero
gﬂuﬁzdd. N

OMA RAS Vna pierna de cars
neroque fea rezien muerto,y gol-
pearla has con la mano del almirez, de
manera que eften quebritados los hue
fos,y mecharla has con mechas gordas
de tozino,quela atravieflé toda por de
dentro,derecho porla hebra, y pélev.
nos clauos de efpecia hincados, valgu-
nos ajos,luego metela enyna olis, y e-
chalatanto vinsgre como quepa en vaa
¢alcara de media naranja, y otratanta
agua,y vn poco de pimienta, y nuez de
¢fpecia,y no hade lleuwar otraelpecia;
echalevn poquito de fal,y rtomaras va
Poco de mafa;y haras va rollito, y pon-
drasle por el borde delaollazluege pé
dras encima otra ollita que ajulte enla
boca dela olla grande;demanera § con
12 mafa no pueda refpirar:y deftamane
fala pondras al fuego que fea vo poco
de refcoldo, y la olliraque eftd fobre la
olla

30
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olla grande,hade eliar llena de agus;
l:orquc de otramanera fe fecariala o-
J

adglapicrna. Quando aya eftzdo al |

fuego hora y media,facarla has del fue-

80,y quita la ollita,y buelue la pierna, |

y torna a poner la ollita fobre la olla, y
vaziael agua caliente de la ollira, y tor
nala a henchir deagua fria, y dexalaa-
cabarde cozer, y hallaria has moy tier-
na, y con dos efcudillas de fu{tancia,fir
uela fobre vnas renanadillas de pan tof-
tadas,y echa la fuflancia por encima.Si
la quifieres feruir picada como gigote
tambien es buena. Y aduierte, que (ino
quifieren ajos enella, que imporia po-

coque no los lleue,que fin ajos fe pue- |

de hazer.
Otra piernaeflof 1da de otra

manera,
GO LPE AR AS lapierna muy
bien,y perdigarla has{obre las p3
rrillas,y de  efté bien perdigada me-
tele vaosclauos,y vnos sjos,y meteld
. cn
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envna olla,y echale vn poco de vino
tinto,y vn poco de vinagre,y fazona ¢
efpecia negra,y echale tozino en dsdo:

iito con vn poco de cebolla picado,y
fufal y agua,o caldo,hafta que fe cubra
lapierna,y tapala con vnacobertera, y
podras echar détro,fi quifieres,algunos
membrillos,0 peros agrios, o aimédras
toftadas: y fialguna vezla quifieres ha
zer dulce podras,afladiédole masagrio
y canela:y fi la (alfa eftuviere muy rala,
efpeffarla has con va poquito de hari«
naquemada, defatandolo con el milmo
caldo de la pierna,

Otra piernaeflofada de otra
mancra.

Charas a cozer vna pierna de cars
nero, y quidn efi¢ mediocozida fa
Carla has,y dexala enfriar, y picarla has
fomo para gigote:y podrasalli t3bié los
hueffos,y echale vn poco de caldo,yva
Poquito de vino blanco, y vna gota de
- ) vigas
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vinagre y pimienta, y nuez,y xengibré;
y vo poco de manteca de vacas frefca,
vmediacebolla cruda entera, y vo po-
codc oregana molido, y ponla fobre
voa poca delibre en vn plato o cague
la de barro,ytapala,ydexala eftofar me
dia hora a pocalumbre,y corta vnasre
uznadillas de pan muy delgadas, y af"ié
talasen vnplito,y compon los hueflos
de la pierna encima, y lusgo echaras el
picadocon fu falfa,y la media cebolld
echarasa mal,y echale vn poco de cu-
mo de limon,o de naranjaencima, y fir
vela calieme. Deflamanera puedes ef-
tofar carbonadas de cabrito ¢6 fus hue-
fosy casbonadas de pierna de terners;
aftadicndo les mas caldo defpues que
eften ellofadas,para que (e puedan co-
zer bien.

Via pierna de Carnero rellend.

TOM ARAS vnapiernade carnerd
q no fea manida,y defuellala, abrié

' dola
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dola por la parte de adentro, demanera
que no e rompa: luego defcarnala,y pi
¢a lacarne,y dela mitad haras varelie
no,perdigando la carne con fu cebolle
ytozino,como efta dicho, para los po«
llos rellenos,echando alli vnas hojas de
yeruabuena,y mejorana,y quatro hue-
vos,y defque efté bien feca, juntala cé
la otra carne que eftd cruda,y picala jii-
ta,y fazona con todas efpecias;y vn par
de hueuos y fal,y el qumo de vn limon,
Yy vapoco de mejorana picada:luego t&
dras el pellejo de la pierna fobreel ra~

lero afido al jarrete, y ponle vn poco
de redafio por la parte de adentro,ytor
nala a cofer con vna mechadera, y va
Poco de hilo de bala,y efperala en vn
alador, atandola muy bien, porque no
feande,y ponlaafar; y pondras debaxo
Voa piegacon va poco de caldo,adéde
Cayga lafuftancia dela pierna,v toftaras
¥nas reuanadillas de pan, y ponerlas en
o plato, y faca la pierna, y afsientala
lobre ellas,y toma la fufticia, y echale
¢umo

Biblioteca Nacional de Espana



> Artede Colina.
¢umode limon,y vn poquito de efpe+
cia, y dale vnos cortes a la pierna por
encima,y echale la fuftancia.

Una pierna de Carneroala
ancefa.

A'S Dedelollar la pierna,y defs
Hcarnarla,y picar la carne, echzndo
con ella tozino y cebolla cruda,y vo po
code mejorana, y axadrea, hifopillo, y
quatro hueuos crudos y efpecias,y vi
poquito de vinagre,y fal,y ponle va re
dafio [obre el peilejo porla parte de a=
dentro,y luego echaras lacaroe fazon®
da,y coferlahas con vna mechadera, y
vna hebra de hilo de vala:ydefpues ara=
ras la pierna con vnasbuelras de hilo, ¥
polaen vn perol,o en voa olla,y echale
allicaldo quanto fe cabra,y echale 1o+
zino frito en dados,y ¥n poco de cebo?
Hacruda, coriada alo Jargo, y vn poco
de manteca de vacas frefca,y vino,y vi
nagee,y faluia, y mejorana, y hifopilioy

S y cug~
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y cuezafe con todo efto haftaque efté
cozida: y luego echale vnpoco de hari
naquemada,q noefté moy negra, def-
atada conel mifmo caldo ,demanera q
no ¢fté may efpefla,nimuy negra, fino
Vo poco parda,y affentarla hasfobre re
Uanadas de pan toftadas, y darle has v+
Bos corees: ¢cha la falfa por encima.

Otrapierna de otra manera:

OT R A Pierna e haze armada}
defcarnando toda la pierna,y pi=
€ar la carne con [u tozino, y fazonarla
fon fus elpecias,y quatro;afeis hueuos,
¥ fal,y vo poquito de agrio, y armarla
€n vna caguela grande, demaneraque
Parezca lamilma pierna, y ponerla por
fncima algunos trozos de cafas de ya=
f3,y algunos pifiones hincados,algunas
Lemas de hueuosduros, y cuezale con

mbre abaxo y arriba, y firuela fobre
¥0a fopa. Defta manera (e arman gallis
B35,y pichones,y cabyito, faluo que los
oF E cory
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corpanchones de las gallinasfe han de
cozer primero, y defpues armar fobre
ellos,y fe ha de perdigar la mitad de la
carne,y hazer varellenc, y mezclarlo
conla otra mitad de carne cruda, porq
elte mas tierno.

Un platillo de Pichones.

N Platillo de pichones, o pollos,

0 palominos,tomaras mediadoze
na de pollos pelados,y limpiosyy cozer
los hasamedio cozer, y luego afsienta
los en vn cacillo, o caguela de barro, ¥
tomaras vnas lechugas perdigadas, y al
fentarlas has fobre los pollos,y luego
pica vn poco de verdura,yeruabuena,y
peregil,y cilantro verde: y luegotomi
tozino en dados muy menuodos,y freif

1o has hafta que efté bien frito, y Juego |

echa la cebolla cortadamuy menud®
y friela ¢6 el tozino,y echala fobre 108
pollos:luegofazona cérpimienta,nueiv
y xengibre,y echale cald

baiienlos pollos,o palominos,y ponclij‘
. ] oo
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4 cozer,y hazlosapurarhafta que ques
den ¢6 poco caldo,y luego batiras qug
tro yemas de hueuos,y vna gota de vix
Magre,y facaras primero dela flor del
Platillo en va plato : luego quajaras el
platillo,y llegalo al foego, y no coega,
porque no fe corte, y pondras vnas re-
tanadillas de pien el plato: luego echa
eiplatillo (obre las revanaditas con el
milmo'cacito, y echa la flor por enci-
Ma,y vn poco de cumo de limon,'o na«
Tanjas. Aduierte, que todaslas vezes §
Puedas hazer cada platillo de por i,
‘€smejorque no hazer muchos juntos,
Y van con mejor gracia: y luego bufca-
Tas algunas cofillas ¢6 que adornar los
‘platillos,como fon mollejuelas de cabri
0,0 de ternera: y con folo agraz y ver
'gnra fonbuenos fin lechugas y fin hues

os.

Pollos rellenos cozidos,

e

| OS Pollosrellenos cozidos con
 lechugasrellenas con carne fago-

L S

E 3 hada,
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nada,coma para albondiguillasjque no
tengan mas de carne,tozino; y hueuos,
y detodas efpecias fin perdigars y relle
na lospollosentre cueroy carne,y af-
fientalos en vncago,0 caguela: y lvego

erdiga las lechugas,y quitalas el cogo
lo de medio, y €n fv lugar fehenchira
dela carne del mefmo relleno delos po
{los,y atalas por las puntas,y alsientalas
con los pollosrellenos,y echales cebo
1la frita con 1ozino, y todas efpecias, ¥
echale vopoco de verdura picada,y ¢
do;hafta que fe cubran las lechugas, ¥
cuegan hafta que apure el caldo,quant?
fe baienlos pollos.Luego quajaras ef-
te platillo con quatro yemasde hueuo
batidas con v poco de vinagre,facido

rimero laflor, y podras facar los por
ﬁ partillos por medio, y'ir armad?

0s Y
el E ato, poniendo entre pollo y pollo

lechuga rellena, Y defpues qﬂue efte

plato compacefto echarasla flor por ¢

cima,porque le da mucha gracia.
Enefte relleno de polles y lechug®

podraff 1
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podras echar yemas de huevos duras, y
Cznasc.lc: vacaaltiempo que ferellena.
Tambien podras echar algonasivezes
aellos platillos agucar ycanela porens
tima, adadiendo mas agrio de limones,
0 naranjas. § Aduierte,que el dulce no
fe ha de echar quando cuega,fino quan
doefta ya puefto enel plato, y es muy
bflen gultoelagrioy dolce.Quando tu
Uicres muchos platosde cada cofa;haras
¢ftos platillos deftamanera. Las lechus
Basreilenas haras aparte en vna picca
Biande,y los pollos rellenos en oua, y
ii'“laras el platillo d¢los pollos,o ei de

3 lachugas: y quando vayas firniédo
Mojaraslasfopas,o revanadas ¢6 el cal-
do queefth quajado,y iras componien=
do tus plaros de polios rellenos y lechu
g3s,echando dela flor por encima.

- Efto bafta para entender que lo mifl
Mo es hazerle de pollos, como picho-
3;5,0 gallinas;porque aunque tengo di
tho,que parti lospollos por medio, pa
Iecen bien enteros: las lechugas entre-

: E 3 digtia
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metidasentre pollo y pollo: y luegoe-
charas agucar y canela por encima,y la
fler del plarillo:y afadirasmas agrio de
limon, o naranja:y fiaca‘o norouies
res pollos,ni pichones rezien muertosy
y no los pudieres rellenar, rellenalos
pordedentro: y fi acaflo no huuieie les
chugas,puedes rellenar efcarolas.

Platillo con Membrillos, 4
$ TO S Platillos podras hazer fin
rellenos; tomaras los pollos, o pi-

chones a medio cozer,y partirlos has
en medios, o ‘en quartos, y affentarlos
hasen vn cazillo,0 cagucla,y freiras co-

zino en dados, que fea muy menudo, ¥

efté bien frito.Luego echa cebolla pie
cada muy menuda, y friela, y echaras
membrillos corrados delzados, como

uié corra cebollalarga,y echarlos has
en la farten conlacebolla, y el tozino,

friel o hafta que los membrillos elté
zlandos,y echﬂo todo en el caziilo,de

manera  queden cybicrtos los pollos,
3 o pis

Biblioteca Nacional de Espana

Arte de Coz.ina. 36

opichones; luego fazonaras con pimié
tay nuez,y xengibre,y canela,y echay
fasvn poco de vino, y va poquito de vi
nagre,y cofa de feis ongas de agucar, y
echarle has caldo haftaque fe vafié por.
encima,y cuega hafta que fe apure,que
quede como conferuado.Siruelo (obre,
reuanadas de pan toltado,y comporlo
con algnnastorrijas,0 algunas vbresde
ternerarofiadas.No los faguescon cus
chir,(ino con el mifmo cazito lo pue=
des echarenel plato,porque quede de
ls mifma manera que elta enel cazito,
Eftos platillos no esbueno hazerfe my
thosjuntos, porque no fe andé cucha-
feando,fino cada platode por fi, en ca-
huelas,o encazillos.En lugardelos po

os,echenle lenguas de vaca cozidas,

Otra platillo con yeruas.

JAR A Hazerplatillo depollospi-
chones,o gallinas,o0 otra qualquie-
facofatomaras los pollos,o pichones,
A B 5 yco-
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ycozerlos has amedio cozer, y affen-
‘tarlos has en vn cago, o caguela, y ro-
amaras las yeruas perdigadas, como fon
Jechugas, oefcarolas, o ripéees, o chi-
corias dvices, o amargss, quetodas fon
buenas, y iras mudando cada dia (o mi
‘mera de yeruas y bolateria: y affentaras
las yeraas {obre los pollos, o picho-
nes, y freiras cebolla con tozino, y -
charfe la his por encima,y echaras cal-
do haftaque (e bafien, y picaras vn po
co de verdura,'peregil,y yerva buens
y echafelo por encima,y (azona con
rodasefpecias: y de que efte el platillo
cozido, quajarlo hascon yemas de hue
uos batidas, y vn poco devinagre, apaf
tando primero laflor:y nocveza mas
de medio heruor, porque no {ecoric:
Sacarlo has enel plato fobre revanadi-
las de pan, y echarle has laflor poren
cima, pongo aquiefta manera de qua+
jar los platillos, porque es lo mejor.
Tambien fe pueden hazer de otrama-

Rera, que eshazer vo brodete: y defl®
XGIATE) puss
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- pues de hechos fus platos , echarle del

brodete por encima, y luego echarle
vhpoco de la flor del platillo:y es muy
acomodado quandn ay muchos platos
que feruir; mas con todo effo aconfe-
Jo que fe quaje cada vno de por fi. Ya
tengo dicho que a eftos platillos fe les
puede echar dulce quido quifiere; mas
no han decozer con el, fino echarlelo
quando lo firuieren enel plato, y hade
fer agucar, y canela, afiadiendo mas a-
grio de limon, o naranja. Efte brodete
para feruir los plarillos (e haze, batien
do yemas de hueuos, y vn paco de vi-
nagre, y echar caldo conforme lacans
tidad que fuerc menefter, y ponerlos
fobre elfuego, trayendolo 2 vna raa-
no,demanera que nofe corte,y dexar
lo vn poco ralo. Suelenle echar v po-
Quiro de agafran. Seran menefter ocho
yemas de huevos para voa agumbre de
- caldo: y efte [ervira paraquauro,
ocinco platos.

Plaiillos
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Platillos [inverduras,
I N O Hallsres verduras, roma car

nero,oteinera, y picala, y faconalo
como para albondiguillss con fus bhue

uos,y efpecias,y tozino:y luego echalo
envncazito,y echals caldo,y defatalo,
y ponlo fobre el foego, y velo menei-
do,y haras vn paftel enbote,ymere alli
los pollos, o pichones : v fazonalo to-
do,y podras poner en ello algunas ca-
RMasde vaca. La volateria que entrare
en eftosplacillos,ha de eftar cozida del
tode,y facarlo has en los platos, y pon
dras yemas de hoevos duros por enci-
ma,y adoraaras el plato con algunas to
rrijas cortadas angoltas. Eftos pollos
conterneia,o cabrito, podras hazer co
albondiguillis,affentando los pollosen
vncagillo,y (agonar ¢6 rodas efpecias,
y vnpocode verdura picada, y freiras
vn poco de cebolla con tozino, yecha
felo dentro,y echarle hascaldo,haftag
fe cubsanbien: luego haras ;lbédigﬁ:i-_

- as
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llas fobre los pollos, y coezan dos her -
uores,y quajalos con yemas de hueaos
atidos con'vn poco de vinagre, y hirue
los fobre reuanadas’de pan; y gurr'mde
mon,o nardjas porencima. Aduierte,
que antes que venga elagraz yn mes
vienen los agragones, que fe llama por.
otro nombre grufela,y por otro fe lla-
ma vbaspin.Eftos nacen en vna mancra
deelpinos,que firuen de agraz para las
pharillos. Para cadaplatillo fon menel-
ter quatro pollos,v feis husuos ,fin los
demis adherentes que fe fuelcn _echa.r
l>0r encima,como [on mollejas,higadi-
llos,y carbonadillis mechadas.

Capon a la Tudefca. ‘
OMARAS Va capon que efle
cozido,ypondraslo envacago con

caldo,ynédras cofa de libray media de
ternera de pierna medio cozida,ypicar -
ls has fobre el tablero, y echarla hasen
¥na pieca, y echale doze yemas de bue
voscrudas,y -vn joso de vimagre,y fa-
e - Zonaras
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¥onazas con todas fus efpecias, y echz
lo donde eftuuiese el capon; demanera
que elcapon efte bien cubierto : y ad-
uierte, que el caldo donde cftuuiere ¢l
capon,hade tenerbuena grafa. Demas
deflo le echaras dos,o tres cafias de va

€3, hechastrogos, y ha de cozer el ca-
pon con laternera poco a poce,cofade
vna hora. Luego facaras el capon fo-
bre reuavadas de pan, componiendole
aquellaternera alderredor, y porenci-
ma: y pondrasle yemas de hueuos du-

-¥as por encima para adornar el plato
con lascanas.

Un Flari/.’a de Aues con

Azederas. ‘

OMAR A S Las aues,o pollos;0

lo quequifieres,y cozerlo has,y <

fe ntatloshas en vn cacito, o caguela, ¥
echarle has encima muchas azederas
crudas,y tomaras tozino en dados mul
chicos,y frielos mucho hafta que eften
blancos, y echales cebolla cortada mu!
: - mes
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menuda,y friela, y echalo rodo encima
delas azederas,y fazonaras ¢6 rodas el
pecias,y echale caldo quanto febatie, y
ponlo a cozer:y en dido vn par de her-
tores, (acarlo has del fuego. Efte plari=
llo no fie quaja co hueuos:firuelos{obre
feuanadas de pan, y es mui apetitofo,

Un Aue ala Portugue[a.
T OMARAS Vnaauvecozida yre
llena falpimentada, y affentarlahas
fobre ojuelas, y cercarla has ¢6 hueuos
hilados y confernas, como fon cerme-
Ras,y diacitron cortado, y otras conler
basy ojuelas. Efte plato fe firue frio.

- Vna Galimarellenaen Alfitete]

AR A S Vnamafacon folo hue-
vos y fal,y vn pocorde manteca,de

Mmanera § no hadelleuar agua, ni vino,
mas de [olos los huevos,y haras ojuelas
¥n poco gordas,y freirlas has <6 mite-
8ade puerco,y tédras vna auc reliena y

- : cozida,
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¢ozida, y affentarla has fobre lasojué
las, y téndras hecho vn brodete ¢6 bué
caldoy graffay'echarasalrededor del
ave vo poco déllo, demanera que nofe
‘mojentodas las ojuelas, y echarasagus
cary canela porencima de todas las 0
juelas:y firuale caliente.

Otra Aue en Alfitete fria.

OM A R A SLasojuelasdela mil

ma manera que eftadicho atras, y
cortarlas hasredondas,vnas mayores
otras antes de freirfe, ytendras hueuos
mexidos,y iras echando enel plato vni
hoja de la mafafrita, y luego hueuos
mexidosencima, y luego otra hoja en+
cima de los huevos mexidos , e irase-
chando hojas y hucuos mexidos, haftd
que eliébien alto el plato, poniédo lof
mayoresdebaxo, y luego tendras vnas
almendras rajadas moy menudas,y to*
maras vn poco de almiuvar que efté mui
fubido de piito,echarlo has por en'eh:;:
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detodas lasojuelas: luego echaras las
slmendras cortadas porencima del pla
to,y pegaife han sl afmiu:r: luegoten-

dras vna gallina cozida,rellena, y {alpi
menrada,y pondracla en medio del pla
to, Eile plato fe firue frio.

Gallina “Morifca.
S A R A S vnparde gallinas,y

d \luego haraslas quantos,y corta-
fas v poco de tozino en dadosmui me
tndos,y freirlos has muy bi€ hafta que
¢lten blancos,y echale vnpoco de ce-
bolla picada muy menuda,y ahogzras
s gallinas con efte tozino, y cebolla;
echale caldo quanto fe cubran,y echale
Ya pequito de vino,y vn poco de vina-
Bre:y {i huviere vn poco de manteca .
frefcafele puede echar.Sagonacé tou
das efpecias. En efte platillo no fe echd
veuos.Hade [Llirvn poco agrio. Sile
fuifieres echar vn poquito de verdura
Picada podras.
o Picho=
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Pichones enfapados. o
OMA RAS Quatropichonesre
. Zi€n MUCITOS,y peialos enaguach
liente,y abrelos por las efpaldas, defde
. lacabega halla la cola, folo el peilejel
luego losiras deflollando : demanera g
no fe ropa el pellejo,y cortaras las piere
nas,demanera que quedé los moslitlos
enel pellejo, y los alones, corrandolos
porlasjuntas. Luego podras el pelleje
fobre el tablero, y rellenarlos has con
relleno de la mifma carnedelos pichor
nes,y ternera,o cabrito, y picaras la caf
ne,y freiras tozino en revanadillas del
gadas: y eneftando medio fritas, echt
vn poco de cebollacortads a lo larg®
y freirlo has ¢é el tozino. Luego echa
ras vn poco de yerva buena, y cilantr@
verde,y mejorana, i la huuiere; peré
sgil muy poco,jporq fi es mucho. dam
golto enlosreilenos:y fino huviere yéf
va buena,y cilitro verde,echafe lo fec?
y molido. Echaras enla farten la carfé
pica
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Eicada,y-freirla has : luego echa ocho
ueuos crudos,y rebueluelo todo ¢6 la
paleta,hafta que efté bien feco el relle«
no.Luego tornalo al tablero, y picalo
muy bien,y merele otros quatro, o feis
hueuos crudos,y fazena con rodas elpe
tiasy agriode limon, y pondras yemas
de hueuos doras en el pellejo, y cafias
de vacaentrogos: luego echaras el rea
uf:no encima, y coferas el pellejo del
Pichon con vna aguja,y vna hebrade hi
lo larga,demanera que enlacofterano
lKa mas de vna hebra, y pondras los pi
thones en vna caguela con lonjas deto
2ino debaxo y encima, y pondraslaal
fuego,y tapala convna cobertera,y e«
thale lumbre debaxo y encima: y def=
Pues de afados tiraras por la ponta del
l!!lo,y faldratodo,y firuelo fsbre vnas
Ojuelasmuy delgadas, y echales vn pa«
tode almivar por encima, fin tocara
s pichones. Luego corta vnadozena
de almendras en ragitas muy menuas,
¥ echales por encima las ojuelas. Siqui
o ' F figres
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fieres hazer efterelleno dulce, echale
agucar y canela, afiaciédole masagrio.
Tambié podras mezclar a efte seliens,
fi fuere amigo de dulce tu fefior,vn por
co de pafta de magapan, mezclado con

emas de hvevosduros,ymezclado ¢co
el relleno de la carne. Sino quilieres
. fervir eftos pichones fobre ojuelas, firs
uelos fobre vna fopa de natas, o fobre
vna fopa dorada No (e dize como fehd
de hazer las (opas.porque adelante las
hallaran elcricas. Efta fuerte de pichos

nes pongoaqui, porque es el aue qué
mecjor {e acomoda defta manera; pord
tambien (e puedé hazer de pollos,o de
gallinas,

Un Capon rellenocon O ftiones:

O R QVE Voytratando de relle
nos,quicro poneraqui vo plato d¢
carue y pefcado: fi te hallares adonde
lo huuiere frefco, aparejaras vn capod
pirarelleno,y tomaras oftias frefcas, ¥
haiasva iglieno con vo poquito de tef
nerdy
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fera,yoftias,y friendolo todo en la far
ten con tozino, echarle hasvn poquite
de'verdura,y qustro huevos crudos, re
boloerlo has(obre lalombre con la pa
leta,hafta qué eflé bien feco, y fazond
Con pimicnra y xengibre,y nuez, y pica
lofobre el tablero, y echsle otro par
de hueuos crudos,y tédras orros pocos
de oftionesahogados,y mezclilos con
elrelleno,al ienteros como eflan, y e
‘hale vn poco de agrio delimé,v relle-
naclcapon cg efterelieno, y enbrogue
tilo,’y perdiguefe vn poco, y efperalo
€enel afador, Luego tomaras vna lam-=
Prea frefea,y rodearla has ol capon,ari
dolomuy bien, y ponerlo has aafar, y
pondras debaxo vn plato que recoja el
fumo del capon,y lamprea: echaras alli
Vi poquito'de caldo, y vn poco de pi=
mienta,y nuez, y voa migaja de clavo,
¥ toftarasrevanadas de pan, y pélasen
&l plato,y el capon encima con fo fam=
Prea,y echale la falfaporencima,y vn
Poco de agriode limon,o nardja:y fino
i) 2 huuig-
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huuiere lamprea, haras el capoh ¢6 of-
tras, y firuelo fobre vna fopa dorada, 0
de natas: y firuelo caliente.

'

: Otro (apon relleno.

OMA RA S Vncapd,y rellenaf
- ¥ lo has enire cuero y carne conter=
nera, y algunas cafias de vacade lamas
nera que efta dicho en lospollosrelles
nos,y dexarle has el pefcuegocon fupi
o,y cortaras el medio pico de Ja parte
dearriba:y defpues de relleno pondras
le demanera, que entre la rabadiila por
el pico, y el pefcueco venga porel lo-
mo,y embroquetarlo has, y ponle vna
lonja de tozino enla pechuga,y afalo,y
deflpues de afado toma vna dozena de
yemas de hueuos,y rebogarlo hascon
ellas, demanera que efté bien Cubicrfoz
luego echa vn poco de manteca calien
te,y elponjara el rebogado, y romaras
vnos bollos de rodilla, y armaras el pla
toconellos,ycon el capon. Eftos bo?
lios adelante dir¢ como f¢ hazen. -"
PR 3 04
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Eap TRRlE S

0,0 u1-0trg Cdpon rellena. X
Parejaras vn capon pararellero,

y cortarle hasel pefcreco, y los
pies: efterelleno ha de fer deternera, o
de cabrito, y no ha defer perdigado en
la fareen, fino carne picada cruda con fu
tozino,y hueuos,y efpecias,como para
albondiguillas, echandolealgunos tro-
¢os de cafias de vaca, y yemas de hues
vos cozidas: y fi quifieres echar pifio=
Bes,bien puedes:relleparasel capon en
Wecuero ycarne, y porlo hueco;y e-
¢harlo hasa cozer:y luego haras asta-
esde otro capé del relleno que fo-
brare, afiadiendo yemas de huevos co-
fdas y picadas, y cozeraslosartaletes
e vna tortera,quando efté el capé co~
Zido,ylos artaletes, haras vna fopa de

-tia de leche,0 de lo mas blanco que
L

uiere, y mojarlahascon folo caldo:
Y defpues Gellé bien efponjada, aflen-
taras ekcapon enella,démanera § fe en

erre cafila mitad; luego le daras ynos
“i; B3 €Ol
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cortes por la pechuga, y iras metiendo
Jos art:letes por aquellas cachilladas,
- 'y los dem:s pondrasal derreder del ¢a

on,y echarlehas vn poco'de gumo de
fimon,o de naranja por encima,y vnos
higadillos de aves fritos, @ mollejas de
‘cabrito,0 de ternera.Siquifieresechar
algunas ruedas de limon, puedes,quirds
dole la calcara por§ no amargue. Pot
no gaftar dos capones podrasfacar 12
carne de la pechoga delte capon para
hazer los arraletes. ' >

Empanada de Pollos e?szdea-s_.'j,_

- /A Parejaras los pol'os, sbriendolos
Ap—or lasefpaldas, y rellenarlos fias
(como tengo dichoatras ¢n lospichot
nes)y coferlos has con la hebra de hila

larga y tomarasojildrado, y haras vna.

hoja grande y gorda,y pondrasla {obre
eluablero, y fobie ella vn poilo, la pe~
chuga para arriba,yposle orra hoja de
ojaldrado por encima,y tepulgala,y ha

= ras
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rasdemanera,que quede la punta dela
heb#a del hilo can que efid cofido fues
11; porque delpuesque eftécozida la
empanada puedas tirar por ella, y fal-
dratoda,y cuezelaenel horno,y rafpa«
le v poco de agucar por encima. Y 2d-
uterte,que efta empanada ha de llevar
vnalonja de tozino delgada en Jasel-
paldas del pollo. Tambien fe pueden
e@panar eftos pollos y pichoves enfa-
pados en mafa dulce, mas han e de co-
mer calientes. A todoseftos rellenos fe
les podra echar agraz quando efta pe-
Queno,y fe pueden echar paffasde Co
finto:y el agrio que |es echares deniro
nofea de vinagre, fi es pofsible, fino de
llmum,o de agraz. Ella empanada c@
9jaldrado fe haze muy buena de vn cas.
Pon relleno,porque con fola vnafe hin
the va plaro, y podrasle poner el pel-
fueco defuera,que buelua hizia ja pg«

chugacon vna cubiertade ojal-
drado,que quede la cabe.
¢a defuera.
F 4

Come

Biblioteca Nacional de Espaiia




Artede Colina;
(omo [e bazen los R ellenos.

At pEOT]

O RQ_V E Voytratando derelle
nos, digo,que rodos los que han de

fer afados, han de fer friendo tozino;
cebolla, y luego echarle Ja carne pis
cada, y echarle hueuos crudos,y freir
lo haftaque eftéfeco,como hueuosre
buelros: y luego echarlo en el tables#;
y picarlo, metiendo mas hueuos cra¥
dos, y faconar,y rellenar:y enloque
fe dize de cebollas, o yeruas, 025050
otra cofa, haste de conformarcon eb
gufto detu fefior; porque aungue quiY
tes al gun material de lo que va efcritoy
no poreflo dexara de eftar bacno:y to¢
doslos rellenos que hi de fercozidosy
han de ferde carne fazonada en crudoy
y procurar que lleuen buen tozino, ¥’
algunas cafas de vaca, y vo poquitd’
de rifionada de carnero frefca,y "
vn poco de agrio de :

limon.
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o Arraletes de Ane.
OMARAS paravnplatodos pe-
'] chugasdeaues, y haras las chullez
tas may delgadas;demanera,que deca= -
dapechuga: hagas ocho, o diezchulle<
tas,y polpearlas has ¢6 labueltadel cu-
chillo: y tendras dos dozenas de hue-
uoscozidosdaros,y (acarles haslas ye-
mas;y picalas fobre el rablero,y picaras
vapoco d yeruabuena,y echarfela has;
¥fazonarascon pimienta,y nuez,y xen
gibrey y quatro yemas de hueuos crg-
dOS,’ywn poco de gumo de limen, y v
pocode fal, Luego pondras las chulle-
tasrendidas fobre el tablero, y picaras
Vapocode tozino gordo muy picado,
Y.pondras.vn poquito fobie cada vna
dellas;y tenderlo has por toda la chu-
wluego echaras del batido delas ye..
Mmasde huewos , y arrollarias has cada
Vnagdeporfi:yafsi haras todas los ar-
taletes, Luego tomaras vnas brogacti-
35 de cafia muy delgadas, y iraslos
me=

45
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metiendo dequatro en quatro, y pone
lo: en vnatortera, vorada con mante-
ca,y cubrela con (u cobertera: y echa
lambre abaxo y arriba , y cuezanfe. A
eflereileno podras echar agucar,y ca
nela, fi quifieres, y vnpoco de palla
de macapan, mezclado con los hue-
wos,y firuclos fobre vnafopilla doras
da: y fi no fueren dulees bafta mojarla
fopilla con vn poco de caldo, yvapo
co de agrio,{in hueuvos,ni otra cofa.

He puelio efta manera de artaleres, no

porque fon los mejores, fino porg fon
los que fu Mageftad come mejor.

Otros Artaletes de Aues.

Parejaraslas challetas delas aves;

y tomsrascarne de pierna de ca-
brito,y picarla has,y freiras vn pocode
tozing gordo enreuanadillas,y vn po-
quito de cebolla, y picaras la carne, ¥
echarla hasenla lartencon el tozinoy
frisle big,y echale vn poquillo de yer
v i pabue
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mbuena; y feis hueuos crudos,y freir
lo hastodo,reboluiendolo conla pales
u: y.de que ellé bien feco, (acarlo has
dltablero,y picalo muy bien, y mereie
otros dos,o tres huevos crudos;y (azo-
maras con todasefpecias. Luego tédras
otras quatro y emas de hvevos daras, pi
tadascon vn poquito de verdura. Lve-
goarrollaraslosartaletes,comoeltadi
tho enlos de atras, y mererlos has en
fusbroquerillas. Luegoaflentarlos has
ton laspuntas fobre las vemas duras pi
tatdasry luego affentarlos en futortera
¥ntadicon manteca, y cubrelo con fa
tobertera,y ponlosacozer conlombre
tayo varriba, y firvelos fobre~lzona
fopa. Eile plato no dexes de adorgarle
ton slgo. como fon mollejas de cubri-
19,09lg unas tormas de carnero frivas:y

rorvoiéres nada deflo, dexa vapoco
del rellena-dlos arta)etes,y echale mas
Seuos crudos,y vo poco deleche ve-
thato @quajaren vog totterary dosque
®he cozido cortalo en reuanadilias, y
Ry Jas
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iras metiendolas entre los-artaleres)y
pareceran muy bien;porque fi es pofsi
ble nuncaife ha de fervir ningun platd
de platilleria fin que fe le pongan algw
nos adherentes para adornarle. -

Otros Artaletes de Ternern, ™"

y 1
J)ICARAS Carnede Terneracon
tozino gordo,y {agonaras con hue-
uos,y todas las efpecies , como para alé
bondiguillas, y tomaras vn tablero mo
#adocon vinagre y agua, y tomaras I#
Carne picada,y affentarta has porel sa¥
blero,delanchor de feis dedos,y delar
80 lo quealcangare, Luego ternas vy
dozena de yemas de hueuos duras,y pi
cadas converdura, peregil, y yeruabue
na,y echarlo has porencima dela car
ne,que efti rambien por elrablero, det
manera que [e cubra toda con las ye«
mas y verdura, y echale algunas canas
de vaca picadas, y vn poco de efpecias
Luego cortagas efacarng al traves,del
b ' " ancho
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mchode tres dedos.Luegoarrollarlos
has;y iras haziendo artaletes, affentido

€ vnatortera: para eftono fon me-
wfter broqueras,porq no fe abre. Ad-
uiertafe, que de laternera fe pueden ha
wr arwaletes , haziendo carbonadillas
muy delgadas de Ja mifmaterpera,y ha
urel relleno,como efti dicho enlog
italetes de aue y cabrito, y adorrarlos
ton vnas carbonadillas,mechadas de la
Ri{ma ternera:hi de fer muy delgadasy’
Ygolpeadas con el cuchillo, y mecha«:
Qs y afadas en las parrillas: y luego e
tharles fal y pimienta,y gumo de naran’
lsiycon efto fe han de adornarlosar=

es deternera.

Artaletes de Cabrita.

EChatas acozer las piernas de ca<
., brito,y quando efté mas de medio
t0zido,(acalo al tablero, y picalo muy,
en, y.mezclale tozino gordo picado,
Yalgunas cafias de vaca ¢n pgdacil.losr
oL H{< ™
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Luegoechale media dozena de ye
de hueuos.y vo poco de verdura, yér
uabuena;y mejorana, y fagona de tod
elpeciasy fal, y-quatro yemas de hve
vos duras,y picadas,y echale vn poct
de cumo delimé,0 naranja, y tomal
redaiio de carnero delgado;y ve has
ziendo con el losartaleres, y afsiéealol
en vnatorteéra vntada con mantecay)
cueganfeconlumbre abaxo y arriba, ¥
firuelos fobre vnafopa: y aduierte,qué

del cabrito [e pueden hazer los artsle:} .

tes,haziendo de las piernaslas chulle
tas muy delgadas, y defcarnando lo ¢
mas podras facar carne.y picarkary-Juét
go freir rozino y cebollayy la mifo
carne picatla, y echale fus verdurasid¢
yervabuena,y mejorana, y va poco d
peregil,y echarle media dozenade hut
vos crudosbatidosyy freirlo hafta qi¢
eflé muy feco.Luego facalle altabler
y picarlo muy bié, y meterle otros tré
o quatro huevos crudos.Sazonadeto*
das efpecies,y vo poco de agrio

: mon
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mon,y poner las chulletas de cabrito
fobre eltablero,y ponerle el relleno,y
wrellarlas, como efta dicho enlos de
uras. Y atodos eftos artaleres de car-
nejque {eandulces, ono lo fean,fe les
poeden echar atodos paffas de Corin-
tio, y atodos los rellenos de sues. Los
imaletes con redafio {e pueden hazer
fela carne de las albondiguillas y ca«
Rasde vaca.

Unacaguelade Aue.
"Omaras voa ave, y cozerla has,y
1 defpues decozida, cortarla has en
pedacitos:luego freiras vn poco de to-
tino en dados muy menudo,y echarle

syn poco de cebolla picada muy me
tda, Luego affentarasel ave en vnaca
foela,y echa fobre ellael tozino, y la
tebolla frira.Y aduierte,que en.efta ca-
fuela de aue, le puedes echar criadillas
@8 ticrra cozidas y ahogadascon el ro-
Uno, y la cebolla, o algunos cogollios
lechuga cdzidos: y fino huuiere pa-
da
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‘dadefto, echale puntas de e{pana&u
perdigados,o ripézes : qualquiera deft
ras verduras h3 de fer primero cozida®
Luegofazonaras con todas efpecias,¥
echale caldo de la olla quanto fe ban&
y cuega dos, o0 tres heruores no mas
Luego facaras vnpoco de laflor, y qua
jaras la caguela con quatro yemas

hoeucsbatidoscon vnpoquito de vina® !'fpe

gre,y pongale alfuego,yno cuegamal
de medio heruor,porque no fe corte,@
fe quaje demafiado. Luegoponle vna
sevanadillas de piangoftillas,hincadss
al derredor de los bordes delacaguels
y echale la flor por encimay filaquilit
res hazer agridulce,echale vn poco dé
agucar y canela, vn poco antes § laqud
jes.y afladiras va poco de masagrio.

Un Pla:iﬂa de Artaleres.

Efpues de hechos los artaletes,¥
cozidos en las torteras, o cagué

las,facarlos has,y aflentarlos has en :;
ca
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€atilloyy mezclaras con ellos algunos:
pichones;o pollos, 0 aves en quattos, y,
algunas criadillas de carnero; 0 de tie<

iy fo verdura picada,yfreiras tozino
gordo; cortado muy menudoty quido
elké bien frito echale cebolla picada
muymenudayy frielomuy bien: y echa

fobre los artaletes, y facona co todas
gias,y echale caldo hafta que fcbas<

)y cuega dos,o tres heruores.Luego
®atiras quatro yemas de huevoscé va
Poco deagrio, y quajaras efte plarillo,
#partando primero la flor del: y firuelo
e vn plato (obre revanadillas de pan
blanco,y echale vn pocode gumo de li
Mon por encima, onaranja, y laflor: y,
firuale caliente.

" Palominos akagados:

Omaras feis palominos defpues de

A limpios, y hazlos quartos, o me-
os:luego freiras vn poco dtozino en
Os muy meando, y echale vn poco

' G de
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de cedolla picada muy menuda, y echd
alli los palominos,y ahoguéfe vn poco,
Luego cchalos en vna caguela d barroy,
y echale caldo quito fe cubran. Toma
feis yemas de huevos duros,y majaras
lasenel zlmirez con va poco de ve:-idﬂ
ra picada,y con vn poquito de pimictd,
y nuez, y xengibre, y vnos poquitos dre
cominos,y tanto pan como media cak,
tafia. Todo efto fe ha de majar mui bié
en ¢lalmirez , y defatarlo con vn pocd
de ¢aldo de los palominos, y voa got
devinagre,y echefe enlacaguela,y cvé

2 dos o tres heruores;aniendola [':{t;og
nado de falyy firuelo fobre reuanadilla®
de pan,o en la miima caguela.

Otros “Palominos ahogados:

Parejaras los palominos dela ma*
Anera que efta dicho en el capiralo
atras,y picaras vn poco fie verdura, p&*
regil, yernabuena, y ciliantro verde,®
feco,con va migajoncillo de pan dor®

' y echal§
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yechale vn medio grano de ajo,y vno¢
Pocos de cominos,y pimienta,y nuez,y
Majalo mucho,tsro,como para falfa de
peregil, y defatalo con va poco de cale
)Y Vi poquito de vinagre,y echalo
1la cagusla con los palominos,y cue-
fados,o tres heruores,y firuelos fobre
f€uanadillas,jo en la mi[yma caguela Ef-
t€ platillo ha de falir moy verde,y e! 0=
0 de las yemas cozidas, ha de fer en<
e verde y ainarillo.

' 'Deﬁa manera harasel carnero ver<
Scoziendo primero elcarnero,hecho
Pedacitos comonuezes: y defpues que
®¥0gas la falfa molidaenel almirez,def=

| ala con el caldo que [e cozio el carne

10,y echaras el carnero en vnaolla,o
cuela,y echale la falfa encima:luego
feiras vn poco detozino gordo muy.
Weiiudo, y va poco de cebolla, y echa
dentro,y de dos,o tres heruores, y
Tuelos fobre reuanadillas de pan,yqua
Yoyemas de huevos duras encima.
4 de aduertis vna cofa,que todas lag
: Ga  wezes

?C‘I
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yezesque frieres toziho Y. cebella pq?

platillos, que ha de fer en dado$ ma

menudos;y el tozino muy frito,antes;
eches la ceboila en la farcen, porque ef
entrando la cebolla enl_a___l"anen,_q ca-
guela,no (e frie masel rozino, {ino als
{i fequeda: y como fon platilles qoe 0
han decozer inasde dos-otres heru?;
"5 res,quedafe ek rozino cr_u.do,y ﬁen_tﬁ ¢
- ,ei.n ' *\quando fe come enel plau.llo.[)cﬁa i
| léi “inera fon buenos los congjos, y elcabd
4% /to,afandolo primero. y haziendolo ¢
" dagos,y ahogandolo como los palomt®
nos. Con efta falfa fe aderecan las &

nas,y otros pefcados.

R,
-‘I‘n .
e

¥

Otramanera de CamEro rucrde.‘,

como elii dicho, cortando el carn®
ro a pedacitos, tamailos como nuezﬂz
y echalo acozercon aguay faly vn-flil

dago de tozino gordo,y vna cebolla
tera: y quido elrozino, yla cgbollay !

ONDRA S.a cozer el carnef0 i

Artede Cozima. sz
tcozido,facalo al tablero, y echale c3-
tidad de verdura, peregil, yervabuena,
f ciliantro verde, y picalo todo junto
{fsicalicme-como efta:y delpues que
¢fté bien picado,y el carnero bien cozi
doecha la verdura, y eltozino picado
ientro de laolla: y fi vieres que tene
mucho caldo,facale dello,antes d echar
averdura,y fazona con todasefpeciss,

{ | Y echale vn poco deagraz, fi fuere rié-

Eq,y'cueza dos,otres heruores:luego
Yatiras tres, o quatro yemas de hueuos
gefatadas con v poco de vinagre,y fa-
$aras toda la tlor del platillocon la ver
dura, y quajarlo has conlas yemasde

uewos,y firuelo fobre revanadillas de

| Pi.Luego echale aquella flortoda por

tcima: y fi huuieres de hazer muchos
platosjuntos,no los quajes ¢é hueuos,
lino toma vna poca de buena manteca
d¢ puerco,y calientalabien, y echaden
o vn poquite de harina,y friela vo po
t0,demanera que no fe pégancgra,no
B35 de quitohaga vaus ampollitas blds

¥ : G; caty
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tas, yechalaen el potaje, y echale v
poquito de agafrd, y vn poco de agria
viene aquedar moy bueno: y quanc@
lo firnieres echale 3 la flop por encima

“Plato de Pollos rellenas con
Membrillos.

ELLENARA S quatropollos

como eftadichoarras,y alarlos has
y rebogarlos hascé yemas de hueuos
luegotendras {eis membrillos enteros
confernados y rellenos de hueaos mé
xidos,y armaras los pollos fobre ojuer
las,y pondras los membrillos entre por
lloy pollo vo membrillo,compueflof
conojuelasentre los pollos y los med
brillos,y pedacitos de xilea delos med
brillos por encima delas ojuelas. Ell¢
€s Plato de merienda,

Pepitoria.
Elaras las aues, y corrarles has 10
31933.'35;)! los pefcuegos:eftos alon®d
! ‘ y Pcft
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ypefcuegos,pelalosen agua, pord fals
ganblancos, y cortaras las puntas alos
alunes, y a los pefcuegos les quitaras
los picas,y los gaznates,y les daras dos
golpecitos, fin acabarlos de corrar:el
vnoen m=dio del peflcueco, y elotra
en la cabega; porque quanda {e coma
r:edari comer los fefos dela gallina: y

s pies (e pelen tambien en la milmaas
gua caliente. Todo efto feechara a ca
2ercon agua,y fal,y vn pedago de tozi=
no gordo,y vnascebollas enteras: y en
¢ltando cozido el tozino y cebollas,fa-
¢alo altablero,y picalocon mucha ver
ura, afsi caliente: y delpues que efte
muy bien picado tornalo aechar en la
olla,y fagona con pimicnta,xengibre,y
huez,y cuega. Luego tomavn poco de

vena mantecade puerco envna farté;
Ocacito,y ponla a calentar: y quanda
¢lté bien caliente echale vnpocodéha
tnafloreada, y featan poca fa harina g
0 e hagamalaen la farten, fineque
hagaynas ampollitas blancas,y que fe
' - G 4 quedc
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quede muy blanca, yechala afsi con Ia
farten dentro enla olla delapepitoriay
y echale vnpoco de vinagre, y va po-
co de agafran. A eftas pepitoriasno fe
haa de. echar hueuos batidos, fino co-
gerlos,y aflentar las yemas durasenci-
madel plato.Y aduierte,quelos higadi
Yos no fe hande cozer, fino afarlos, e
freirlos,y alfentarlos por encima de los
platos, y las madrecillas de las gallinas
-laspodras relienar,y adorpar los rla-
xos con ellas,y conlos higadillos . Efte
plato ha de eftar vn poco fubido de fal
yefpecias, y vinagre, porque de otrd
manera efta la carne dulce. Aduierre,
que todas las vezes que digo, que {ago
mes con todas las efpecias, le entiende
pimienta, y clauos, y nuez, y xengibre
-y agafran; porque la canela no hade
entrar en cofa que no lleve dulce, y en
todos, o en los mas dulces hade en-
“erarcanela;porque efid pueftoal renes
en ¢l otro Libro. :

Al
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:Ia :hf d 'Albondiguiﬂas de Aue.

‘y
HA $ de picar la pechuga que fea
muy buena, y tendras vo migajon
-¢illo de pan blanco,tizo como vna cat«
tan2remojado en aguafria. Luego pis
€aras otro tanto tozino gordo comoel
iy fi fuere para enfermo en lugar del
itozino echaras vna enxundia deicapon
‘Que fea frefca, y picar{e ha con el pans
'y luego mezclaras el pan y tozino,o en
Xundia,y echarle has dos yemas de hue
‘os,y mezclalo con la carne, y echale
‘otras dos yemas de hueuos, y piquele
‘todo junto muy bien:(aconaco prmien
ta,y nuez y xengibre,y ciliastrofeco, ¥
t&€dras caldn-de gallina colado, que no
teaga ningun genero de verdura en ve
Maollitayo caguela; y haras las albondi«
‘guillas del tamafio de cermenas: y no
‘hide cozer mas de dos heruores, ni hi
de eftar hechas, fino tener apuejidoel
1¢cado; y quadotu fcior pidjere lacos

- mida,

8
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mida,entGees (e han de hazer;pord fife
hazé antes {e poné morenas vn poco,y
fi {e firuen en acabandole de hazer,van
muy blancas. Eftas albondiguillas no
handelleuar ningun genero de verdu
ra,niagafran; porque lo que fe pretéde
es,que falgzn muy blicas: has de tener
vna bufiolera con que las kazer, como
quien haze bufiuelos, que de la mifma
manerafe pueden hazer. Ha fe de qua-
jarcondos yemas dg¢ huenos,y vn po-
co de cumo de limon. Eftas {on las que
fe firuen mas ordinarias al Rey nueftra
feiicr,

Gtras Aiéandigm'l! as.

I Quifieres hazeralbondiguillas de
ternera,que parezcan de aue,pica la
ternerat luego echa vnpoquito de pan
blanca enremojo enleche: luego pica

* vn pocodetozino gordo,y vn poquito

de riflonada de carnero quefea frefca
del dia:lvego echael pan con elio,y pi
calo todo junto:y luegoecharas yn par

L]
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de hueunos,y piquefe muy bien, y mez=
clefe conilacarne, y piquefe machos ¥
echale otro par de hueuos,o losque fug
ren menefter,y faconacon pimienta, y
nuez;y xengibre,y echa voas gotas dg
leche enla carne,y echaras caldocelas
do en vna oila,o caguela, y haras lasal.
bondiguillas, mojando la benolera en
leche,mezclado con vn poco decaldo,

 echaras vnas gotas de leche déiro en
-fas albondiguiilas: con (olo efto faldsd
tanblicas como las de las pechugasde
aves. A eftas po fe ha de echarningun
genero deagrio, ni {e han dequajarco
huevos,porque fin cllo rienen muy bu
gulto Deflta carne puedes hazer selle-
nos con redafo de carnero,y afarlosen
toriera,

Albondiguillas (aftellanas.

T O M A vna pierna de carnero,y pi

calacarne con tozino,y verdara,
‘yeebollacruda,y echale quatro hucuos
‘¢on claras,y fazona contadas ¢/ pcs}als,
% 1439
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.y lal,y hazlas albGdiguillas, y.pica ver
dura,y echale la détro, y cueza cofac2
horay media, porque fe cuegalavers
duray cebollaque tiene: y quando los
quifieres {¢ruir, qu:jalosconhuevos ¥
azedo,apartando primero la flor:y def-
pucs que eftenen el plato, echa la flor
por encima. -

Albondigas R eales, 2

ICARAS carnedeterneracon

vn pedago detozino gordo, y fage
Pa con todas efpecias,y quatro hugupos
crudos.Luego t€dras yemas de huevos
cozidas duras, hechas Guartecones y ¢ca
fas de vaca en trogos,y hazlas albondi
gastan grandes, como membrilios gri:
des,poniendo dentro de cada vna vnas
pocas de caflas, y yemas de hueuos, y
ponlasa cozer en mucho caldo: y quaa
do las quifieresfermt,facalssen el plas
to,y abrelas pormedio, porque fe pa-
rezcan las canas y yemas. Eftas fe han
de quajarcoyemas de hucwos y azcd%ﬁ

p !
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yh relléenafles vn par de pollos defta
mil@a carne;y los coziefles , y defpues
14s ‘afférafles en el plazo,rartidos tabié
gjor médio,céponiendo el plato conal

adigas,y los pollos,no feria meneflter
otros adherentes. Y con efto no €s me-
nefier tratar' mas defta materia; porque
de qualquiera carne las podras hazer:a
fu tiempo,tornaremos a tratar olfo po
to de otras albondiguillas.

. _UnaLicbre enlebrada: ,
"I Omaras vna liebre que (ea rezien
"] muenta,y defollarla has muy lim=
piamente:y luege le facaraslaafadura;
¥ laecharasen vn poco deagua:y fitn
uiece fangrelaliebresrecogefela, enxa
guandola por dedentro con vn pocode
vinagre,y echalo adode eftalaaladura.
Luego haras la liebre pedagos, y echa
los tibien con el afadura, porq fe del-
fangre. Luego facalos dealli,y echalos
enaguaclara,adonde fe lave muy bien.
Luego tomaras va poco de tozino cgr
tado
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tado en dados,
c6vapocodecebolla. Luego echa alli
los pedagos delaliebre, y ahoguéfe va
poco.Luego echalos en vna olla.Lues
gocolarasel agua y vinagre adéde el
tuuieron lospedagos de la liebre,y afa=
dura;porva cedacilloyo eftamefia, y e-
chalo enlaolla,y echale v poco de vis
no, y {azona con todaselpecias, y cane|
la,y fal,y echale mas agoa fifuere mes
nelter,quito fe cubra la liebre,y echalé
vn quarteron de agucar, o ¥ii poco de
miel'que efté bien dulce, v coega hafta
que efté bien cozidaty con folo efto el
tara lafalfa bien negra y elpefy, fin e-
challe otra cofaningana: y i 'laliebré
no tuuiere fangre, quemaras vn poco
de harina,y defatarla has con caldo; A
eftalebrada le podras écharva poce dé
ajo,y vnos pocos de cominos i quifie+
res:y fiquilieres hazer efta lebrada a-
g+ia;has deaparejar la liecbre,como ef-
tidicho, yfaconar con todas efpeciasy
faluo cancla,y echarle has vn poco de

3)9
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3jo,y cominos, Hanfe de feruvir eltasle
bradas fobre revanadas de pan toftado:
i quifieres toftar vnas pocas de almé
dras ¢ calcara,y majarlas, y defatarlas
¢6 el caldo de la lecbrada dulce,lerabue
no,porque le da muy buen gufto.

Olla de Liebre.

FOrtaras la liebre en pedagos, y la3
uarfe ha moy bien, y freirastozino
endados, y luego echaras los pedagos
de la liebre en la farten, y darle hasdos
bueltas fobrela liibre, y echala envna
olla,y echale agua que fe cubra,y fago<
nade fal,y echale vnos garbicos:y qua
do efté la liebre a medio cozer,echale
detodas verduras, y dos cebollas ente-
ras,y vna cabeca de ajos, y vnos pocos
e cominos,y de todaselpecias, yde §
tfié cozida, (acala fobre vnafopa blan-
¢2,Efta liebre podras cozer con nauosy
Yfagonaras con todas efpecias, y alcara
Uea y verduracontozino: y fi fuere en
tiempo que no hauiere nauos ech::ile
¢
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e todas verduras enteras con fus cés
bollas,y 2j0s, yeruabuena, y peregil, ¥
fagona con todasefpecias.

ot Gigotede Licbre.

S ARAS laliebre,y defpues de
alada delcarnarla hastoda la car-
ne,y picarla has (obreel tablero, 'y affé
taras la cabegade la liebrecon los quar
tos delanteros en el plato fobre vnasre
uanadas de pantoftadas. Luego podras
lo picado a vn lade, demanera que efté
acomodado con la otra media liebre:
lvego harasvna pebrada €n vna farteny
echando medio quantillo de vino tinto,
y vii poco de vinagre,y vn poco-decal
do,y quatro on¢as de agucar,y fagonas
ras con pimiéra,y vn poquito de clauo
erngibre, y cancla, y cuega vn poco
aftaque el agucar comience a romar
puntoyy echala por encima de laliebre

icada,y echale vn poquito de fal,y
el plaro fobre vna poca delumbre,y fif
uelo caliée. Efte gigote s muy bueno
col
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ton azeite y vinaFre, y pimients, y vn
poco de caldo en lugar de la pebrada.

Empanadade Licbre,

YA Sefabe que las liebres fon bue.

nasempanadas moy bi¢ mechadas,
yempanadas de mafa negra. Si quifie.
15 empanar elts liebre picada, defcar-
Barla has toda la carne, y picatla hasicé
Wzino gordo,y {agonacen todaseipe-
tias,y vn poquito de vinagre, y v po<
¢0 de mejorana, € hilopillo picado to-
do.Luego tiende vna hoja demala nes
gray af&maras laliebre defcarnada, y
tncimadella acomodaras la carne pi-
tada (obre los huefTos de la lisbre, de
Manera que rorne a eftar en fumifma
forma,como fi eftouiera entera. Luego
ender otra hoja, y echarfela encima de
liebre,y céwarla con fu repulgo,y
tozella en el horno. Efta fé come fria,
Yliquifieres echarle vnos pocosde cos
Minos no eftaria mala.
. Eftalicbre podras empanar picaday
. "~ e fazo<

-
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fazonada (como efld dicho ) y meterls
en vnvalo de malanegra, o blanca,co-
mo quificres. Efto no ha de lleuar hue:
fo pinguno, antes ha dellecar en me:
dio de la carne vnas mechas de tozino
algo gordas a lo largo : y fi laquifieres
feruir caliéte echale fal{anegra, como
fi fuera paltelon de venado.

Plato de Albondiguillas fritas.
| “Omaras quatro libras de ternera
de pierna, las dos haras carbonadi
llas muy delgadas, y golpeadas con 13

buelta dek cuchillo, y mecharlas has }§

muy big,y echalas enadobo. Luego pt

caras las otras dos libras,y fazonaras €0 |

mo para albodiguillas con fus efpeciis
y huevos,y tozino.Luego haras albon«
diguillas enharinadas con harina, y iraf
las poniendo fobre vn tablero. Lueg?
podras a afar las carbonadiilas fobre 138
parrillas:y entretanto ¢ fe afa freirasisf
albondiguillas, alsi enharinadas com?
- eftan en buena manteca de puerco: )
: ' lueg?®
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liego freiras picatoftes de panblance
ingoltos, y de rodo eftoiras armidoel
plato con picaroftes,y albondiguillas y
Grbonadillas; evtremetiendo vno con
Uro:y luego'echarle porencima gvmo

¢limon,o naranja: y adornar el plato
‘onalgunos higadillos fritos.Defta mif
Wicarrie,(agonada paraalbondiguillas
Podras freir rebogandola con hueuos,
Y<O vnas torrijas:y defta carne frita ha
lsde prefto vn plato, y echarle has a-
8tio de limon porencimaty fi quifieres
®harle agucar y canela,podras, afiadié
0 mas agrio de limon,o naranja, yten
famuy buen gufto.No han de (2r albé
g‘_gui!ias fino vnosbocados vh poco far

05,

;Af!:an'd{guiﬂas de pan ralla.
do y grafa.

. Charas acozeryn rifion de terné<
Jra,y quando efté medio cozido, (2=
o,y pica lagrafa,y vn poco de tozi-
W gordo moy picadot y luego le echa«

K BNi 1%
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ras tres partes de pan rallado,y fazona
ras c6 rodasefpeciasy fal,y echarle has
cantidad de yemas de huevos : y defto
hatas vnas albondiguillas v poco gr#
desyquajalas cd vnas yemas de hueuo,

vn poco de azedo, y firuelas fobre ¢
uanadillas de pan blanco.

g Platillo de canas.de Uaca.

Omaras los ruetanos de tres, oqué
tro cafias de vaca,y haras los troct
tos de vna pulgadade largo, y ponds#
los en vn cacillo, y echarle has medial

bra de agucar, y va poquito de verdén]:

picada,y ynpoquito de vino blanco;
el cumo de medio limon,y fagonaras®

ro Jas efpecias y canela, y- echarle b} &
dos cicharadas de caldo, y vapoco & s

agafran,y vnamigaja de fal,y cuega de®
otresharpores. Luegotédras ynpoe
de pirallado, y batirasdos dozenas

hucuos con clagas,y echarloshas fob'
Yascanas,y echa vo poco de pi ralla
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yacucar y caiiéld,todo rebuelto por en
tima delos haevos, y péloal fuego lo-
bfe vn poco de brafa, y cubrelo co vna
cdbertera,y echale lumbre abaxoy arri
ba,y cuega poco a pocohafia ' que’eitd
quajado conbuena color encima.Lue-
E:'tomaras"_vn: paletd, y defipegarlo

s del cago,y tédras en el plato vn'po
to de ojalirado frito,o ojuelas,y echa-
fasel platillo fobre ello; demanera que
quede la flor hazia arriba: y tédras res
Oquitro cafiuros de huevos encaficta-
ﬂn’s,y méterloshas ‘por el boilo de lasg

atias para adornarledy {i no rubieiesca

§Ufos','ni ojaldrado, €6 vnastorrijas lo
Podras adornar. Come (e caliente, por
'gue frio no vale ‘nada. -

L
o Frutade (anas.
T Omaras dos gafias de vaca,que fed
buénas,y faca lostuerznos dellas,y
partelas en trocitos, y dales vn heruors
Yluego facalos,y roma vna dozena de
d‘IJ' Yemas d¢ huguos duros, y echalas con

H; |l
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las cafias, y echale yn quarteron de agy
carmolido, y canela, y mezclalo todo
muy bien.Luego haras vna mafilla fina
findalce,y téderla has fobre el tablerg,
y haras empanadillas chiquitas defte ba
tido de cafias finrepulgo, fino cortaras
con la cortadera af derredor de la em:
panadilla,mejandola primero con vna
ElumaS,}' vapoco de agua, y golpearlt

aslosbordescon ¢l feilo dela corrade
ra,y picarle has con va alfiler por ¢ncis
ma:y luego frielas con mucho cuidado
que no fe rompa ninguna en la farten
porque echaraa perder la manteca,y
ponlas enel plato,y echales por¢ncimi
vn poco dealmibar, o va poco de bu¢:
na mielyy (wagucar rafpado. Efte plai?

fe firue caliente. ®
Vi plato de madrecillas de G allind
rellenas.

Omaras las madrecillas, y cortarlé
- A hasyn poquito por laparce dpeg?
PREZARIIE. fad
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de fon mas anchas,q es la ouera, y e«
teras por alli el dedo con mucho ticn-
to,y iras arrollando la madl:ecula en ?l
dedo, rompiendole vnas relillas que tie
8¢,y tornalas alavar:y luego iras meuié
doel relleno por lo masancho con mu
tho tiento, porque fon muy faciles de
tmper,y luego con las puntas que (o=
brare daras vn fudo,y quedara redodo
tomo rofquilla, y echarlas has acozer
ror efpacio de vna hora. Luego toftar
1s has (obre las parrillas, y aflentarlas
has fobre vma fopa dorada, y adornaras
el plato con algunas mollejas de cabri-
t0,0 higadillos,o turmas de carnero fri
tas. Efte plato esbueno para el dia de Sa
bado,haziendoel rellenoco l-ug_adlllos
de gallinas,0 afadurillas de cabrito. Ha
de fer efte relleno hecho de lamanera
que fe haze para pollos afados, y por
tenerlo dicho, no digo aqui de lamane
faque fe ha de hazer.

Potaje de A(mon;flts; yd
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A'S Azenorias es vna potajeris | §

parafolas no fon muybuvenasiendia
de pelcado las podras cozercon agu
y fal,y luego hazerlas raxitas,y ahogar
las con manteca de vacas, obuen azei
te con fucebolla,y echarlasen vna olla
o cacuela, y fazonarlas con todas efpe-
cias,y fal,y echarleagua caliente, quan
tofe cubran, y echale dulee de miel,0
agucar,y vinagre,que eftenbien dulces
y agrias.Luego freiras vo poco de hari
na,demanera que eflé bien quemada,y
delotala con el mifmo caldo deé las azes
norias,y travalas con ella:v fi quifieres
haz vnos huguos eftrellados duros e
viooenvno, y echafe los dentro, y cue<
Zan vp poco. Luego firue azenoriasy
hueuostodo rebuelto.

(aguela de Azenorias, y pefeado
- (ecral,

COzeras las azenorias con aguay
(al;luego las haras raxitas , dex7do

el
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el coracon: luego cozeras pefcado ced
cial en taracones,y enharinarlo has,y
frielo, y luego enharina las azenorias;
y frielas tambien: luego alsienta el pef-
cado y azenorias en vna cacuela,y pica
vnpoco de verdura,peregil,yeruabue=
na,y ciliantro verde,y majalaenelzlmi
rezcon va migajon de pantoftado,y,
temojado en vinagre,y echa alli de to=<
das efpecias,y canela,y defara efta falfa
ton agua calience,y echale miel,0 agu<
Car y vinagre,q efte bien dulcey agria.
Loepo echaeftafalfaenva cago,y das
le yn heruor,y echala enlacaguela del
pefcado,y cueza vn poco,y pruevalade
falyy fico“la en la mifma caguelaiyfi qui
fieres ‘echar hueuos eftrellsdos duros
enefta caguela conel pefcado y lasaze
forias,no feramalo. Eita fueree de aze
Borias,y pefeado, fe llama fobrehofa iy
fihvyierg mochos platos que hazer,fe
Puede hazer envna piega grande, yde
dlliir haziendo los plares. Y aduicrie,§
Quando tuuieres las azenorias,y ¢l pef-

| cado
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cado frito que has de freir vn poco de
cebolla muy menuda enel mifmo azei
te,y echarla enla falfa de la caguela.

Enﬁzh.ada de Azenorias.

A S Azenorias para enfalada fe hi

de bulcar de las negras,y lavarlas,y
mondarlas delas barbillas, y cortarles
el pecon,y lacelilla, y meterlas en voa
olla Jas colas para baxo,y que efté mui
apretadas, y poner la olla en el refcol-
do,y echarle lumbre al derredor, y por
encima,y fe afaran muy bien. Luegofa
calas y mondales vnas cafcaritas g nes
nen muy delgadas,y faconalas de [al, ¥
firuelas con azeite y vinagre,y firuelas
calientes: y filas quifieres echar agucar
del agucarero podras, Laolla hadeel*
tar boca abaxo. § Han fe de poner el*
tas azenorias adode eftan las borra)as
y han (e de hazer raxitas.

Fruta rellena.

Haras
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Arasvn batidode hueuos, y hari«

na,y leche, como efli dichoen la

tuta de hierros:y tendrasyn hierro 2
manera de hongo, y haras muchasfra+
tas con el, calentandolo en la manteca,
© azeite donde fe ha de freir la fruta.
Luegoteneryn paiio de liengo dobla=
do dos o tres vezes,y enxugar el hierro
enel. Luego mojarlo en el batido,y me
terloen la farten, y defpegarfe ha del
hierro,y friale: y e[ytas frutas de ongos
seéllenalas de todas confervas y hueuos
hilados,y luego les pondras otros ons
80s encima,como coberteras: y deftos
ongos rellenosarmaras el plato cono-
Juclas y hoeuvos hilados. Luego haras
via efpura declaras de huevos, y le-
che, y agucar,y cubriras con ella vnas
Tamitas de romero, y hincaslas hasen
Yo poco de mafa: ponlas aenxugar en
elhorno:hincatlas has por entre las fru
tasrellenas, y rafpale vn poco deagu-
€r por egcima,o echale vn poco de ma
Mien lugar de agucar,y pargcera muy
41} . bien,
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bien. Aduvierte, que enlogar delafrora
podras rellenar roronjas conferpadas.
Eftas en el capitulo de las conferuas las
hallaras efcritas,como fe hi de confer-
uar. .
_. 'Eftastoronjasrellenas podras hazer
decarne,endulgandolas,comapara coe
feruar.Luego hazer varelleno de car
ne deternera,o carnero, picando la caf
ne muy bien contozino: y luego perdi
gar en vncacillo con yma gotade cal-

0,y facarla,y tornarla 2 picar; y fazo®
narlade efecias, y {2], y meterle vnos
trociros de cafias mezclados cot lacaf
ne,y metele hucuos losque pnrc_cicré
fer neceffurio, que eflé la carne com?®
para pafteles de tetilla, o pafteles de e
cudilla, y echale dolce de agicary #°
grio delimon, y rellena las toronjis, Y
rafpales agucar por encima,y merelas
en el horno fobre vnas renanadas d¢
pan,y dale lumbre abaxo y arriba,y de-

“xalas quajar may bien, y rafpalesage®
car por €ncima., Ads

gl m1ld
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Aduierte; que efte relleno delasto-
ronjas podras hazer,como e haze para
rellenar pollos, haziendo'o agridulce,
yle podras meter paffas de Corinto, y
pifiones, y cafias de vaca. :
" Tambien lo podras hazer cé yemas
de hueuos duras, mezclados con otro
tanto de paftade magapan, y cafias de
vaca,todo majado junto:luego meter
le vnas yemas de hueuos crudas, y fa-
zonar de elpecias,y canela, y gumo de
limon, y las toronjas han de fer confer-
uadas. Eftas (e podran endulgar y con-
feruar, y rellenar todo en medio dia,
aunque fean acabadas de cortar del ar-
bol. Ha (e de hazer vna lexia, y aclarar
la, y darles va cozimiento en ella:lue=
go darles tres,o quatro cozimientos en
agua dalce: y conefto fe pondran tier=
nas y dulces.Luego wener almivary co
- zerlasen el,y luego rellenarlas
. deloquequilieren,

0 ¢cs)
| Col-
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fope Cgﬂmda de afadurillasde

Ca&rita.

Omaras tres afadurillas de cabritoy
y emboluerlas has en los redafios,
y alalas:luego picalas muy bien, y fa-
zona con todasefpecias, y cumo deli-
mon, y feis ongas de agucar, y metele
huevoscrudos,cofa d quatro, o los qué
fueren menefter,y vna cafia de vaca pi-
cada:y filequifieres echar dos, o tres
ongasde almédrastoftadas con cafcara
y muy bien majadas, le dara muy buen.
gulto.Luegoharas tu coftrada, hazien~
do vnpoco demafa finacon yemasde
hueuos,y miteca, y vn poco de agucaty
zvn pocode vino: y fouala muy biem
altaque haga correa.Luego vnta vnz
tortera,y pole tres,o quatro hojasabat
x0,y dos o tres arriba,y vntala cé man=
teca,y rafpale agucar porencima:dema
nera que la coftrada ha de venir alle-
uar medialibra de agucar, y ocho hue+
: uos
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tos. Elta coftrada podras hazer delas
afadurillas cozidas y picadas cd tozino,
yahogadas, y fazona las como eftadi-
tho en las otras, 9 Eftas coftradasfe
pueden hazer derernera,y de cabrito,y
decarnero,y de muchos pefcados, po-
niendo buena manteca en logar delto-
2ino,y de las cafias de vaca.

Como [e ban de afar losPaxars- |
los gordos. '

O S Paxarillos oncijeros y vence=
jos,y ¢orgales, y tortolillas, y otros
paxarillos tiernos fe han de afar en afa.
dor delgado atraveffados, o ponerlos
¢nynas broqueras de hierro; 0 de ca-
fia,que quepan feis encada vna. Luego
dtarlas en el afador,y han de llevar en-
lre paxaro y paxaro vnareuanadilla de
tozino gordo,y ponganfe a afar:y quan
do eften afados, echales pan raliado, y.
fal por encima, demanera que queden
n cubiertos, y firuelos €0 fus meddu
¢ e
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delimon, y podras hazer vna falfilia ai,
(g!ridu!ce ¢6 vn poco deagucar y cumg,
de limon,y vn poco de canela, y vn po,
quito de pimienta y fal, y yn poco de
caldo. Efta falfilla es moy bugna paiato
do genero deafado,ypara higadillos de
gallina aladaes,o fritos,y paracarbonas
dillas de ternera,y de aues,y particular,
mente para enfermos; porque los mas
dellos gufti defta falfilla; porque todo,
lo que es agridulce es muy buen gufto.

(aguela de Paxarillos. \I,._}
FRciras vp poco de tozino en dada?{

muy menudo: luego ccha los paxd
tillos limpios y parudos por medio, 0
enteros,como quifieres,y echale vnpo
code cebolla picada muy menuda,y #
hogueletodojunto, demanera que 99
fe queme la cebolla.Luego echale cals
doquanto {e cubran, o agua calienté
luego fazona ¢ontedas efpecias,y faly
echales va poco de verduza _._B‘xs:,ad.agpﬁl
| - Regh
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regil, yeruabuena, y ciliantro verde, o
feco: y de queefien los paxaros cozi=
dos,bate quatro y emas de hueuos,y vn
poco de vinagre, y quaja la caguela:y
lino quificres echar hueuos, msja va
poco de verdura con vn migsjoncilio
de pan,como efla dicho en los palomls
Bosahogades,y enel carnero verde.
Efla caguela fe puede hozer decabri
to,y de pollos, o pichones, y de carnes
ro,y de menudillos de zues,y de molle
hsde ternera,y degabrito,y d muchos
r:fc‘ados, gaftandd™Buena manteca.en
gar del tozino,y fe le puede echaral«
unas vezes dulce, afiadiendo mas a<
Btio. -
SalfaBrenca.

TOmaras aues afadas,o pollos; 0 pia
A chones, 0 otra qualquiera bolate=
fia,y particlas has enquartos:luzgo cor
tras cebollaalo largo,y frielacon ma
tecade vacas:luego echadentrola bo-
“teria,y alroguele todo muybid:lvega
Rl 1 esha
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echalevn poco de vino blance y elpes
cias,y va poco de {al y gumo de limony
¥ firuela fobre reuanadillas de pan.

Suftancia afada.
Sea fuftancia defpues de facadafe

e ha dequirar rodala grafa,

9 Afaras vna pierna de carnero qué
fea rezien muerto: y quando efté afa-
da,y no efté feca,facala, y pungala pot
muchas partes , demanera que paffeel
cuchillo de vna parte aotra. Luego me
telaenvna preniH¥de nogal,y aprien
la demaneraque fe quebranten los hue
fos,y facaras mas de medio quartillo:y
defta manera (e haze de capones,y dé
aues. '

Platillo de artaletesde Ternera.

-

"1 "Omarastres libras de ternera de l2
] pierna,y cortaras ocho,o diez chu<
llgcas dellamui delgadas de dos dedos
deancho,y vnaochaeadelargo,y bauf
Jas has ¢on labuela del cy c_hillo,den::
$iies I ne
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fiera que queden muy delgadas. Han fe
de cortar altravesde la hebra. Enefto
[ gaftars vna libra de 1a teraera; aora
toma las otras dos Libras,y picalas muy
bien ey el tablero, como para pafteles,
¥ picamedia libra de tozino conlacap
nede las doslibras de ternera, y metele
tfes huevoscon claras,y fagona con to
dzs efpecias,y fal:y de las dos partes del
Wearne (agonada haras vn albondigon
grande, metiendo en medio del quauro
Yémas de huevos duras, hechas quara
105,y vna caila de vaca hecha trocitos,y
tlto ha de quedar en medio dela'bon-
qigon_.,y echaloacozeren caldo, dema
Mera que fe cubra aora de la vna pante
tela carne picada y fagonada que ques
d9,haras el relleno de los artaletes, 1o
Mando quatro ongas de to7ino gordo
tnrevanadiilas,y echaloen lafarien, y
fria fe, y a medio freir echale media ce
bollita cortadaa lo largo,y friafe vo po
E, Luego echa la carne picada enla
aten,y rebucluela con la paleta fobie
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lalambre haftaque elté bié perdigadsl
Lusgoechale tres hueuos con clarasy
vn poquito de verdora picada,y rebuel
uelo todo fobre la lumbre halta g efte
bien feco.Luego facalo al tablev o,y pi¢
calo muy big, v metele dos hueuos el
dos,y mezclele bien, y echale vn poco
de gbmo de limon, y prueualo de fal,_’
efpecias:y file faltaze algo,echa (e o)y
echa {obre cadachulleta de la rernen
vn poco defterelleno,y arrollala, y ha
ras vn artalere: y cada tres arualetes pd
drat en vna broquetilla de cafia: y enté
niendo hechos los artaleres ponlosen
vna caguela yntadacon manteca,ypon
la fobre brafis: y quando losarealetes
eftuuierentoftados por la parte de abs
xo0,bucluelos, porque fe tueftende i
otra parte: luego [acalos dealliy echt
lo: en la vafija dondeeflld coziendo €
albondigon,y cuegale todo junto, {2¢0
nandoel caldo de efpecias, y vn poqui®
to de verdura picada. Todo efto ha ¢
cozer vnahora. Luego quajalo ¢6 dof

E R
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hoevos batidos convnpoco de azedo,
Leego faca el albondigon en el plaro
lobre vnas revanadillas de pan,y dale
d0s cortes,o tres;y abrirfe hacomo gra
mda, Luego facalos artaletes delas bro
quetillas, y velos affentando por entre
los corres,y por en medio. Siruelo cad
liente. Es buen plato y muy abelado,§
fifoefle el plato no muy grande ¢6 dos
kbras de ternera fe podria hazer . Efte
E:atiilo fe podra hazer de otra maneras

aras el albondigon ; como efladicho.
Luego tomaras vna gollina cozida, o
¥nos pollos,o pichones, y hazla pedach
105,y alogueleen vna fartenconvnpo
tode rozino picado, menudo, y v po-
Quito'de cebolla muy picada:y de que
tfié bien ahogado todo,echalo enla va
fjadonde eftd coziendo el albondigd,
Yli¢onalo de efpeciss y verdura, co-
Moefld dicho:y quando efté cozido
Quajalo con dos hueuos con clarss, @
0atro yemas,y vo poco.de azedo.Lue
89 faca ¢} albondigon,y dale los dos,0
L 13 tes
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ttes cortes,y abriric ha, y echa el platis
Ho de la gallina, o pichones en medioy
y pareceramoybien. § Y aduiertale,q
dzla maneraque 2(ia dicho que fe ha
de fazonar la carne paralos albondigos
mes,(e hade hazer para lasalbondiguis
llas chicas de ternera,o de carnerosy dé
gallina: y tambien quando lacarneelr
tuuofagonada para albondiguillas;po
dras defararla convn pocodeczldo,de
manera que efté ralo, y ponerlo fobre
la lumbre,y andarlo a. vna manocoya
cucharon,y harasdeprefto va paftelent
bore, o vna caguelills, quajandola con
dos husuos,y vo poco de azedo: Y ads
wvierta fe,queaiique (e dize,que (e eche
caldo en los platillcs, no ha de auer<al
do todas las vezes, mascon echar a cor
zer los hueflos de la carne que picalle
conagoay fal, y cueza vna hora,y ¢t
mejor caldo para platilios que el-deld
olla. Y aduierta fe rambien,quenodi
go en ninguna parte que hagan los pld
pllgsshogando lacarne,o poilos,o pt
. - ' ¢hoaeh

|
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chones,o cabrito,0 conejos,es,porque
falen los platillos worenos,y cozienda
fe va poco,y el[pumandolos:y luego fa
carlos y ahogarloscon {u tozino y ce<
bolla; y efpecias, y luego echarle del
mi{mo caldo en que (e cozio;j (alen de
buen color: y fino los quifieres cozer
slenfe: y quando eften medioalados fe
podran cortar y ahogar. :

: Sopa Deorada.

"I Omarasrenanadas de pitoftadas,
4 yarmaras la fopa, y ponelplata
fobre vn poco delumbre alsi en feco,y
echale vn poco de agucar molido por
encima.Y quando el plato efté bien ca-
liente, echale caldo quanto e bafe la
fopa,y echale masagucar por encima;
Y atapalo con otro pguo, y dexaloefto
farmuy bien: y quido el caldoefté big
embevido enel pd, batiras ocho yemas
de hueuos,y echarle has vn poquito de
caldo,y el qumo de medio limon,0 vna
gota de vinagre, yc':halo por encima

14 de
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derodalalopa,y echale masagudarpar
encima,y ponia vea cobertera que eflé
wn poco lenantada de la fopa,'y echale
wa poquite de.lvmbre arriba,y dexala
que le quaje:y i quifieres echarle vn
poquito demanteca muy ealiente por
encima, para que (e quaje maspreflo
bien podras, mas yono lo vfo, porque
foy encmigo de manteca, fino ¢s muy
demafiado debuena. Efta-fopa fe pue-
de hazer de otra manera. Batiras laso-
cho yemas de hucuos,yecharazcildo
fobre ellas, o que fuere menefter pata
mojar lafopa,y armaras el platoco das
reuanadas eoftadas,y echaras {wagucar
ﬁor encimasluego echarasel caldo con
s yemas,y (u azedo demanera, quan-
tofe baie bien la (opa,y echales (u a4~
gucarmolido por encima,y vapocode
canela: y luego echale vn poco de mi=
teca muy caliente,y ponle al fuega con
Jibre abaxo y arriba. Defta mifma mas
nerapodras hazer otra lopa dorada fin
#grio,ino con huamos,y agucar, y cane
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Irpodo mezclado: y quando fueres affe
tndo elpi enel plato,has deirechido
delagucar;y canela,yquefo entre las re
wanadas,y defpues porencima, y echar
fu caldo conlas yemasde huevos, y e-
char mas agucar: luego ponla alfuego
aquajai y quando elté medio quajada,
echale vn poco de manteca mai cali€te
Por encima.
rAn Sopa de Natas,

o P 3
) Aviras vaalibra de natas con ocho
il Jyemasde huevos,y vn pocito dele
the, y tendras armado el plate con las
reuanadasde pitoftado,y vrtadoel pla
t0:c6 v poco de miteca feefca,y echa-
fasagucar molido encima delas revana
das:luego echaras lasnatas cé lasy emas
de huewos,y echaras masagucar poren
Cima,ypSdrasla al foego dérco dve hor
moco fuegomifo: y filas natas fe metie
¥€todas entre el pi,echaras mas naras,y
echaras encima de todo ynas pocas dna
tas in hueuos,y fwagugar: y conefto la

o'} pue-
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puedes quajaren el horno. Efta mifind
fopa de naras {c haze muy buena,echi«
dovizcochosenlugar de pan, :

Otra fopade N atas, \
BAriras qustro hueuos con claras,y

medio quartillo de leche, yromaras
vnalibra de natas,y echzzas lamitadicd
los hueuos y la leche,y tomaras vnalis
bra de quelo frefco,y haraslo renanadi
Uas muy delgadas,Luego haras otras i3
#as revanadillas de pan blico fintoftary
¥ tendras media libra de agucar wolido
y vntaras vo plato con vn pocode man
teca frelcaipondrasle v lecho de reus
nadasde pan en el plato,y echarle has
vn poco delos hueuos,y las natas y agu
car.Luego echaras otro lecho de reunas
madas de quefory hecha, rornaras ae-
chardelos hueuos, y las natas por enci
ma yagucsr molido, y vnos bocadillos
de manteca freflca: y defta manera iras
hazicndo haftaacabar logmateriales.El

pols
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poftrerlecho ha de fer de reuanadas de
quefo; ha de quedar la fopa muy bien
empapada:y luego ponlaacozer en va
horno: y quando efté a mediocozer, e-
chale la orra mitad de las natas por en=
cima {in hueuos, y &chale fuagucar, y
acabala de cozer, |
. Aduierie, que fi no tuuieres natas,y
tuuieres buena manteca frefca,bate los
hueuosconlechefola, y haras torrijas,
de pan,y vnraras el plato con manteca
devacas,Luegoirasmojando las torri-
jas en los huguos,y leche, y aflentando
las.enel plato porla milmaordencon
hasreuanadas de quefo, y entrelecho y
lecho.echarasfuagucarmolido,y vnos
bocadillos de miteca frelcasy delta ma
nera vendra a falir,que parezca que es
denatas. A efta fopa podras echar ca.
nela con el agucar, En las fopas de natas,
hafe de echar poca vianda encima; por
que fola la fopa haze plato. Has de pos
ner algunaaue de leche, o algunos pos
los sellenosyo algunas moxcillas blan-

wia : ‘3.’.
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cas,que adelante dité como fehan dé
hazer:y fifuere dia de pefcado algunos
arualetes de algun pelcado,o hueuos ef
srellados,o tortillas de agua ; cofa qué
mo manche la fopa, _

Vna cagnela de Natas.
TO_maraslibra y media de natas,yba
. 1 tirlas has con feis hueuos ¢6 claras,
y vaquartille de leche. Tendras doze
ongas de agucar molido, libra 'y media
dequefo frefco en revanadas, y harss
otrastantasreuanadas de panblicofin
toftar: vntaras vna caguela con'mireca
de vacas, y iras haziendo por ia mifima
orden que efid dicho enla fopade na-
tas y quelofrefco :irasechando lechos
depan mojado en las natas,y hueuos,y’
leche,echando fu agucar entre lechoy
lecho,y fus reuanadasde quefo,y vnos
bocadillos de m3teca de vacasfrefeas
y finolo hugiere bueno, no eches nin«
guna,que las natas lo fuplird:el poftrer
lechode arriba ha deferde l‘:quads;
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dé quefo. Caezelz en vn horno a paca
lumbre;porque no fe queme, que tarda
mucho en quajarfey fino hallares §io
frefco,tomarasde lo mas frefcal que ha
llares,queno fea de quajo, fino de yers
ua,y rallarlo has,y echarlo has enlugar
de las revanadas del quefo frefco, y e-
¢haras menoscitidad,y mas deagucar.

Torrijas de Natas [in pan.
JOM ARA S Vnas pocas de nas
< tas,que no lleven leche ningunayy
echarlas has vn poco de agucar,y yes
mas de huevos crudos en cantidad,y ba
tirlo has todo junto: hande fertantas
lis yemas que venga a eftar el batido
Vnpocoralo, y echarlo has envnas tor
terasque no tégael batido de alto mas
del gruefo de vn dedo chiquito dela
Mano. Vntaras vn poco latortera, por=
Que no {e pegue, y ponle al fuego con
Poca liibre abaxo y arriba,y quajarafes
facala de] fuego,y dexala enfriar:y
Quado efté fria,daletres cortesenla tor

- tera;
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tera;luego otros tresatraneflados; dé
‘anera § qdé torrijas quadradas. Lueg?
go facalas co la palera muy furilmére,y
pondraslas [obre elrablero:luego baté
huevos con claras, y rebocalas como
torrijasde pun, y frielasen buena man~
teca,y paflalas por vn poco de almibar
y firueias calientes, echindolas vn po-
quito de canela por encima:y podra fef
§ nolas ayasviflo defta manera a otro
oficial. Eftastorrijas de naras fi les qui
fieres echar vn poco de pan railado,0
vn poquito de harina, no poreflo dexa*
ran de falir buenas: y fino hallares nas
tas,tomarascofa de quatro ongas de hd
rina de trige; 0 arroz,y vn quarterof
deacucar molido,y mezclade todo jus
to,ponlo en vn cacillo tluego echa vo
poquito de leche, demanera que fe ha-
ga v baridillo efpefo : echale defj ues
hueuvos hafia vna do/ena,la mitad con
claras,y echa las yemas primero.y ba*
te muoy bien el batido con elcocharon
y de que elle bien batido, que no reng?
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mngunburuxo,ve echindo los demas
hueuos,y batelo mucho: y luego ve e-
thando leche cola de media agumbre
antes mas que menos,y echales facon
de fal,y vnta vna tortera,o dos cé mi-
teca,y echaras el batido que quede del
Eueﬂ‘o de vodedo,y ponloal fuegoco

mbre abaxoy arriba, y quajele, y fa-
talo al tablero,y dexalo enfriar, y core
taras las torrij=s de la manera qlue eftd
dicho en las de naras,y rebogalas con
hueuos,y frielas,y fi no ruvieres almi«
bar,firoelas con buena miel,y agucar, Y,
fanela por encima.

Migas de Natas.
TOmaras feis elcudlllas de natas, ¢

desharas tres panccillos de leche,
Que fed molletes,y haraslos bocadillos
el tamafio de media nuez, cortadas ¢
Manojporque para ningii genero de
Migas,no fe hade cortar el pancon cu-
“ullo,faluo las migas de gato, que han
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defer delas cortezas del pan.Yreniene
do eftos panezilloscortados, como di
gosechaleslas natas,y feis ongas de agn
car molido, y rebueluelo rodo afsi-en
frie, porquc fe mezclen las natas, y €
agucar con el pan: luego pon el cacille
fobre brafas,y velas rebojuiendo ¢é Vo
cucharon,porque no fe peguen,y hadé
fer fin aporrear mucho el pan, porqué
feharia voa pafta. Y quando las natsf
fueren derritiendofe, haras vn bollits
acomodandolo cenel cucharon,dema*

nera 4 no [epegue,ni fe aplafle el pity
cuando eftuvieren toftadas por abax0y
bueluelas de la otra parte; demanera

de amba: queden toltadas: luego firué
las calientes.Ellas migaslas quierenal
gunosfencresque elten roftadas porlt
parte de afuera:y que por dedentro 20

eften de:retidas las natas, fino que eften
blanqueando: y para que falgan def{‘
maners, meéz2claras en frio muy bieuﬂ!
_panyy el gucar,y las natas: y en poni€8
do ¢l cacillo al fuego nole :cbuchﬁl:’ql
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ine comiaga luego a acomodar el bo-
:y defta manera lo facarastoftado
pordefuera ypor dedéiro blanco.Eftas
migas (e llaman porotro nobre hezes,
q Defla propiamanera podrashazer
Mzes de requefones, faluo § les hasde
¢ehar vn poco de manreca frefca por
Gerretinporque las pagulas fon muy fe
€ aunque adeldte enfeftare como has
delacarmanteca de nagulas.

"
M ::gm' de Leche.

g

g Hsharas tres panezilos molletes
f v/ de leche,comotégodicho con la

Wano,ylos bocadillos [ean mayores c6
asfus correzas,y ponlo en v plato,
Yechale cerca de medio pancziho de
1yluego echa la leche hafta que fe
€5y ponlo fobre vn poguito de fue-
89,ytapalocon otro plato:y en calen=
Wndofe por la parez de abaxo , buelue
Platos el de arriba para baxo,y tor=
"enle 2 calérar por la otra paste: luega
B9n lafartenal fuego con va poco de
g mans
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manteca de vacas:y quando efté calien
te fiie en ella vopar de granos de ajos:
luego facalos,y echa fas migas, y da
Ls dos,otres bueltas conla mifmafars
ten,0 con vn cucharé;luegs velas acor
modando, y haziendo vn bollo redons
do,como vaa tortilla,y grueflo cerca
de dos dedos,y menearlas has c6 lafaf
ten,porqae no fe peguen hafta que efté
toftadas por vnaparte, y luego buelué
las por la otra,y tueftenfe tambien: y fir
uelas calientes fin dulce: y filas quifie!
res echar dulce,echafelo defpuesde tof
tadas,y no importara que no lieué 2jos
Aduierte, que eftas migasno fe hande
andar mucho meneandocon el cuchs
ron, parque {e hazen magacote com?
migas de paftores, fino Gquede latortd
de las migas muy bien toltadas, y muf
~ juotas,y mas que queden los
bocados e pan en-
teros.

Mig¥
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| MigasdeGato.
T A S Migas de gato fe hazen de cor
tezas de pan cortadas con cuchillo
muy delgadas: henchiras el plato defte
Pan,y tendras vn poco deagua cozien-
do faconada de fal y pimienta,y vnpo-
Quito de ajo,y agafran, y remojaras lag .
migas con ello:y quando eftenbien ef-
tofadas caléraras vn poco de azeite big
caliente,0 vnpoco de mireca de vacas,
¥ echarfelo haspor encima.Sobre eflas
migas, (e fuelen poner hoevos frefcos
elcalfados,o eftrellados blandos,y fc les
fuele echar vnas vezes vna pocade al-
arauea: y note elpantes porque pogo
algunas cofas extraordinarias:efto bien
fe que lo faben hazer los oficiales , mas
Porque fe;que afique fean muy ordina-
flas ay mogos y mog¢as que no lo [abé,
bifusamos les han de dar recaudo para
los platos regalados, y querria que fe
3prouechaflen todos. Coeflo dexo las
Bugas,aunque faltan ctras para fu nems
3 Kia P9

o
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po,y tratare de algunas cofas de mqfq,'
{'comengat_é por las'toreas ybollasy
luego porlos paftelesy frotas; y’on‘ig

cofas trasordinarias. :

Torta df.’ W“ra‘.‘ .5 colE
T 2L IS UV

L1

Omaras ocho natas, o vn plato'de!
las,que feralo milmo,y echalasen
vn cacillo y echaries has ‘'voa dozeént

deyemasdehueuos, y cercade mcdi:

librade acucar molido, y cofa-de do
ongas de harina de trigo,o va poco d¢
pan rallado,y va poquito de clauo mos
lido,y vna gotadeagua rofada, y poft
lo alfuego,y andalo a vna wano, hafta

que vengaa hazeile voa crema vir pos
co elpeffa:luego facalo, y dexalo én-
friar,y merele otras [€is yemas de hues
uos crudos, y haras tu torta deno mis
de dos hojas, aunque no aya inco'ﬁu’é'-_,
nience. Siquifieresechar masporla'pat
te deabaxo,y porla parte dearriba <0
vnas ticas haras voas celogias, cortans
£ a4 " dolas
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qu scon lacortadera:y con efle pro-
p"‘?;%aydq po;}ras hazer paftelillos mui
thiquitos, y firuelos entie ojuelas muy
menudas, o tallarines vn poco grande-

tillos, echando primero almibar a las

ojuelas:y luego allentar los pattelillos -
gotre ellas, Y (i quifieres hazereftos pal
telillos wn poco mmayores, les podrase-
it ynos pocos de huesos mexides,y
unas confervas corradas, todo re4
i};qftp_con el batido. Tambien podras
Bazer froullas chicas rellenas,comolas
delas cafias de vaca. Tambien podras
azer empanadillas chiquitas cozidas
ﬁqigl;horno,y la mafadeftas empanadi=
a3 hallaras efcriras las cantidades de
Rarina,y agucar,y hueuos, y de mante-
€3,adonde eftan efcritas las empanadi-
as de torrenos, porque pienfo efcris
wr muchas fuertes de vianda, que fe em
Em,l_:.eg efta mafa; porquecadaynale
,gbp?dé,;jife_rente Manera, y la”mafaﬂ
.65 toda vna,y delasmejores ¢
Bia e B ARG s
K3

!5.4 0 - 5
ke Ours

A
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Otratortade Natas.
TOmaras‘vn plato de'nata's,y_e'c'h'ar'

le has vna dozena de yemas de hue
vos crudos,y media libra de agucar mo
lido,y vo poco de pan rallado : laego
haras la torra defte barido,aflsifrio, e«
chandole das, o tres hojas de mafade:
baxo,y otras dos,o tres encima. Cels
ras natas,y vn poco de manjar blico, fe
hazen muy buenas tortas. '

Tortade Agraz.

Efgranaras cofa de feis librasde
Dagraz, y tendras vn cagoc6 agid
coziendo,v echael agraz dentro,y de!
xalo cozer dos, o tres hernores; luego
vacialoen vncolador,ydexalo efcurrif
vapoco; luego pafla efte agraz porva
cedacillo, demanera que no quede arfl
ba mas de los granos; y tendras vna li*
brade agncar en punto fubido, y echt
aquel agraz paffade détro,y cuega hal:
f2 que apurg bign; y fi ‘eftunicrealgod
s i . . . Pa1
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poquito ralo,echale vn poquite de pan
rallado y facalo del fuego,y echalc c3-
tidad de canelamolida,y vn poco de o=
lor,y haz tu torra, echand® dos o wes
bojas debaxo, Y aduierte, quc el agraz
esvnas vezes mas agrio ( otrasty qua-
do efuniere mas agrio,hs d llenar mas
2cucar,y que efté bien fobido de piico:
Eftatorra no hade llevar hoeuos. ino.
esenla mafa, ytiene muy bué gulio de
apridulce.

Unatortade Cidracverde,

TOmaras vna cidra, o dos, que pefen-

quatra libras, y rallarla hastoda la
carne con lacafcara que no quede por
fallar mas delo agrio: y efta cidra lae-
tharas envncago que efté lleno de a-
guayy cuegatres,o quatro heruores:lue
Bo facalo del fuego,y echaelagoa,y {a
tidra en vna (ergilleta, y colaratodael
3gua,y quedaratodsla cidraen la fer-
Willzta. Torpa a poner el cagolleno de

" K4 agua
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“aguaenelfuego, y torna; a-echarls o
dra,y cuega otros dosy o treshigruores
-fFainalaacolarporla feruillera;y defts
-manerale dgras tres, o qugnrovca}dasaz

“prouaras las cidras: y luego veras fie
ud dulceyy i loeftatendraswnalibrade
acucaren puyro bien (ubidayy ecliadeo
wrolacidra rallada, bien efprimidadal
s agua,y conferuala mey bien:y luegolft
scaladel fuego,y echalesitacanelague
(quedebien parda, y echale v pocoide
« clor,y haz tu torea con dos hojas debia-
%0,y encima va rejadiiloamodo dece

«logia. : 1
Vnatorta de Limones coerdes.!

¥

1§ Vicaraslimones poncis;quenen gt
lacalcara gorda,y partirlos hasyplt
carles has toda la calcara,y cortaslabas
,»delgada;,como quiencorta cebolla 3d®
slargo,y echalas en agua fiia devn dit
paraotro. Luego darlag hastres, o qud’
tro caldas,con otras tantas aguas delt
maneraque fe ealdeo la cidra rallady

» . y P[O-

F RN
. [
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-y provarasioslimones {i eftan dulceszy
Ai-loeftuuiereny efprimelos ‘muy. biea
idel agua, y echalos en-elagncar: Y ad-
(uicrte;quepara efto hadgeftarelagn-
“'ear mas delgado de punto para que fe
‘vayancenferuando loslimones: y qua
‘doeften bien conferuados, (acalosfoe-
“fagy.echales (u canela, y vn poco deo-
‘log;y haz turorta. 9 De cidra (e hage
“iefta rorts, beneficiandola dela milgta
“maneraque los limones, cortada muy
-delgadayy dendoles fus caldas comio a
2o limones, y la cidra hadeleragria
fies pofsible; porque las cidrasagsias
tignen la. carne mejor y mas tierna: ha
deeftar en remojo venriquatro horas
“fihuviere lugar: y fino, caldeandola
“muchasvezes, laharas endulgar. Del-
‘tas.cidras. o limones,padras hazer puf-
“telillos;aftadiendoles huenos mexidos,
¥ cafias de vaca,fi fuere diade carngjy
. finocon folala cidra y hueuos
4 - ‘mexidos {e puede

hazer,
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Torta de Orejones.

-TOm:ras vnalibrade orejones, y p5

draslosen remojo, delanoche a la
mafana:luegodales vn hervor, y ten-
drasna libra de agucar clarificado, ¥
echa los orejones dentro,y vayanfe cd
feraando poco apoco:luego facalos,y
dexalos enfriar:luego haz tatortaechi
dole vn poco de olor, 0 vn poco de a:
Bua deazaar,y vo poguillo de canelazy
defpues de cozida la rorta procora de
gener vn poco de almivar que le echar
porencima Lamafa para eftatortala
podras hazer finaconvn poquito dea-
gucar,y echarasdos otresho)as abaxo,
vn par dellas arriba,que parezca amo
do de coftrada. Aduierce,quefi losore
jones eflan bien remojzdos, no es me-
nefter cozerlos,y han fe de remojar €n
vino aguado,

Torta de Almendras,
& Majaras tres quarterones de aLl:l'-'
R a3
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dras muy bié,y echarle has media libra
deagucar,y maje fe todomuy bien lue
goechale (eis huevoscon claras,y mez
clefe bien,y harastutorta de doshojasy
vna abaxo, y otra arriba,y vntala con
manteca de vacas por encit_m, y rafpale
v poco de agucar. Y aduierte; que las,
tortasde almendras fiempre han de lle
dar los huevos todos con claras, y.que
eild el batido muy blando;porqee dels
ta manera (alen buenas, que de otra ma,
nera falen muy apelmazadas,

Tortade Ternerayo de (abrito, =5

M Omaras cofa demedia librade ter

verade pierna, y ponla-a-c.oaer: y
quando eftuuiere medio coziua {acala
altablero,y picalamuy menuria.‘Lu?go
tomarss media librade almendras man
dadas,y majarlaz has mucho con-orra
media libra de agucar. Luego echaras
laternera picada dentro en el alm[u-ez
¢on las almendras,y el agucar,y m:;a‘io
il todo
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todo junto muy bien:Lluego echale hue
voscon claras, hafta que efté ralo: Iue
gotiende doshojzs de mafa ;i ponlas
en la tortera debaxo, y echa el baudo
enella: luego tendras dos canas. de va«
¢a, y velas poniendo enla tarta; demas
neraquequede bien empedradacon gy
Has: y echarle has vn poco de canela,
vna migaja de clavo,y cierra tutorta, §,
cuezela afuego manfo. Si quilicres pis
car lascafas de vaca menuedas, y mezy
clarlas conel batido bien puedes., Efta
toria (e firue caliente, y fc puede hazer,
de livianos en Sabado contozing. .

. Tortade “Pichones,y “Z\lafa.'fr. | ‘

“ /A Saras quatro pichones,y.defc;a_ml'
Auarlos has rados, y picarasla cats
ne: luego tomaras feis natas, y barirlag,
Kascon doze yémas de hoeugs; y mezs
clarlo hastodo juoto, y echarle has me
dialibra de agucar, y va poquito decls
' : ue
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vo con vii poco de canila,y haz tutors
tayy firvela caliente. o

il

U1 Torta de Alberchigos.
ohiad (5% Sy
Temiras alberchigos cnnferuados;(
‘fiende vni hoja de malamuy del-
gida,y pon'u en'latortera, y.ha de fer
tin deélgsda, que fe trafpariente por
élla 12 rorrera, y vntala con mantecay
y'échale otras dos encima, vntandolas
éntre hojay hoja:luege ponles ulbers
¢higos' demanera,que feanmuy pocos,’
1o mas de quanto cubranelfuelo dela’
tortera: luego echale otra hoja muy
delgada encima,y cierra latorta, ha- -
ziendole vnas ondecillas por el borde,
y vntala ¢on va poquitico de manteca:
¥ quando efte cozidatoma vn poco de
poa'rofzda, y roziaras latorta,y echa
Ie'acucar rafpado por encima, y torna
l3-a’echar lumbre para que tome color
¥ toftramuy buena. i

Arte

Voa'
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Artede Colina:

Vna coftradade Limoncillos,y ‘_
Magapan.

Omarasmedia libra de almendras,y
-~ media de agucar , y haras magapan
luego facaras.el magapan del almirez,
y echaras media dozena de limoncillos
en almibarde los fecos en el almirezy
majalos:y fi quifieres echaralgun poco
dediacitron,tambien da muy buen gof-
vo. Luego torna a echarel magapanen
¢l almirez,y majalo todo, y echale feis
o ocho huevos con claras, y mezclalo
todo. Luego haras dozena y media de
- hueuos mexidos, y haras los pedacitos
y echarlos has en el batido de la tort
demanera que fe queden afsifin desha-
zer{e mas. Luego haras la mafa fina,
haras tu coftrada,echando tres, o qua-
tio hojas debaxo, y encima vnas tirs
cortadascon la cortadera. Advierte, q
los huevos mexidos fiempre han de fef
paffados por la efpumadera, eftando el
] : : agu’
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agucar en buen punto, y coziendo muy,
apriefla,porque no falgd apelmagadoss

- Vna torta de Guindas.

TOmaras quatro libras de guindas, y
facarlas has los cueflcos,y ponlasen
vacacillo,y echale vna libra de aTucar,
Y vna gotade vino, y ponlas alalibre,
Y cuezela hafta que echen defiharto
fumo,y hafe de cozer poco a poco hal
‘taque eften bien conferuadas. Luego
haras tutorra con tres, o quatro hojas
debaxo,y vra encima: y fifobrare algi
almibar,delpues que eftélatorra cozi-
da,fe lo podras echar por encima, fino
s queellarégatodo lo que ha menel-
ter.

Torta de Borrajas.

Ozeras las borrajas que te parecie
re,y luego echalasen vncolader,

Y exprimelas muy bien del agua: luego
Picalas,y ahogalas con vn poco de mi-
| teca
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57 Artede Cozina.
reca frefca,y facalas aenfriar, y metele
huevas hafta que efte blandoefte bativ
do: {azona con pimienta y xengibre,y
nuez,y. canela, y echale media libra de
agucar molido,yharas ta torra defta ma
ncra. Podras hazer torra de efpinacas,y
de otras qualefquiera yeroas: i quifie-
res afiadir a eftas tortas vo pocode queé
fo bueno, podras.

Torta de Azelgas.

Ortaras las azelgas muy menudasy

y tomaras pi rallado,y quefo, pof
iguales partes, y echale hueuos haftag
eflé blando:y luego echale medialibrd
de agucar molido, y fagona con rodas
efpecias,y canela:luego echale las azeb
gas cortadas muy menudas como efld
y echale vn poco de manteca de vacasy
y vn poquito de (al, y tédra el gulte d&
caguelamoxi. Deftas milmas azelgsd
cortadas mmuy menudas, haras vna tof*
ta,que llaman gatafura:tomaras vna lif
bradequajada moy elprimida,y g eﬂ?;
: X muy
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muy agria;hecha del dia antes,y desha=’
2erla has mey'menvda,conio para gine
btadas;y mezclarla has con lasazeigas)
Yecharlathas pissienta,y vo poco de a=
#ite qué fea muyboenocry hazea tors
tconvna hoja muy delgadaiahaxo, y
etra urriba’Efta torva no'hade llevar
dgucar,ni huevos, fino folo las azeigas
Crudas,y la guajada, y pimiénea, y azeis

| 'y vn poco de fal.

; Alﬁandiguiﬂds de Barrﬁ}ak.

“'Ozeraslasborrajas,y luego las e
—Prifviras muy bico del agua, vy pica
b enel viblero, y echales vi pc{cl; de
Panvallado,y vn poco de yeruabuena pi
%,y yemas de huevos;hafta que e[?é
*oitido vo poco blando,y {agohicon
Wdasefpecias: y tendrasen vn cacillo,
%¢aguelajeaido de garbangos, fa¢ona«
4o ¢on buena manteca de vacsas,y ceba
frita,y haras las albendiguillas; co+
W6 § fucllen de carne, y cuegan dos
' L hes
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- Artede(ozina:
fheruores,y qaajalas conyemasde hue«

wos,y agrio, yfirueles fobre reuanadi=

llas de pan.

Vn plato dé todas frutas.
O MARAS cofade media librd
de guindas en conferua, y algunas
erilias,o alberchigos,y albercoquessy
algunas ciruelas de monje. Todoelto
has de conferuar por tu mano, porqué
todos los materiales con que has detrd
bajar,es neceffario faberlos hazer. Y en
quanto toca a las conferuas,adelante di
re algonas (uertes dellas, como fehan
de hazer.Haras dozena y mediade hvé
wos mexidos, y ¢6 eftas céferuas y hué
vos mexidos, y vnas ojuelas muy delgt
das,armaras va plato, componiendo
muv bien,entremetiendo las confervd
éon lasojuelas;demaneraque fe veatd
“do Efte platofe haze de muchas mant
ras,mudando las conferuas, como fof
cermeitas, y limoncillos, y membrillos

hn lu :ienf[::p_;_mas-,.en;mdn tiempo :h;

S
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de éntrar los hueaos mexidos, 6 enca--
fiutados, porque eslo que masadorna
tlte plaro. :

; Bollo de wacia.
HA S detomardos librasde agucar
y clarificarlo; Tuego hazer en el
veinie huewos hilados, y quatro yemas
doradas que fean duoras,y ponerlo todo
tnvna pieca.Luego tomaras dos libras
almendras mondadas, y majaras l2
Vnalibra y vnquarter6, y los tres quar
%rones haras vnas ragitas mey menu-
das,demanera que falgan de cadaalmé-
dra mas de veinte ragillas. Luego apar
firas |a mitad del almibar, y echaraslas
dmendras majadas en la crramitad, y
tuezelo fobre el fuego menesndelocd
Vacacharon haftaque fe haga vnoas
f3pi muy feco,que e desborone toda
fomo pan rallade, y echale allivnpow
tode canela molido, y vn poco de xen
Bibre:y puefto todo defta maneratoma
Yoslibras de manteca frefca de vacas,y
oy > La cues

Biblioteca Nacional de Espana



Artede Colina.
zela,y efpuniala: y con efto tienes apa:
rejado todos los mareriales: agorahas
ras vo poco de'mafacon-agua,y fa-l,-y_
dos hueuos ¢4 ¢larasyy fobarla hasme
cho haftaque haga empollas, y quede
vnpocoblanda, como para ojaldrada:
yharas el bollodelta manpera: T omari
vnatortera, que fea vn poco honds, Y
tiéde vna hoja de la mafa'muy delgadd
. que feeftienda con las manos,como 0

jaldradoyy ponlaenla tortera, vatando
la primero con manteca, y ha deferla
hoj: tan delgada , que fe trasluzga
tortera por lamals; lvego vnrala cop
manteca,y ponle otra y otra, haftatres
luego echaras valecho de magapd def
moronido,que parezca pi rallado; lue
‘00 toma vnmanojo de plumas, y roc#
elte lecho con manteca,y tiende oM
hoja delgada,y echafela encima,y¢
chale vn lecho de hueuos hilados,y tof
na arociarla c6 manteca. Luego ech®
ras otro lecho de ragitas de almendr®
y rocialo con manteca: y defta man;:

- et
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iras haziendolechos,y meriendo hojas
demala muy delgadasentre lecho y le
cho,hafta que feacaben los materiales,
yeecrarasta bollo ¢6 otra hoja de mafla
muy delgada,y cortarle has los bordes
ilaredanda,y hazle el borde ondeado,
Yrocialo con manteca,y ponlo acozer
dentro vn horno: y quando e ltgé.rcqie-
I8 que elid bien cozido, echale poren-
tima de!l bollo laotra mitaddel almibar
fuerienes guardado,y echafelo calitte,
ycomg femezcle con la manteca que
liene el bollocozera muy rezio abors
ollones: yno tornes acubrire! hoino
fino dexalo cofa de dos credos, y faca
d¢ prefto con vn pafio, y echalo en
¥n plato,porque fite defcuidares, y fe
aferrafle elalmibar, no lo facarias, (i no
haziendolo pedagos. Y delpues que lo
®ogas en el plato, pole encima las qua
%o o cinco yemas doradas, y en cada
Yema tres,0 quatro ragitas delas almé-
dras, Eftas yemas hide quedar medio
Enterradas cnel bollo,y echale por en-
Wy : L3 cma
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“tima ynos poluos de canela VEfte plata
* ‘puede durar v mesfi fuere menefter,
‘ynos 1€ éomén caliente, y otros frio. A
i pargcer es mejor caliente por amof
‘Ec’ lamanteca. ’

Bollo Maimon.

A S decozerrreintay feis hueuos
duros,y facale las yemas,y deshaz
lascon vncucharon muy bien, demant
raque parezean hormigos, y tendrasl
bray media de almendras muy bié m*
jadas,demanera que no (e enazeiey)
mezclalas con las yemas de hoenosy
echarle has canela molida hafts § ven
an a quedar pardos.Luego tédras doS
Ebras deagucar en punto, y haras mj_f'
como parael bollo de vacia: yechdra
tres hojas debaxo como al otro, y t&0°

dras dos libras de'mantecade vacasfr
‘ca,cozida y efpumada’Luego haras¥?
lecho de aquellas yemas,y rociarlah#

con vopoco de miteca,’y orro poco @ |
: ol Fas ¢fié blando,y facalo en vnapiega,y
" e e

5

glmibar, demanera que lieud uftia‘s—:i,;:;
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far'que manteca. Luego echaras otra
hoja de mafa encima moy delgada,y o-
tro lecho de yemas de huevosy almen
dras,y rociala con manteca y agucar:y
defta manera iras haziendo lechos, hafl
taque fe acaben los hueuvos y almen-
dras,y cierrato bollo cone:rahojamui
delgada,y corralos bordesyy haziosha
deados,y rocialo con manteca,y cueze
loenvn horno:yquando te pareciere
que eftd bié cozido: fi tavieresaimibar
de (obra echalelo parencima de tados
los boydes,y fino Lo tuvieres no le hara
falta,porque lo tendra dentro.

Otro Bollo fambrera.

Omaras medialibra de limoncillos
+1 enconferna,y medialibra de diaci

tron,y majarla has todo junto muy big;

uegq echarasenel almirezquimo pe-

llas de manjar blanco, y majarlo hasro

dqiunto,y echarle has hucuos hafta q
ha-
ras

4
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Artede Cozina.
rasdovenz y-media de hueuns hilados,
ymezclalos.con elbatide.de los limo-
-eillos, y manjar blanco hechos pedaa
-vos:y con eltebatido haraselboila dels
ta manera: Haras voa mafafina fin age
caryy riéde.vna hejavn poco gordagn
que (e hade armar el bolio:luego harss
vnas ojuslas redondas, del ancho dela
copa de va (ombrero, vnas mayoresd
otras,y friclas en miteca de yacas, y v
.armaadoelbollo fobre la hojade mafs
gorda:y pondras {fobre ella vna: ojueit
de las tmas anchas: y luzgo echaras dél
batidodel manjai blanco,y limongillos)
y rociala.con manteca de vacas fifug:
re buena, ylido en {ulngar vnas pocas
de naras; porque {1 la manteca .ne &
buena,todolo echa 2 perder:y defld
manera iras poniendo hojas demald
fiita, y encima della del batido hall?
que fe acabe; poniendo las ojoelas m#
pequedas enlomas alte.Luego riend?
o172 hoja de mala vo poco gorda; y<
Briras:el bollo con ella, y.j_umarla.h*’:

. 'l co

-
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‘eonla hoja de abaxo muy bié, y cortar

lahas ¢6 la cortaderajdemanera § que-
dé dos dedos de falda, que parezca fom.
brern.Luego coraras dela mifma mala

‘vnapluma que (eaancha deabaxoy pl
tiagnda de arribaydandole vnos corte-

citoscs la cortadera:y afsiérala enel bo

dlo como pluma:luego haras dela mifa

ma mz{a urequillaa modo de cordon,
¥ ponle via roferade la mifma mafa, y
dorarla has con vaas yemas de hueuos
defaradas c6 vn poquito deagua,ypdlo
fobre vnas obless.y fobre vnpliego de

‘Papel vnrado cd miteca,y poéloa cozer

enivn horno fobre vina hojade cobrery
Quide eftaniere cerca & cozido, vatalo
t6miceca, y echele va poso desgucar -
ifpado por encima, porg haga coftra.
Efte bolie Jas mas.vezes fe firue frio.
Elte bo!lofombrerolo podras hazer
¢6 los mifmos materiales ¢ e otra mane
raitédras cola de doslibras de coferuvas
en almibar,y quatro pellas de mjar bla
€0,y dozena y media de hueuoshilados,
Rk Y ai=
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yarmaras ¢l bollo de la mifma manera
que eldeatras, (aluo que todoslos ma
terialeshande ir diflintos; pondrasvna
hojade malz crada, y luego vna hoja
de mafa fiita,y pondras fobre ella de to
das conferuas, y bocaditos de manjar
blico,y hucuos hilados, y rocizrla has
€on va poco de manteca de vacas § {ea
buena:fino la huviere buena,noeches
ninguna, Defta manera irasechando le
chos hafta que fe acaben losmarerisles,
y cerraras tu bolio dela maneraqdixe
en el orro 9 Tambien podras hazer ef-
te bollo {in las hojas friras con las con-
fervas,y manjar blanco, y hueuos hila«
dos:y en lugar delas hojas echaras lé«
- chosde tallarines fritos muy delgados,
y echarles hasagucar y canela,y rociar
los hascon manteca de vacas: y defia
manera haras el bollo, iy

Bollo de R odilla,,
Y Omarasmaladelevaduradelos p*
necillos candeales,que efté vn socﬂ
iy urd
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dirayy fobarla has mucho, hafta § efté
masblanda,y haga cmpollas.Luego e
derasvna hoja como ojaldrado de ma~
fa delgada, y rociarla has con manteca
de vacas,y arrollalaen vn trogodeca-
fia: luego corta:lamafa,y (acaefte ojal
drado de la cafia; demanera que quido
falga dela cafia, (e pueda hazer como
cubierta de paftel ojaldrado, (sluo que
hadeeftar mas gordo,y ha de tenerva
agujerc en medio : echarlo has afreic
en manteca de vacas: y quandoefte frie
to tendras yemas de hueuos batidas, ¥
echalas por encima del bollocon ¥na
‘cucharamuy poco a poco por todo el
-bollo,y ellas;le ird metiendo por todas
das hojas,y efto ha de feren lx mifma
farten; luego bueleelo, y frielo vopo-
‘ojy torna a echar de las yemas.de hue
wos porla otra parte,y acabalode freir:
tendras almibar en piito,y paflalos por
ella: de qoatro bollos haras vn plato.
Aduierte, § en efta mala podras ecRar
Yemas de hueuos, aiique fe aya de 3;‘:1-
we:). rar;
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drar:lamanteca ha de (er de vacas, pot
que fe puedacomer en dia de pelcado.
Eftos bollos fe podran hazer fin echar
yemas de hueaos al freir, que fin eflo
feran may buecos,

6t s UnReballos . s
{\TRO Boliole haze;que'(s s
\ marebollo,escomoel bollo (05
brero,falvo que fe diferenciaenla her
chura: Haras vna mafa fina, y tiéde voa
hojavn vocolarga y de rres quarsas de
ancho,y pon por va bosderodaslasco
fas G (¢ echaneael bollo (Ghrero; y lue
‘gorociarasefta hojade mafa comirecs
devacas,y arrollariohascomorolio d¢
ojaldrado, y affentarlo has envn platd
vntado ¢6 witeca, v cuezelo enel hor:
fiory quido eftusizre cozido.date vnd
coflrad agucarporencima. Y.adoieriey
§quando (e pigan losmaterizles enla
hoja,les has de poner s lalargapor it
toalborde,y has'de poner masalavnd
parte que ala otra,paraque quando..#g
gy i

il =y
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# srrollado parezcalamprea, 0 engui-
layque parezca la vna puntascabeea, ¥

la otra cola. Ha fe de cozerenrofcadas

Bollo ?(_afco;;. \ oy 741

Aras yna mafafina fin agucar,y tié

" de tres hojas redddas del tamafio
dela fsldade vn fombrere grande muy
delgadas, y votalas con manteca,y pon
vna fobre otra, y tiédelasvn poco mas

‘ton‘el palo dela mafa,demancraqueto

das tres parezcan vna. Efta hojahade
fer reddda, y copodras detodas conler
bas, y hueuos mexidos, y vnos pocos
de tallarines fritos,y vn poco de majar
blanco al rededor:efto hade ferenrue
do,que parezcavna corona,yle podras
poner pedacitos de magapicozidoen
el cago,como eftidicho atras,y rocialo
€6 vn poco d mitecaryluego haras oura
hojadetres hojas, como la de abaxo,y,
péfele encima, mojido primero con an
gualos bordes,ycl hugco dlacoronayy,
ki N«
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Arte de Colina:
sffentarla has vn poco floja , demaneri
que fe puedajuntar por enmedio la vna
hoja con la otra,y apretarlas muy bien
con los dedos, demanera que fepegue
bien: luegn cortaras aquella mafa de
enmedio en doscruzes;vna por otra,§
venga-ahazer ocho puntas,yifas Jevi-
tando vnaa vna,y pegandolas al bolla,
y haran vna corona redonda, redédear
lo has'por la parte de afvera, § no que-
de mas borde de quanto fe pueda‘hazer
vn repulgo,vntarlo has con mantéca, y
rafpalevnpoco de acucarporencimaty
filo quifieres dorar, y defpues echar fu

coftra de agucar,parecera muy bi&.Co.
eftos mifmos materiales podras hazer
otro bollo redondo,que parezca empt
nada de enguilajy echandole fus dos,0
tres hojas fritas que fean grandes y re-
dondss, echando los materiales (obré'
ellas.Atodos eftosbollos podrasechar
natas,mezcladas conyemas de huevos
quefiruen al bollo de manteca,y esvno.
de los mejores materiales que Hem&
e n
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_ Vn paftelon de Magapan.
A S Dehazer vna hoja de mala
fina,que fea vn poco gorda, y has
detener aparejados los materiales,que
feran manjar blanco,mermelada, ma-
fapan cozido en el cago, que efté bien
eco,alberchigos enconferva,calcos de
membrillos, que fean rodas conleruas
blandas en almibar. Luegotendras dos
libras de paftade magapan hecha en el
almirez,y haras vnrollito large y redo
do: y con efto formaras vn paitelon {o.
bre la hoja de la mafa fina, vutandolo
pordebaxo convna gotadeagua,y le-
vantarle has con los dedos cofa de vna
pulgada,amodo de borde de paftel:y
pondras dentro vna hoftia blanca, cor-
tada de las efquinas: y fobre efta hoflia
pondrasde todos los materiales § eita
dichos,demanera que cargue todo (o-
brela hoftia: luego haras otro rollito
de pafta.de magapan,y irasle poniendo
fobre elowo borde,mojadolo primero
wy con
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c6vna gotade agoa: y (ubiras el borde
con los dedos otro tanto comio el otro,
O mas: ¥ tornaras a meter dentro otrd
hoftia,'y tornarla has a cargarcon los
mifmosmarerisles: y defta manera iras
bazicndo hafta que tengas vn paftelon
muy abultade.Luegoharas vnos rollis
tosde la mifma pafta moy delgados: y
hara: fobre ¢l paftelon vn enrejadillo;
y repulgarlo has: y conefto queda ce-
rrado. A efte paftelonnofele hadees
char ningun genero de manteca. Y ad*
uierte,que quando comengares a hazet
efte paftelon,has de cortar vn fuelo de
la mafa,no mas delo que fuere menef-
ter para armarel paftelon, y haslo de
poner luego fobre dos, o tres obleasj
porque defpues de hecho lo puedas pal
far defde eltablero ala hoja del horoo!
y fi lo guifieres armar luego fobre B2
hoja,ahorrarastrabajo. Y aduierte,qué
efto-de hazer el paftelon de tantas pie*
gas,esmas {eguro,que levantarlo dev*
na; porq defta manera el pefo no haz¢

'  fuergd
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foerca enlas paredes,y fiépre fale muy -
derecho,y dela otra manera nunca de-
xade falir tnerto: y yaalgunas vezes fe
ti¢;porque yo lo tengo experimenta-
do. Quando efie paftelon eftuviere co
2ido, tomaras vn poco de agucar moliu
doy ¢ernido,y defararlo has con vna
gotade agua; demanera que quede ef<
pefl>,y vedriarlo has afsi calicnte co=

e eftd con vnas plumas, y quedaracd
muy buen luftre,

Bollos Pardys.
| Omaras media libra de almendras
dulces mondadas,y majarlashas en
tlalmirez, y defpues de majadas echa
s media libradeacucar,y haraspafla
magapan.Luego pondrasen el table
10 nedialibra de harina dtrigo florea«
ta,y fobre ella media libra de manteca
vacas freflca,y media dozena de ye«
Mas de hueuos,y la pafta de magapanyy
¥ poquito de fal:y con efto harasvna
?ﬂﬁta encerada,fin cchar agua,nivine,
e -
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niotra cofa,y echarle has canela moli-
da,y cernida,hafta que eftéla mala muy
parda: luego haras ynos bollitos a mo-
do de moftachones, hazjendoles vnas
raitas con |» buelta del cuchillo. Cae-
zife lobre obleas a fuego manfo: y con

eftas cantidades podras hazcr vn plato
deftos bollos.

Bollo Fitete.

Aras vna mala de agoa,y fal,yhue

uos encerada,y fobarla hasvn po-
co, y tenderia has que quede vo poco
gorda:y tendras manteca de vacas frel*
ca,y queellé muy bien lanada y foba-
da,y pondras enla mitad de la hoja de
la mala'muchos bocadillosde mantecs
y poluorearla has con va poco de harie
na,y echaras la media hoja que noties
ne manteca {obre la que lotiene, y tor
naras atender la hojaquequede vnpo
co gorda: y pondras bocadillos de man
tecaenlamitad, y tornarasa doblark
cowo la primera vez, y tornaras 2 :jn tr
‘ - ik ¢
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der 1a hoja,y echaras manteca por to-
da ella,y arrollarla has apreridola mu
bien.Luego cortaras efie rollo de mafa
entrogos,y acada trogo recogeras las
puntas, y haras vnatortitaredonda de
tada vna,tendido con las manos,;dema
neraque defeis deftos bollitos fe haga
vo buznplato:y fi quificres hazer de ca
dabollo vn plato,haras va rollo gordo,
y cortaras lostrogos vn poto grandes,
y haras las tortas gordas y anchas, del
gordor de vndedo. Haracadabollova
plaro, y dorarlos has con vnas yemas
de hueuos, defatadas con vna gota de
dgua,y pondraslos fobre papeles vnta-
dos con mitecaiCuezelosen el horro,
yfiruelos con buena miel porencima,
yagucar rafpado.Deflamaladebollos
podras hazer muchas fuertes de fruras:
¥ ya eftd dicho que puedes hazer de ca
dabollo vnplato, y de feis bollitos vn
plato : y podras hazer deflos bollitos
thicos mas delgados,rellenos de nagu-
Aasconfus yemas de huevosy agucar,o
| U ! = s M 2 de
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de peros confernados; o delrelleno de
fruta de cafas o de ofra qualquieraco
fa has de hazer dos bolitos, y paner el
iclleno (cbre el humo: y luego pouer
el otro encima: luego cerrarlo como
paltel de dos hojasfinrepulgo. Otras
vezes les podras dar voos cortes pof
encima,que lleguen hafta el medio,y
abriran muchas hojas,annque no leud-
tarantanto. Y ribien podras hazer frus
ta de mafa,haziédo bollos va poco mis
delgados: y luego cortarlos de la mane

ra que te pareciere vnas effes como rof

Quillas, otras corradas al felgo:y eftas
frotillas pondras fobre medios pliegos
de papel,y cue-elas enel horno, y dos
randolas primero, firuelas porfrura
poftrecdfumiel yagucar rafpado pof
encima.Es muy buéna frura, Efta mal2
es muy buena para-hazertolio genero
de tortas,poique deshoja mui bien,y €8
malamuy fvage: fi quilieres hazer algd
nasempanadillas de pefeado, o -de 04
tras cofastiernas,(on muy buenas. i
' : e

Biblioteca Nacional de Esparia ‘

Biblioteca Nacional de Espariag

Arte de Coziina. ot
- Otramanerade mafa de Bollps. ‘

A R A Hazer lasempanadas § ef13

- arras efcritas,haras la mafadeflama
bera, echaras harina de wigo floreada
fobre el tablero,y haras vna prefaredd
da,y dentro della echaras yemasde hue
vos,y fal,y v poco de vino : y romaras
*manteca frefca bié lavada, y (bada,
rharas muchos bocadiilos, y pondras
osal deiredor de 1a prefa en la propia
harina:y luego amafarla has {in {obarla
D0 mas de quanto e mezcle la harina.
ton los materiales.Luego haras tusem
rﬁnadillas,r deshojaran cafitiro como.
“amafa de los bollos, hadeir vn poco
Mas (3lada quela otrajporque no ha de
levar dulce ninguno Quiero dexar a-
Boralos bollos,porque (e puedéd hazer
de tantas maneras G feria cola muy lars |
g2y [abiendo hizer los quetengo di«
tho, fiempre el oficial haze alga mas
€ Lo que le eniefian. Agora pondid
M aqui
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aqui media dozena de ojaldres de los
mejores que fe hazen.

Ojaldre de Torreznos.
Aras vna malacé buena haripaflos

reada,y agua,y fal, y hvuevos c6 cla

ras yn poco dura,y {obarla hasmucho:
Juegoiras metiendo mireca de puerco
fria,hafta que la mafa haga macha co-
rrea: luego iras medendo agucar moli-
do ycernido, hafta que la mafa efl ¢ bi€
dulce:ella perderalacorrea conelago-
car,mas fogﬁdola mucho tornarala aco
brar. Tendras rozino depernil que fez
bueno cortado al tranes de la hebrayy
muy delgadas las revanadillas; y 1€dvas
Jasen aguaribia dos, o tres horas, y no
feamas detibia,porque feecharia per-
der. Luego las elcurriras defta agus,y
Javarlas has en dos o tres aguasfrias, ¥
ala poftre laslauaras en vn poco de vi-
no,y apretarlas has muibien que no Jes
quede ninguna agua,ni vino. Tomaras
¥n poco dt lamala,y harasvn :oii‘ilwir
| ar
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daras con el en el tablero,y la harast&-
der mucho.Luegolo cogeras por me=
dio,y haras dellavn cordon, tarciendd
lasdos puntas, y tendras papeles vrita-
dos con manteca: y defte cordon harag
vnarofquilla,demanera que lo torcido
fe vea por las orillas.Luego toma delas
reuanadillas del tozino, y afférarle bas
tinco o feis en medio dela ojaldrillade
maneraque hagael hoyo en mediore-
dondo,y quedélos bordes libres,y mas
alros q el rotino,y cuezelas en el kot~
1o, y no les eches otra cofa ninguna:de
quatro,o cinco deftas fe haze vn plaro:
Yli quifieres hazer vna ojaldre grande
que haga plato, de ]a mifma manera lo
Podras hazer.Con la propia mafa delas
ojaldrillas puedes hazer vnos ojaldres
_grandes, cortando vn poco mas gordo
®ltozino,y coziendolo con aguay vi-
no,y mejorana,y hifopil'o. Quando el
fozino efté blando faca las yervas y el
£0zimiento, dexando vn poco:luega
chale yn poco de agucar: y efto cuega

3 M 4 v
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vnpoco.y dexalo enfriar, y echalo ¢n
laojaldre portoda ella,y echale vn po-
co de canela,y echale vn enrexadille
dela mifmamala Eltas {c hazenbienen
rorteras. Las yervas no importara mus
cho que las lleven. '

Ojaldre relleno.

Omaras mafa de levadura, como
para pan candeal, y fobarla hasy
haras della ojaldrado con manteca dé
puerco,que (2a va poco gordo : luego
tomaras media libra de almendras, y ha
yas pafta de magapancon otra mediali;
bra de agucar,y echarle has va poquitd
deagua de agaar,y va poco de canelt
molida,y vn poquito declavo,y voa mi
ga)a de nuez de efpecias,y darle has v~
na buelca fobre el fuego enva cacilloif
tuego harasvna hoja de ojaldrado mu!
anchay gorda,teadiendola fobre el t3*
blero con los dedos, dexandole buenos
“bordes,y affentarla has fobre vn plieg?
. depapel,y haras vnatorta del mqgan

; ¢
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‘¢afi ran ancha como la ojaldre, y affen=

tarla has fobre ella. Luego harasotra

‘hojadel ojaldrado,y echarfela hasenti:

ma,mojando losbordes conagua; yce
rraras tu ojaldre demanera,q quede los
bordes muy iguales y gordos, rociala
con manteca,y ponla a cozer encl hors
no: y quidglaojaldre eftuuiere cozida
deltodostonfa vn pocode miel que fea
muy buena, y echafela por encimade

_toda [a ojsldre: luego echale muchoas

gucar,y canela,y tornala al horno hafta
q {e embeua toda la miel, y fe enxugue
el agucar:lnego facala,y firuela caliéte.

Qjaldre coenxundia de Puercos
. OMARAS Dos libras de ma=
« § fade pan conlevadura:y (i fue~
Te pofsible ha defer pan de leche, y de
Pan candeal , y mererla has quairo; 0
feis hueuos , y tomaras enxundia de
Puerco frefca,y defuenarla has,y ma~
Jarla has muy bien enel almirez,y iras
le qQuitando las venillas que &licrep, y
ifas
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irasla mezclando con la mafa,y fobarls
hasmucho hafta que haga mucha co”
rreéa:y quando vieres que tiene harra
manteca, irasle metiendo agucar moli-
do,y cernido.Efto hu de fer poco, porg
hadelleuar defpues almibar por en:
cima.E(ta mafa hade quedar bien blan-
da Luego vntaras vpa tortera con enxi
dia,y pondrasle vnas obleas debaxo,y
porlosbordes,y echaras lamafa dérro,
rpopla alfuego enva horno: y'quido
1 ojaldre eftuviere quajada,romarss
vn poco de aguafria, y mojaras los de-
dos,y haras vnos picos por teda la ojal
dre,los masaltos que pudieres :y fi 1€
quemares ve metiendo 12 mano en ¢l
agua:yluego rorna latorteraal horno,
yacaba de cozer la ojaldre . Luego te
dras media libra de agucar enalinibafy
y echalels por encima de rodi ladjil-
dre,y cuega vn poco,y (acala,y haz
vnas ro(quillas de melindres,y pondras
en cada pico de la ojaldre vna rofqui-
la. Eftos melindres hallaras efcrito co
: ma
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mofe han de hazerenel c:(Eitulo delos
vizeochos. Eftaojaldre fe {irue caltleh-i
te. 9 Otra ojaldre fe haze de la mlfmél
manera en dia de pefcado, fclo en lu<
gar de la enxundia fe ha de echar man4
teca de vacas frefca que fea muabuen_:,-
lauandola primero,y fobandola muy
bien. Efta ojaldre hade llenar tresquar
terones deagucar:y fi foere muy grans
de llevara mas Es muy buena fuerte'de
ojaldres. A du‘erte,que la mafaco levas
dura fino hizieffes luegolos ojaldres a=
zédar(ehia la mafa,y eftarian agrias lag
ojaldres,echales fusmelindres; y firue
las calientes,

Ojaldre de eMagapan,”
Arasvna mafa con aguayfal,y

: ]'qdatro hueuos con ¢laras, dema=
nera que quede vnpoco dgrs‘,yvcla (o-
bando con manteca hafta Gefte lajmafa
blanda, y tenga mucha correa. Luego
tomaras pafta de magapd, hecha de me
dialibra de almendras, 'y mediade agal; v
ik
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ear,demanera que venga a fertantac
tidadde pafta como de mafa, y mezcla
lotodo,y {ohalo todo muy,bies, pord
fe mezcle el migapan co lamafa;luego
tendrasquartillas de papel, vnradas con
manteca, y haras vnas ojaldrillas llanas
y redondas,y cuezelas enel horao: yté
dras vn pocode buena miel calienie, )

paflalas porello,y ponlas en fu plato, y

enxugarfe hi muy prefto,y echales va
pocodeagucar, y canela por encima..
Eftas fon muy buenas para dia de Sabas
do con manteca de puerco: y en dia de
pelcado con manteca de vacas.

Ojaldre con leche.

TOmam mediaagumbre de leche, ¥

* ponlo al fuego en va cago, y echale
¥npoco demanteca frelca de vacas,¥
vn poco de (sl:y quando comience a co
zer,echale harina de trigo floreada y
menealo convn cucharon, y ha de qué
darvnamala vn paco dura, y cuezcla
muy bien fobre lalibre, y facala _luegs

LY
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altablero,y merela media dozena dha
os: Luego irastobandola y metiédole
manreca hafta § efté blanda.Luego me
tele imedialibra de agucar moiido y cer
nido. Luego p6dra< vnas obleas en vna,
tortera,y echalamafa dentroy ponta
0jaldre acozeren vnhorno: y quando
elte quajada haraslos picos, comoeftd
dicho en los de atras, y acabaladeco=
zer,y echale vn poco dealmibarperen
¢ima, y rormala otro poquito al horne
gara-q feacabe de enxugar.Son de muy,
uen gulto eftos ojaldres. Y aduierte,
que enqualquiera ojaldre podras me=,
ter,fi quifieres,en logar detorreznosal’
gunas cofas de conferuas, como foncafl
os de membrillos,o cermeiias,o albers
thigos,o albercoques.

_ VhnaOjaldre tropegada.
Charasen el tablero harina de tri«
4 go floreada,la Gre pareciere §fera .
Menefter para vnaojaldre,cofade libra
¥ media,y haras vna prefa redonda, y
b 3 . . ‘ch.
’
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echa dentro della cinco, o feis hueuos

y lamanteca que pareciere fera menef

ter:luego echaras otratanta ciridad de
pafta de macapan,como ayde harinay
vnpoquito de vino,y vo grano de fal,y
amafala finque la fobes mucho,no mas
de quanto fe embeua la harina con los
materiales,y haras tu ojaldre grande,§
haga vn plato, o feis chicas. Eftas nofe
han de paflar por miel,ni fe les ha dee:
charotracola mas de vn poce de agu-
¢ar rafpado por encima. Salen enxutas
y desboronan mejor que las otras. Def

ta mi{ma mala (e puedé hazer vnas rof

quillas chiquitas, y vnos panezillosre
dondos muy chiquillos, fuelé falir mus
buenos.

Paneillosrellenos de conferuas.

Omaras mafa dé leuadura de pané*
- { zilloscandezles,cofa de dos libra%
y meterle has cinco,o feis huevos : lve”
go vele metiendo miteca de wacas, h:'f
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taque haga mu cha correa:luegomete
ras media libra deagucar molido y cer
nido: y defque la mafa eftuuiere bié he
tha,tomaras efcudillas vntadas c6 man
teca,y pondrasdentro dellas vnos peda
titos de obleas:luego hinche las elcudi
llas & mafa,y metelas a cozer en vn hor
no,y hazerle han vnos panezillosredé
dos,y dexalos cozer muy bien.Luego
facalos,y hazles a cada vno vnagujero
enel fuelo,y facale por allitodo ¢l mi-
gajon,y tendras vn poquito de almibar,
Y echaras dentro,la mitad del migajon,
guardando las coronitas para tornar a
tapar los agujeros defpues que ferelle
Ban:luego haras vna palta del migajony
y €l almibar,y vn poco de canela moli-
da,coziendolo fobre el fuego: y luego
0 facaras,y mezclaras con huevos me-
Xidos, y conleruas cortadas muy menu
as,que tornaras a rellenar los panezi-
0s,y tapa los agujeros con las coroni
las,y tornalosal horno, y dexalos calé
Warbien,y dal¢s va vidriado c6 v pozo
e
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de bafioblanco. Efte bafio adelZte dird
¢omo feha de hazer. Eftos mifmos pa-
nezillos podras rellenar con carne per
digaday fagonada, echando a lacarne
vnasyemas de hueuos,y vn poquito de
agrioty haraslosagujeros enlo alto de
los panezillos, y no han de fer vedria-
dos, y la mafa fe ha de hazer con mante
ca de puerco.

Pafleles de Tetilla.

O paftelesde tetilla fe hazen con

lamifmamafadelas ojaldres de to«
rreznos, (aluo que ha de quedar vn po-
co masdura:y hafe de fagonar lacarne
perdigada,carnero,yterneratodo mez
clado: y hade lleuvar fus yemas de hue-
vos batidas,y fus yemas cozidas, y {us
cafias de vaca:y fi quifieres hazer la car
ne agridulce podras, has de poner v
poco de mala fobre vi papel vntado o
manteca caliente, y luego poner vn po
co de carne fobre aquella mafa;lveg?
iras recogiendo todes losbordesdeld

mal
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m’afa,‘y vendras ajuntarlos fobre lacar

que haga vha punta hizia arriba, y me-
telos enel horno con buenalumbre,y
véndran aquedar de la hechura de va

pecho de muger, que por efto fe Hamd

pafteles de terilla,

Otros pane<illos rellenos.
AGuieraras los panezillos molle:

$

| ve,y arrollala alli muy bien demanera,”

tes por el fvelo, y facales todo el

migsjon,y echalo énvn cago, y echale

alli buena miel,y vn poco de azeite que”
€abueno,y haras vna paftafebrelaii-

bre,y echale vo poco de canela, y tor»

malos a rellenar y tapa los agujerillos:

¢on las coronillasque quirafte, y F_élos

e el cago,y echales por encima miel y'

izeire,y tenlos al fuego que eften biea

c‘ﬁ_cmes,! quido los firvieresrafpales’
8 .

Yipoco de agucar por encima.

Ojaldres ewizcochados.

Batiras ocho hucuos frefcosy echa<
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le tres quarterones de agucar molidoy
cernido,y batelo mucho como paraviz
cochos: y quando eftuuiere bien blico,
y efpefo, echale cofa de media libra de
manteca de vaces, que {ea may buend,
derredida y efpumada;iuego echale has
rina dewrigo floreada,demanera g ques
deel batido va poco blando, como pa-
ravizcochos,y echarfelo has pocoapo
co,cecn:endolo con vncedacillo, pord
no haga bury)ones,y echalevnpocodﬁ
anis,y vnta vpatorterayy ponle vnas o
bleas en ¢l {uelo,yen los bordes,y echd
el hatido encima, y mete la rortera €n
vnhorno 2 fuego manfo:y quando efté
biencorido lacalade la tortera,y ponld
a vizcochar vn poquito; y firuelaalsi
entera, vy : vl

' Pafleles ojaldrados. -
DC Ccfa de pafteles no pienfo des

zir {ino may poce,porque quidﬂ
v hombre viene a (aber hazer wn pat’
telya fabe lo qus (¢ ha de ¢char dﬂ%
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Yafe fabe, que los pa{ieles ojaldrados’
fon msjores no cebarlos concofa nin:
puna,fino que vayan a l:mefaconfo~
lo el caldo que fale dellos: Yparaefto
esnecelarioque la carne entre aouy ju
gefa;que quando fe fagona le echen vil
l}oc.u d¢ mas agoa: y digoagua,porque
otengo por mejor que echarle caldo,
pues fe puede fagonar con bué 102in0,
Ycon canas de vaca,y buenas elpecias
His de perdigar la mitad de la carne,y
tornarla a picar muy menudz,- y mez-
tlarlaconla cruda,y t2gonayy cierra tas
pafteles. Y tambien tengo pormejoi g
nolleven ojaldrado, mas queenlascu-
iertas , porque (e embeve mucho el
taldo y la graffa en los pafteles.que fon
todos vjaldradosty fi fe huviere de ce-
aryy quajar, esneceflario perdigar 1o«
Jacarne: yen tal calo fepucdencea

" bar con caldo,y yemas de hue-

v wos,y o poquito de
apgnao.

N 2 Ya
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Un paft:l de Aue para enfermoi

E Charas a cozervna pechuga de ané} |
y quando eftuuierecafi cozida, facd | do

la, y pica toda la carne muy menuda
{obre vn tablero blanco, porque (algs
muy blanca,y picaras va poco delaens
xundia frefca dela mifma gallina,y mez
clala conla carng; y (agonala de faliy
muy poca efpecia, y vnas goras de cal=
dosy harastu paflelillo,y cuezelo,y cé
barlohas con dos yemasde hueuos\y
vo poco de caldo, y agrio de limon. Al
gunas vezes le podras daragrioy dul
ce,y podras otras vezes echaﬁe creftas
y.tarmas.de poilos todo cozido,y otras
vezes mollejas de cabrito fritas.

‘ Pdﬂel de Pollosyo Pichones: '

Ozeras primero lospollos, o picko
nes,o aues, que eften medjo con”
das,y cortarlashas en quartos, o en M€
5 disf
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dids}y picaras tozino, y verdora, pere=
gil,cilidtro, y yervabuena,yromaras el-
tetozino,y lospolles opichones, ¥ pé
otodo envma piega,y alli lofagona to
:y luego haras el vafo que feavn po
to grande,y pondras la witad del rozi-
fo portodoel fuelo del paftel:y luego
pon los pollos: y lvego ponencima de
tedola otra parte del rozino:y quando
touiere el paftel cozido, cebalo con
tldo,y yemas de huevos,y cumo de i
Mon,y dexaloc quajar vn poco. En efios
palteles padras echar cafias de vaca,y
algunas criadillss de tierra, o de car-
Nero, y les podras echar cantas cofas,§

95 podras llamarpaftelespodridos;por
Quea buelia de los pollos, o pichones,o

tues,podras hazer artaletes de rernera, -

0de aues,y cozerlos, y ponerlos enel
Paflel. Algunas vezes fe ponéalbondie
%:illas,alcachofas,ripéces,y higadillos

itos.Y fi eftos pafteles huvieré ce lle.

Uar carne picada de ternerd, o carnero,

fon las aues, o fin ellas, el tozino hade

v N 3 ic
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irenla carne picada,y ha defer perdi’
gada,y no hade llevar genero d: ver-
dura,fino {agonar con todas efpecias, ¥
canasdevica,v ponerleyemas de hues
wos darasiy quanda eftuuieren cozidos
qusjarles con fa caldo, y fus yemas de
huevos crados bitidos con agrio deliv
mon. Para ningun genero de pafteles
no es bueno echar curciga cozids, fino
batir las v emas de huevos y agtio yce
barlos paftelesantes que falgi del hor'
no. '

Sopa de (apirotada.

T Omaras lomo de puerco,y (slchis
L chas,y perdizestoda afado,y hard
vorrijas de pan, yiras armando ru foj¥
eGtorrijas y (olomoyy (alchichas y pet
dizes:han de fer hechas quartos lLas per
dizes,yel (olomo hacho pedagas:eira¥
posicado todo elterecavdoen lechos*
y coma fueres echando las torrijas,y 1t
carng,iras echindo queforaliado,y en
¢! quel'o echaras phnicma, y nuez, v xé
ya gibl’ea 3
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gibre,y iras poniendo lechos haftaqué-
lafopaefte bien alta Lucpo eftreliaras.
wios huewos que no fean muy doros, ¥
sflentarlos has por encims la fopa: jué
go majaras vopoco de quefloco vo gra
no deajo,y defatalo con caldd: lucgo

atiras en vn cazillo.ocho hueuos, Gua
tro con claras,y los otros quarro fin e-
llas, y barirlos has mucho, y defaratos
ton caldo; luego echarasel caldo)y él
quefo majado que eftiencl almirez <6

os hueuos,y echarasel caldo quetega
reciere que fera menefier para mojar
la fopa,y ponla fobre la lumbre, y trae

12 vna mano porque nofe corre:yqua
do efté efpefo,facalo delfuego, y velo
¢chando por encimade la fopa poco a
Poco,demanera g fe embeua rruy bien,

. Yechalequefo por encima. Ha de ve-

bira quedar la carne,y lo demas cubier
0 conla falfa, y ha de llevar agafran, q

?l".'de vn poco amarillo: y qmndo la
Opa eftuuiere medio cozidasechale ma

®cadepuerco porencima bien calien-
T N4
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te,y quefo rallado, y luego acabalo de
cozer enva horno.Enellas capiroradas
. e meten tambien aves,y anades, como
fean ternas,porque es como olla podi
daque han de hallar muchas cofasen
ellas,y han de fer todas afadas primero.

_ Vnaolla podridaen Paftel.

: A S decozer lavianda dela olla
podrida,coziendo la gallina,vacs,

Y €arnero, y vn pedaco de tozino ma:
£10,y toda la demasbolateria,como fo
palomas,perdizes, ¢or¢ales, y folomo
" de puerco,longaniza,falchichas, Li bréy
. morcillas: efto rodo ha de fer afady,pri
mero que (¢ echen a cazer, Ep ora Vi
fija has de cozer cecina, l_:rggir;_; devas
€a,y de puerco, pies de puerco, orejs
z (alchichones, y del caldo de entram’
bas ollas echaras en vna valija, y cozer
_ fasalli las verduras,bercas,y nauos, pé
- regil, y yervabuena, y los ajos,y lasce
~ bollas han de fer af: :dyos primero.Sacar
fastodaellavianda en piegas, .que,dqﬁ_é
: 4 i

e 1)
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‘divididavnade otra, y lasverduras en
“otra piegay demanera que noeftc nada
‘'deshecho, y dexalo enfriar, y haras va
"'vafo muy grande,y muy gorda de ma-
“fanegra de harina de centeno, o dece-
- mite,y affentarlo has (obre vna hoja de
horno,e iras affentando de toda la vid-
da que tienes cozida dentro en el pailel

* eiras (agonando con todas efpecias y
- alcarabea, y echaras de las verduras ni
_mas nimenos. Y quandoefiuvierelleao
‘el paftelon,cierralo,y metelo enel hor
no de pan,porque no aura horno de co
bre tan grande que fe pueda cozer den

' tro,y poadraslo fobre vna hoja de hor-
no de cobte,y nolo quites dela hoja dé
‘de efla halta quefle cuega:y guandola
“mafadel palteleftuviere mis de medio
‘Cozida,agujera el capirote delacubier-
“ta,y hinchslo de caldo, y cuega enel
“horno porefpacio de vna hora, Refpe~
‘%o defto, no ha deir la viida del paftel
“muy deshechaqoiddo entrare enel, por
‘G hadeeftar en el horno, porlo menos
T hora
iy Oy

.
b

o \Hae! <

4
\ Biblioteca Nacional de Espafia



Artede Cozina.

horay media;y defta manerahadeira
lamefa con todo fu caldo y vianda,y
allalo facaran con cuchara de plara.
Tambien fe les fuelen echar azeirunas
fritis, y algunas caftafias: mas 2lgunos
feitores no guftan dello,ni yo foy afi-
cionado a echarlo.

Paflelesde cabegas de Carnero.
COzeras las cabecas poco ‘mas de

medio cozidasilo:go Iacdéicarna-
ras,y pi:aras lacarnen %:s’ !engu'as;y pl
carastozinoy ymezclarlohdsed fa car
ne,y fagona con rodas efpecias:juego
haras yoa ma(xfina dulce,cafitan dulce
coma la de lasempanadas Inglefds fal-
uo que no hade llevartanra'mantecs,y
harss vnos paftelitlos de niedio talle; e
hinclielos dels carme,y tierralos,y cue
¢anfe, v cebalos conel caldo de las ca-
begas y yemas de huenos, yagrioy dul
ce:y qtundo elten a medio cozer vnta
los con va poco de manteca, y rafpales

"‘5 _aiu'.
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l;ucar'porencima‘,yfuelen falir mu¢
buenos: y aunque Hlevan la mafa dulce,
y parece que fe han de cder,no falen fis
no muy derechos. >

janalt, =

Viero poner aquicomo has debe~
Q neficiar vnjavali,y vo venado,y
Io que fe puede hazer de rodos eftos
defpojos deftas refes. El jaualifinoefta’
abisrro chamulearfe ha, o pelarfe con”
agua calienre: y fi eftuniere abierto (a~
cale vna correa por la vna parte de la
ahertura,defde lacolahaftaladegolla-
dira,y cofelo ¢6 ella; que parercaque
noeftiabierea; porque de otramancra
fe shumaria,y chrmulcalo:r y defpuss §
efté chamulcado corrale roda aquella
correa,y dexale enfriar:luegocorrale
lacabega con toda el pelcuego, dema-

fiera que llegueala puntade laselpal-

dasjlyego facale s kégua, y lavale moy
0Dy bieg,

Biblioteca Nacional de Espana

-




- HArtede Colina
bien, y embuclue la cabega enyn an?

xe0,y lalengua vaya dentro, y echa-

la acozer en vn caldero. quefe pue-

- da cubrir:y echale tres quarsillos dé.

antes mas que menos;porque quan
do [algadel cozimiento ha de amargar
de falada, y echale faluia, y mejorana,
y hifopiilo, y vna agumbre d= vino,y
~media de vinagre,y-cueca hafta que,
elté bien cozida: y facala,y defembuel
- wela: y tendras dos on¢as decanela mo
da, y mezclada con vn poco de pimié
3,y nuez,y echafelo porencima que
eflé como (alpimentada, y tapala con
Vo pafio por media hora. Sirvela en-.
tera muy enramada, Siquifieren car-
bonadas del pelc U€EO,COITA VRS rEuar
nadas, yteeftalas en las parrillas, y fir=
uelas con vnpoco de vino tinto,y gus
mo de. limon, y» va poco de canela ¥
muez de elpecia. Sirue las calientes:
.. Delo que quedare podras
a¥y, hazer vn quefo.

s 2 Quele
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Quefo de cabegade janali. :
E S TE Quefo haras defta ﬁlanera;‘

facaras toda la carne que pudieres
delacabega, y elpelcaego, defpues de
cozida, demaneraque no lleve ningun
pellejo, y haras vnas revanadillas del-
gadas;ycortarastambien falenguary fi
Quifieres echar vn par delenguas mas,
bien puedes,y echaras efto envn cago,
yechale caldo hafta que fe bafie, ye-
chale vnquartillo de vino blanco antes
masque menos,y medio quartillo de vi
hagre,antes menos ue mas,y vh mano
Jode yervas, que téga faluia y mejora~
nay hifopillo; y cuega hafta ¢ mengue
la cantidad dcl vino,y vinagre, y vn po-
Comas: y loego haras vo aro devna
pleita de efparro: y pondras vna efta~
mefia, o lieogo fobre vn rablero de no-
gal,y fobre elta eftamefia podrasel aro,
¥ harasvna efpecia § téga pimiéta,yvn
Poco declauo,y xengibre,y nuez, y va
Lt peca
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pocode fal. Echarasvn poco deftael-
peciadentro enel aro fobre la eflame-
fia.Luego echaras vna cucharada d car
pecon vna elpumaderajy tornaras a e-
charporencimadela efpecia,y apretar
la hascon vna paletilla,ocucharon; lue
go echa otra cucharada de la carne,y
echa otro poco de efpecia por encims
y rornala aapretar conla palets, o cu-
charon: y defta manera iras haziendo
bafta henchirel aro dela pleita;lucgo
echarasla otra piita de |a eftameiia por
encima,y ponle vna cobertera, o otra
cofallana, y cargala encimacon cofad
pefe dos arrebas,y dexala eftar alijhsl
raquefe enfrie:luégo faca el quefo, ¥
firuelo frioy fi quilieres feruir algunss
sevanadas defle quefo calientes,derrite
rtoz7ino goido,y echaenvna farten def-
ta grafa,como para vna tortillay y alli
podrastoftar las revanadas del quefo.
Las yervas que fe echaron al cozimien
to delquefo,hin deeftaratadas, y fe hd
e echar agal. $yquando hizifle el fil;

T,
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{opufierasdeptro en el aro vnas hojag
delavrel:y quando lo acabalte pufieras
otras encima,pareceria muy bien; mas
toma slganas vezes demaliado gofto
el laurel como efidcaliente: y poreffo
vlo pocas vezes del, y de romero nins
gusa,fino es para enramar, porque fon
cofas muy fuertes,y fuelen echar aper
der la vianda.

Adobosde Solomillos.

1) Stosfolomillos (e han de echar em
L _aguaque fed:{Tangren muy bien:
luego haras vnadobocan agua,yfal, y
vinagre, y hilopillo picado muy menu-
10, y mejorana tambié picada menuda,
Yvnpocode vino blance: y {i quifieres
echar vn poco de ajo,bien podrasilagos
Barlo hss con rodas efpecias. Eflos {0~
illos fe han de [eruirafados:y fi qui
ﬁ_ﬂesecharlos en adobo ordinario de
30s y aregeno, y agva y fal, haslos de
eedigar primerg on las pasnllas. Sicod
oy ic
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feafadoslos vnos, y los otros; y algu+

nas vezes en empanadas de mafa blica.
Advierte,que los lomos del jauali, fi el
€s nueuo,fon muy buenos afados.

Empanadas frias de janali.

PAniras eljavalipor medio,y de las
piernas haras quatro empanadas,
dos para frias,y dos para calientes : las
frias perdigaras en las parrillas: luego
las mecharas con tozino gordo, ¢é vna
" mechadera grande, que las mechas fed
tan gordas, como el dedo pequetio de
la mano:y eftas mechas hande ir dere-
chas conla hebra delacarne, y fe hi de
falpimentar con efpecias,y (al: y luego
mechar, y las mechas han de atravefar
todalapieca de partea parte porenme
dio, y muy efpefas: y luego las echaras
en vinagre,que fe cubran, y eftaran en
elfeis horas:luego lssempanarasen ma
fa negra de zemite,o de harina de trig0
por cemer,como viene del molino. H:
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defer de dos hojas cada empanadayy’
muy gordas: faconaras con toda efpe~
cia,y bas de procurar § elrepulgo fea
muy fueste: y quando eften cozidas e=
chales la falfa para frias,Efta falfafe ha<
2¢ defta mapera: Tomarasrevanadasde
pan,y ponlas en las parrillas fobre la I&
bre,adonde huviere mucha llama, y G-
mefe demanera,que quede mui negro:
Yluego paffalo por van pocodeagua
fria, porque luego delecharael humo
que tomo de lallama,y echale caldo
Quito febafie, y echale vino y vinagre,
Y va manojo de las yernas del jardin,
faluia,mejorana, hilopillo, y ajadrea, y
cebollas,y yervabuena,y cuega pocoa
{mco,haﬂa que el pan fe ablande bien:
uego todo efto fe hade paflar por vn
tedacillo,o eftamefia:y quando lasem
K;nadas eftuuieren biencozidas, echau

slafalfa, ycuecan conellavna hora:
luego facalas, y atapa losagujeros,por
donde entrd la falfa , y menealas moy
5!?9, porque f¢ mezcle lafallacon la
5 L O  clpey
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efpecia,y la carne. Eftas (e firuen friat:
La falfa no ha de lleuar efpecias, porq
enlas empanadas (e ha de echar vn po-
codemas efpecias, y ellas fe mezclara
dentro conla(alfa. Defta manera (e ha
zen tambié eftas empanadas de piernas
de carnero.

Empanadasde jauali calientes.

F Stas empanadas (e han de empanaf
_en paftelones,y han (e de mechar,y
fagonar ni mas ni menos que las frias
faluoque la fal(a ha de llevar dulce, ¥
fe han de feruir calientes:para efta falfa
de paftelones calientes,ha de fer lafals
{a muy negra:y podras quemar harind

defsrarla con vnpoco de vinagre:lue
go echarle caldo, y vino, y va manoj0
de yeruas deljardin,y vn poco de cebo
lafiira con tozino muy menudo, y €
charle cavela, porque las otrasefpeciaf
ya lastiene laempanada. Yefta (aifa b3
de fer,como digo,bi€ negra,y biéagnd
y 4o
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ydulce. Hameneller cada paftelob mé
dialibra de agucar.Han dé ler picabres;
yfiruenfe calientes.

Paflelones de janali picados.
DE Las efpaldas del puerco harag

paflelones picados,picando ldcaf
he muy bien,y metiendola fus elpecias;
Zfal,y haras tus paftelones a modo dé
arcos; y echales vna cama de carne:
luego les echaras quatro o cincofe-
thas de tozino gordo, como las de Jag
tmpanadas : luego pondras otra camd
decarne,y otras tantas mechas, y aco-
modaras la carne en el paftelon de ma-
fanegra: y quando lo quifietes feruiry
hinchelo dela falfa negra, ni mas ni me
Nosque a la de los paftelones calientes
dela pierna.

Otros Pa felones p:‘cados.-
Ambien podras hazer eflos pafté«

lones de otra manerajpicando car=
© 1 1.¢;
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ne,como tengo dicho, faluo que el tor
2ino que auia de ir en las mechas,ha d¢
ir picado,mezclado ¢6 la carne. Luego
tendras falfa negra fagonada,y enel mif
mo tablero fagonaras lacarne, y irasle
medendo de aquella falfa hafta que la
carne efléblanda.Luego ponlaenelva
fo,y cuegale: y quando lo quifieres fer
uir, no tienes que hazer masfalfa que
ellaechara de fi.

Otra [uerte de Paﬁclané: de
jaunali.

Omaras los dos pedagos dejauvali

los primeros de los lomos juntoa
la cola,y echalosacozercé aguay fa)
Yy vino y vinagre, y faluia, y mejorans
y de las otras yeruas:y quido eften call
cozidos,facalos,y enfrienfe.Luego me
telosen paftelones de mafanegra, fago
nados contodas elpecias,y tozino pica*
do porécima,y pordebaxo,y cierrates
paltclones,y cueganle:y luego Gmars$
: Pt
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pan, como para las empanadas frias, y
paffalo por v poco de agua fria, porq
fe le quite el humo,que eftotiene el pa
que al punto fe le quita, y cozeras efte
pan con caldo del cozimiento delas pie
{l“ del jauali.y paffalo por vn cedaci-

0,0 eftamefa,y faldravnafallavnpo
to parda, y hade fer agridulce.Yaduier
te,que en todas eftas falfasnegras, no
digo que fagonescon efpecias,porg las
empanadasque han de llevar (2lfa; han
de llenar fiempre vn poco de maselpe
tias;porque la falfa no lo ha dellevar,
que alla dentro fe mezcla ella con las
efpecias de Ja empanada, falvo queala
dulce fe le kra de echar canela:y digo,§
quando eftouieren cozidos eflospalte-
lones fe lesha de echardeftafalfa, y fe
han de fervir calientes. _

Otros Paflelones de jauali.
Omaras pedagos de carne de java
li con huefos,y cuero,y todo de

Qualquiera parte,aunque fean de coftis
: alq pRrte, qO 3. llas

Biblioteca Nacional de Esparia




Artede Cozina,

Nas,o de pechos; porque fe pueda ems
panar todo el jaualiaunque lleve cads
paltelon dos, o tres pedagos, que para
eltas empanadasno importa nada echar
la carne en pedagos.Echaeltacarne en
adobo de oregano y fal, agua,y ajos, y
vinagre,{in otra cofa.Ha fe de echaren
adobo crada,y fin perdigar: han deel-
far ventiquatro horasenel: luego pert
digarlasen las parrillas, 0 ep vn afador,
como fife alafle: y quando cften biea
erdigadas, (i el jauali fuere flaco,mete
€s ynas mechas de tozino,afsi [in ordé
porque comotizaentodos fus hueflos,
nopodras mecharcon orden:y fi el ja-
palifuere gordono la ha mesefter,em
panenfe en paltelones redondos, echi-
da dos pedagos,o masencadavno,y fa
Epna ¢on todas elpecias,y (al:y enla cu
bigrtadel paftelon, harasluego vnage
j#ra que quepa va dedo, porqueno le-
wanre quando fe cuega,porque esnecel
faria que quede la cubierta del pafte-
lon aflearada fobre lacarneen efte t:;“
. 10
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do de empanar:echalos a cozer en hor
no de pan : y quando ¢ften cozidos to-
maras del adoboen que haneftade, y
echales a cada vno vn par de cuchara-
das del mifmo adobo, y cuezan con cl
vna hora.Efte adobo no (e hade colar,
fino afii como efld con {u oregzno, y
aj0s:y quando echareseloreganoal a-
dobo,majaloconlafal,y los ajos, porq
o e vean las hojas en lasempanadas:
fon muy buenas,y comenfe calientes:
ytambi=n (e pueden comer frias; porq
aunque fe les echa el adobo, no fe vee
la (al(a en ellas,fino muy poco, Aduier
te,que eftos paflelones han de teneria
maf(a muy gorda; porque de otra mane
raromper{ehian, por quanto llevan ¢l
adobo al cozer,

Ormumpanadas de javals.

Stas empanadas puedes hazer fin
ningun genero de (alfa, y ferd muy
bumas,wmando carne de la pierna del
04 jauali,
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jauali, y perdigalas en las parrillas, y
mechalascon muchas mechas de rozi-
no,falpimentadas como eftadiche, de-
rechasconlahebra,y por medio de la
empanada:y luegoechalasen vinagre,
y fal,yajos,y oregano,y v poco de vi-
noblanco fin agua ninguna, y eftenen
el adobo orho,odiez horas, y empana
lasen mafa negra, y las empanadas fei
de dos hojas,y fagona con todas efpe-
ciasy fal,y cueganfe muy bien; porgque
todo el toque de las empanadas para §
falganbuenas, efta en faberlas mechar
bien,y que eften bié cozidas,quefin el
kas dos cofasninguna valdra nada

Decamo fe cueze el jauali,
frefco.

TOmaras vn pedago de jauali del lo
mo,o del pecho frefco,fin fal,y e+

chalo acozerconagua,y fal, y vino,y
vinagre,y de todas yeruasdeljardin: ¥
fuando la piega cftauiere cafi cozida

echale
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echale vnos clauos enteros,y vn poco
de pimienta,y acabefe de cozer,y firue
lo fobre vna fopablanca, y quitarle has
ala mitad de la piega el cuero,y la otra
mitad vayacon el:y en la parte quequi
tafte el pellejo daras dos, o tres cortes
altraues de la hebra,y meterle has en-
tre los cortes vnas revanadas de pan:y
enlo demas echaras peregil en rama.
Siruelo con moftaga,o oruga.

Como [¢ hade [alar eljanals.

I Quifieres falar efte jauali, falalo
luego antesque efté manido: delcar
galo bien de los hueflos gordos, como
fon el elpinazo,y las elpaldas, y lasca-
flas,y hazlo piegas pequeiias. Sicfltovie
re muerto de algun dia, iras mojando
eltas piegas envinagre, y falandolasyy
eftenfe con la fal dosdias,y cuelgalas
adonde lasdé el aire. Es mui bueno del
pues de [eco para fervir c6 nabos,y co
otras verduras. Yeo efto dexare detra-
tar
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tar deljauali, y diré algo del venado. Y
efto todo importa mucho faberlo los
pafteleros, porque defto [aben mucha
#enos que los cozineros,

(om0 [e ha de aderecar un
wenado.

EN Matido el venado fe ha de sbrir

y guardarelredafio, y la tripa gran

de, que (e dize del cagalar.La tripa la

lauarasen muchas aguas, demanera §

elfebo quede muy blanco Luego echa

le vnpoco de aguatibia, y ablandara, y
lapodras boluer, y atarlehas las piitas
muy bien,y luego lanalacé fal,y luego
en muchasaguas,yechala acazercon
agua y fal,y vn pocode tozino hafta §
efté bien cozida:luego facala, y cortala
enpedacillos,ymeteia en vna cagolilia,
y echalealli vo paco de caldo,y vna
gotade vino,y vn poco de mireca frel-
ca de vacas,y {agona con pimicra, nuez
y xengibre,fin ora ¢fpecie ninguna:y
' con
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coneftocueza vn poco. Luego tuefta
revanadillss de pan, y firuelas fobre‘e-
llas: y i le quifieres echar vo poquito
de verdura picada,bien podras:y tabicn
la podras quajar con voas yemssde hoe
vos,y azedo, aunque no es mucho me-
nefter. Aduierre,que en lacagolillada
de fe fagona latripa, fe ha de echar tam
bien va manogito de yeruas,mejorana,
y axadrea,y hifopillo; fi no huuiere ma
tecade vacas,featozino derretido:y {1
no quifi=ies feruir la tripa en platilia,
echaraslas yeruas,y vino,y vinagre €n
el primer cozimiento: y quido eltvuie
re bien cozida,facala, y embue;.uel_a en
vn paco de pan rallado,afsicalignte co
mo efli:y luego tueltala eq las parri-
lNas,y firuela (obre vnafopilla dorada.

Plarillo delas puntas de cuernos
de cvenadaos.

OS cuernos del venado, 0 g2mo,

quando eltan cubiertos de peiojtie-
'l s
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mnen las puntas muy tiernas. Eftas fe han
de cortar demanera, que quede hazia
Ia puntatodolotierno,y pelarlosen a-
gua caliente, y quedaran muy blancos,
y han fe de aderegar como latripa del
venado, faluo que no fe han de roftar,
fino cozerlos convn poco decaldo,yfa
gonar con pimienta,nuez,y xengibre,y
echale vn poquito de vino, y vinagre,y
vn poco de manteca de vacas frefca: y
con efto cuegan cofa de vna hora:y no
fe ha de quajar ¢6 huevos, nife le ha de
echar genero de verdura. Es muibuen
platillo,(olo el nombre tiene malo.

Logue[chade hazerdel Re-

duno del wenado.

' ECharas en aguael redafio para G fe
deflangre bien; luego lo elprimiras

delagua,y cortaloa pcda?os, y polaen’

vn cago aderretir,como fe derritelaen
xundia de puerco: y quando anden cafi
fritos los chicharrones,tendras camueé=
fas ¢n quarterones,y ¢chafelas déwro, y
- friaa

Biblioteca Nacional de Espana

Artede Cozina: 112
frianfe alli: y quando eftuuieré fritasfa
calas,y echa enel almirez cofa de me-
dio quartillo d agua,y echa alli la grafa
del redafioTobre el'agua, y dexalovn
poco enfriar, y haras vna rorta mul bla
ca,y guardala.Luego tratare loq feha
de hazer della. Célagrafaq qdareen
los chicharrones,has de hazer vna tor-
tilla de hueuos muy gorda,y muy ¢(pd
jada,y los chicharrones {e han clie fecar
mucho, y echarles [al § eften bien fala-l
dos,y fe han de echar encima delaror<
tilla con las camuefas , todo hech9 o
métoncillo, y vnos picatoftes de pa bla
co alaredéda: has de embiar latortilla
ala mefa muy caliente,y bien apuntada
de (2], Tambien (& (uelé hazer torrjas
defta grafa devenado fin dulce,fino big
apuntadas de fal.

M::ga} dela grafa delevenado.

-DEﬁa grafa del redafio delvenado po
dras hazer migas: remoja ¢l pan o
_ Ay o e S
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#guay fal,que efté coziendo: Iuego'pﬂ
enlafartenvnapoca de grafa del reda-
fio,y freiras en ellavn par de granosdée
ajo: luego faca los sjos,y écha las mi-
gas,y frielas demanera que eflen bien
toftadas por entrambas partes. Eflas tor
tillas y migas de grafa de venado, dizé
que fon buenas para los que tienen ca-
fnaras.

Empanadas de cvenado.

LA S Empanadas defte venado,o gi
mo,fe han de beneficiarde la mane
raque hedicho del javali,faluo 12 ma=
nera que dixe quefe cozieffe €l javaliy
porque las del venado no falen t3bien
cozidss como lasdel javali: y fi el jaud

li_no es bueno,o gordo,tampoco falen
bien cozidas.

Solomillos de f'umado..

O § Solomillos de venado fon mé
jores y mayores que los de javali
y alsi
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yafsiaderegados con los adobos g ten
go dicho en eljauali,y mechadosy afa<
dos,y la lengua cozida,luego echada
en adobo,y defpues frita contozino de
rretido,hédida por medio es muy bues
na.

Como [ehade [alarelwenado,y [e

puedacomer fre[co.

I Quifieres falar venado gordo, 0

vaca gorda ,muerta porel mesde
Otubre,y que e pueda comer frefcato
do el Inuierno, como fino fe houiera
falado,y la grafaqueefté frelca como
fife acabara de matar. Haras defta ma-
nera: Tomaras piegas grandesde aqua

| tro,o feis Libras cada vna, y quitales los

hueflos grandes,como es el efpinago,y
las efpaldas,y las cafias de las piernas, y
falarlas has, eftregandolas mucho con
lafal,y iras affentido en vo dornajo de
barro muy bien falados, y dexales eftar
allicinco,o feis diasyhalta que [e vayan

pur=
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purgando,y haziendo falmuera: luego
facalas de alli,facudiédo mu'y bié la fal:
y luego roma toda aquella falmuera, y
mas fal,y ponlaen vn barquillo, o cal-
dera,y echale aguatanta cantidad que
fe puedan cubrir las piegas de venado,
y echale mas fal,y meneala con vn cu-
charon de manjar blanco hafta que el
té bien deshecha la fal. Luego tomavn
hueuo frefco,y echalo en la falmuera:
y fi fe hundiere echale mas fal,menean
do con el cucharon hafta que efté def-
hecha,y tornaa poner vn hueuo frefco
enla falmuera:y fi (e taviere encima
no (e hunda,y fe defcubra la mitad del
hueuo,elta buena lafalmuera; porqueé
el hoeuo frefco enagua dulce feva a
fuelo como vna piedra. Efta falmuers
has decozer y efpumar muy bié: luego
apartala,y dexala enfriar,y quedaratan
¢laracomo agua de la fuente : luegoal*
fienta las piecas del venado en el dor-
najo,y echale la-falmuera porencimasy
entiende (e que ha de eftar bien f;izi');
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ha de cubrir las piegas muy bien,que
tengan vn palmo de falwuera porenci
ma,y dexale eftar afsi otrosocho dias:
luego mirarla has,y fi eftuviere algore
buelta,torna a facar las piegas,andando
lo menos que pudieres enellas con las
mManos,y torna a hazerla prueva dl hoe
uo frefco,y torna a cozer lafzimuera,
y tornefe a enfriar, y torna a meter las
piecas dentro,y puedes las dexsr porto
do el Inuierno, que la faimuera eftara
fiempre muy clara,y la carne muy fref-
¢a.Quando fe huniere de cozer, echala
en agua dulce de la noche 2 la mafiana,
wodandole el agua Vn(})ar de vezes,y
eftara como fi acabarade venirdelacar
nizeria, y cuezela, y firuela fobre vna
fopablancacon peregil en rama poren
Cima,

Como [ehazenlos tafajos de

cvenade. _
Ara falar vnvenado en tal3jos,en
marido la res hasla de defollar lues
. P g%
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g0,y hazla piecas pequeias y largas, §
tengan poco haeflo, o ninguno, y eftre
galasconla (il medio quebrantada, y
cuelgalasadonie les dé el aire,y no es
menciter mas. Siquifieres hazerlas pis
«gas de a quatro libras ponlas en fal tres
o quatro dias, auiendoles quitado Jos
hueffos grandes,

(omo [ puede Uewar lacarne de cun
Wenado Veinte, otreinta leguas, [in

que [epierda enlas grandes

calores.

H Aras las piegas del tamafio § qui-
+ § I Geres, y haras vacozimiento de
aguay fal,y vino, y vinagre, y yeruas
del jardin,falvia, y mejoraua, y hifopi-
llo,y cueze laspiegasdel venado enel
te cozimiento, halta que tengan muer-
talafangre, y luego facalas, y dexalas
enfriar:y luego embanaftalas en vnaba
nafta,poniendo va lecho de pajas de cé

tC¢nos
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teno,luego otro lecho de las piegas dé
venado,o gamo:y defta manerairas po
niendo lechos hafta quefe hincha la ba
nafta demanera que lacaroe no llegue
vna a otra, fino que cargue todo febre
las pajas de céteno: y defta manera pué
deir, aunque fea camino de ueintale-
guas conbuena diligécis.Luego fe pue
deir coziendo, como fi {e acabara de
matar: lacarne de las empanadas perdi
lEalas en las parrillas, y mechalas muy
ien con las mechas (2l pimentadas,y e=
thalas en vinagre por efpacio de qua-
tro,0 feis horas:y luego facalas, y dexa
lasefcarrir del vinagre,y embanaftalas,
Poniendo vn lecho de pajas de c&ieno,
Yleego otro de empanadas, y luego o-
tro de pajas de centeno:y defla manera
fe pueden lleuar:y en llegando adondé

han de comer,fe podran empanar, y
duraran defpues tanto como fi fe
acabara de matar,

(b

P2 Vs

Biblioteca Nacional de Espafia



'

Arte de Coz',ina;

Unaempanadade pecho de
vaca.

Omaras vn pecho de vaca, que ez
wmuy gordo,y dexarlo has manir,

luego cuezelo con buen raro de faK
y quando eltuviere cozido (acalo en
vna piegaalsi calientecomoefia,y echa
le vn poquito de vino por encima,y V0
poquitode vinagre,y dtodas efpecias:
y fite pareciere que no tédra harta fal,
echale vn poco, y dale vnas cuchilladi
llaspara que tome mejor lafagon, y d¢
xalo eftar alli haftaque fe enfrie: y Lue-
go haras la mala defta manera:Echaen
vn cacillo vo poco de caldo, y vn poco
. de vino,y vnpoco de nuez y xengibré:
luego toma nifienada de ternera,y fin0
la tuuieres fea devaca,y defuellalo mut
bien,y majala en el almirez hafta § efi¢
como manteca, y echala dentrodel ca*
cillo donde tienes el caldo fagonado,)

ponlo a cozer: y entrctanto que cue::
po=
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pon harina floreada fobre el rablero, y
haras vna prefa redonda, echale ocho
yemas de hueuos, y vn poquito de fal:
luego harasla mafacon elcaldo g tie-
pes enel cacillo fagonada, y has la de
mafar y tender mui aprieffa, y poner el
pecho, y cerrar la empanada antes que
e enfrie,porque fi (¢ enfriafle no la po
drias juntar:ponla fobre vn papel vnta-
do con manteca,y ponla acozer en el
horno:y quando vaya romando coler
ponle vn redafio de carnero encima,y
icabala decozer:luego abrela por lo
alto,y cebala con el adouillo § quedo
adonde eltuvo el pecho, y coega con el
¥0 poco,y firuela caliente. Efta esem-
Panada Inglefa, que las que llamamos
Inglefasnolo fon, fino empanadas dvl
tes,que eftas no han delleuar dulce.
ERta {uerte de empanar fe puede hazer
delenguas de puerco,o ternera,afiadié
doles vn poco de rozino picado , porq
¢l pecho no lo ha menefter. Tambié lo
Podras hazer de medios pavoscozidos.
' P33 Come
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Como [¢ aderegara cuna frafia
de Ternera.

P L Mejor platode la terneraesls
_frafia, Elta (e haze deflta manera
Haras apartar las tripas gordas a vm
parte,y luego las pequefias, afsi como
eftan pegadas al entrefijo,polas en vm
vacia grade llena de agua,o en ynarro
yo,y tomaras vn palillo como vn vlo,
que elté vopoquito romo de la puniz
y meterlo has por vna punta dela trips,
y iraslallamando con el cachillo, y co-
mo (e vayahinchendo el palillo,irasio
cortindo a lolargo haftaque halles €l
otracabo de la tripaj demaoera que hi
de quedar todas las tripas abierras, y pé
adasen fulugar enelentrefijo: luego
fas lavaras mucho enagua,luego en fah
y quedaran muy blancas ; eftas hasd¢
echar acozer con vn pocodeaguay
fal: y quandoeften perdigadas facalas
y corialas a pedagos, y ponlas a cou;
con
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con vn poco de tozino gordo, y vnace
bollacon fufagon defal: y quandoefié
tozidas(aca el tozino,y la cebolla, y pi
calo fobre el tablero,y tornalo a echar
enla olla,y fagonacon pimienta y nuez
Yxengibre,y cuega otro poco,y quaja-
0 con yemas de hucuos y vinagre,fal-
dra vn platillo muy blanco y muy guf-
tofo:y fi a efta frafia quilieres echar vn
poco de peregil picado por eacima,del
pues de feruido enel plato, bié podras,
porque parece muy bien: y tambien po
dras picar verduras conel tozino cozi-
dO,y lacebolla cozida, y echarfelo den
tro: y quando lo quajares aparea vo po
¢o dela flor : y quando efté enel plaro
echalelo por encima. Delas tripssgor
das haras morcillas de camara:las gua-
les dexo paia adelante, porque picnlo
elcrivir otras dos o tres (ueries de mor
tillas de puerco.

Como ¢ aderega cunacabeca

de Ternera.
P4
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]’ A Cabega de la ternera cozeras

_sccnagua, y faly facarla has en el
laro,y quitarle haslasquijadas,y abrir
a has por encima delos fefos, y quitar
le has aquellos hoefos,y tendras hecha
vna pebrada defta manera:Freiras tozi-
no dela papads en dados, y vn poco de
cebolla muy menuda: luego echa alli
vinoy vinigre, y vnpoco de agucar,y
de todas efpecias, y canela, y coega va
poco,yechala porencima delacabega.
Orrasde fireé hendida la cabeca en dos
medias,y cozida,y enharinada,y frita,y
con la pebrada encima, Orras {e firven
en medias,y toftadas cé pan rallado fo-
bre algunafopa: y tibien la podras fer-
uir,no mas de cozida blanca,con pimié
ta,y vn poco de vinagre, y peregil ¢n
rama.

Sefos de Ternera.

T \Elosfefos podras hazer picatof-
-4 _Jes,coziendolos primero, y luego
picarlos, y echarles panrallado, y agu-

. car
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car,y canela, y de todas efpecias, y e-
chale algunas yemas de huevos,dema-
nera que efté vn poco blando, y podras
defte relleno fobre reuanadas de pan,y
ponlas envna tortera, vntada con man
teca,y cueganfe ¢6 poca lumbre abaxo
y mucha arriba.Eftos picatoflespuedes
hazer picites fin dulce,y algunas vezes
les podras echar quefo y dulce. Deftos
fefos fe pueden hazer bunuelos, pican~
dolos como efti dicho, y mezclandole
panrallado,y fus huevos, y vnas pocas
de elpecias,y freirlos. Eftos {efos po-
dras picar muy bié defpves de cozidos,
y luego echarlesfal,y pimiéta, fin otra
cofa ninguna, y poner deftos fefos (o=
bre vna revanada de pan:yloego poner
otra renanada encimadefta,y spretarla
vn poco, y tener manteca de puerco
muy caliente, y freirlosslli demanera,
que el pan quede muy toftado:y eftas
empanadillas de fefos hande ir a lame
famuy calientes. Son muy buenas para
Quien come poco dulce.
. E”ff‘-
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Empanadasde Ternera.

A Carnede la ternera, ya fe fabe,

que lo mejor es echarlz en adobo,

?' comerla afada con falfa de oruga:de
s piernas puedes hazer €panadas frias
y calientes,como eft4 dicho atrasen las
del jauali, Los pechos enf(al y cozidos
‘_on muy buenos, y rellenos, y toftados
obre a) Bunafopa,o fobre arroz de gra
fa tambien fon buenos:la carne delater
neraesla que fe acomoda en mas co-
fas de Plati_llos yrellenos, y empanadas
Inglefas picadas, y dela carne del pe-
choentero:y afsino ay para que comé
¢arcofla tan larga, folo pondre aqui va

platillo de los hueflos,
Vj}ar.

TOm aras los jarreres dela terpora he

chas pedagos,y echalos a cozer con

aguay {al,y quando eften medio cozi-

dos (acalos,y ponlosenvn cago,ytoma

tozino en dades,y friclo,y tendras w:l
yda
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tidad de cebollapicada alolargoyy frie
la en el tozino, y echalaenelcagofo®
bre la carne,y fagona con pimiéta,pucz
y xengibre: luego echale caldo hafta q
fe bane,y cuega poco a poco:y luego 1€
dras para cada plato deftos hu eflos,feis
yemas de huevos cozidos duros, y vo
migajon de pan blanco,remojado todo
en vinagre,y paffarlo has todo por-vn
cedacillo,o eftamefia,y con eftoquaja-
rasel platillo:y quando lo firuieres ten
dras vn poquitode verdora picada,yes
chafelo porencima.Es muy buen plati-
llo. Y fifuere tiempo de ¢anahorias,
cuezelas primero, y luego hazlas ragt-
tas,y frielas conel tozino y cgbolla, y
echalas enel platillo.Ha de falir vn po-
coagrio. Boluamos aora a tratar otro
poco de cofas demala,

Empanadillas de mafadulce.

POndrc aqui quatro, o cinco fuertes

de empanadillas de mafa dulce, que
' aun-
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aunque las viandas fei diferentes,lama
fa fiempre ha de fer de vnamanera: To
maras vna libra d¢ harina de trigo flo-
reada, y ponla fohre elrablero, y haras
vna prefa redonda, y echale dentro me
dia libra de agucar molido y cernido,y
vnquarteron de manteca de puerco, y
echaras ocho hueuos, los doscé claras,
y los feis fin ellas,y vn poquito de vino,
Yy vapoquito de f{al, y amala tumafa, y
vendraaquedarencerada:y defta mafa
has de bazer quatro empanadillas, que
no ha de auer mas ni menos: y por efta
cuéra podras hazer mafa para machas.
Lo que hasde echar dentro,ha de eftar
cozido,o0 aflado o frito.Harasvnas deto
rreznos que featozino bueno yrierno,
y harasvnos torreznos pegiios vn po-
¢o delgados,y afalos en lasparrillas,de
manera que no (e fequé: luego echalos
afsi calientes en vn poco de vino blan-
¢o,y dexaloseftar media hora, Luego
haras de la mafa ocho torticas redodas,

!'y deftas haras quatro empanadillas de
i a a dos
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ados hojas, y en cada yna vntorrezno
artido por medio:han de fer tan igna-
fes eftas torritas de la mafa, que no las
has de cercenar, ni las has de mojar ¢
ninguna cofa pararepulgarlss nihasde
echarefpecia ninguna. Eltozino efté
bien deffalado. No fe han de dorar,ni
echar agucar por encima. 8

Otrasempanadillasde pies
de Pucrco.

' COzens los pies de puerco, y de §

eften bien cozidos,quitales loshue
fos mayores, y fagonalos con vn poco
de elpecia,y haz tus empanadillas, echd
do en cada vna dos medios pies,y feam
redédas como las del tozino. Eftos pies
de puerco, filogquifieres fagonar dul<
ces,tendras vn poquito de almibar,y pa
falos por el. Luego echales vn poco de
elpecia, y dexalos enfriar,y haztas em
Panadillas: fi las quifieres hazer, de bué.
folomo de puerce podras,beneficiande
lo,como las de los torrgznos,
' Em.

Biblioteca Nacional de Espana




" Artede Cozina:

Empanadillas de Sardinas.

maras (ardinas freflcas,elcamalas
y frielas,demaneraque no fefequé
mucho,y luego frie vnpoco de cebolla
con vn poco de buen azeite,y echalo
fobre las fardinas,y fagonacon vn po-
quito de pimienta y fal fi no la tuvieré
las fardinas,y echa tres fardinas,yvn po
quito de la cebolla frita encima, efcu-
rrida delazeite en cada empanadilla, y
cierratus empanadillas de la manera g
eftidicho enfas otras, y en la mafa no
has de echar azeite fino manteca deva
cas frefca, porque con azeite no faldra
bien. :

Otras empanadillgs de criadillas
de tierra.

Ozeras las criadillas ¢ agua y falt
Cluego ahogalas ¢6 vn poco de bué
azeite, y fagonalas con vn poco de pi-
mienta y nuez,y xengibre,y vna miga-

i
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jade agafran,y fal:y luego ve haziendo
tus empanadillas. Y aduierte, que eftag
empanadillasfe hande feruir calientes.
Eftas empanadillas es mejor tenerlas
hechas dos o tres dias antes que e ayan
de Rruir,porque eftara la mafareueni
da,y calentandofe eftara muy tierna, y
ton diferente gufto,y las puedes hazer
de otras muchas cofas, como fon paxa-
rillos gordos,y gacapillos,todo efflo §+
da al aluedrio del oficial. Lamafa fe de
%ir,que es de las mejoresque fe hazens
Aduierte, que eftas empanadillas no hi
dellevardentro ningun genero de cal~
do,que no es mafa quelo puede fufrir.

Vnaempanada Inglefa.

SI Quifieres hazer empanada Ingle
(aconelta mafade las empanadillas
podras, afiadiendo la tercera parte de
Mas harina y hueuos,porque no efte 13
v3,(ino que téga vn poco de mias fuer
§2: echarle has quatro huegos con cla-
fas,
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ras,y quatro {in ellas: y con efto podras
hazer de lamafa que auias de hazero-
cho empanadillas,hazer vna empanada
Inglefa:y con efto podras hazer empa
nadade vn pecho de ternera cozido he
cho pedagos,o entero, como quiﬁ&cs:
picaras vn poco de tozino convn poco
de verdura,y defpues que tengas tendi
da vna hoja delta mafa dulce, que efté
vn poquito gorda,ponle vn poco de 10
zino picado enel fuelo haziala vna par
te; luego tendras el pecho fagonado de
todas elpeciasy fal,y afsienta la carné
fobre el tozino, y ponle por encima o-
tro poco de tozino picado, y cierratd
empanada én media luna, y vntala pof
encimacon vn poco de miteca por de-
rretir,y rafpale vn poco de agucar pof
encima, y fino quifieres echarle ranta
manteca,bien le podras echar vn poco
de aguacovn hifoFillo,y rafpale el 2g8
car encima,y fera lo mifmo que con 2
manteca. Algunos les dan defpues d¢
cozidas vnacoltraco ¢fpumade clar;:
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de hueuos y agucar:y porque no esbue
no,no lo pongo aqui: en eftando cozi-
da quajala ¢6 quatro yemas de hueuos
i,' caldo, batidas ¢c6 vnpoco de 2grio de
imon: y {i quilieres hazer efta empana
da Inglefa de carne picada, picaras dos
libras y media,o tres de carne de terne=
12,0 ®abrito,muy bien ¢6 futozino gor
do,y vn poquito de vardura: y quando
elte bié picada metele huevos crudos,
cofa de quatro,y fagona con todasefpe
Cias,y (al,y vna gora de vinagre, o cu-
mo de limon,'porque enterncce Ja car«
ne.Yfile quifieres echar vnpoquito de
pan rallado mezclado conlacarne, no
€s malocomo fea poco:luegotiendela
hoja para laempanada, y afsienta efta
Carne picada fobre ella,demanera  fea
la empanadavn poco ancha;cierralaen
media luna con (urepulgo , y ponle fa
Manteca,y fu agucar por encima. Y ad-
bierte,quetodo el agucar que fe huuie
Tede echar en las empanadas Inglefas,
Y ¢alas empanadillas, y en los ojaldres

Q ha
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ha de fer cernido porcedago de cerdas,
porque todos los granillos que quedan
enterosno fe derritan en la mafa:y afsi
no fe mezclan bien el agucar con el ha-
Tina.

Bunuelos de cviento

Omarasvyn poco de harina forea-

da cofa de medialibra,y defatalaco
agua fria,y vn poquito de fal,y harasva
batido como para hazeroftias:luegoca
lentaras vn poquito de mantecaen vnd
farten como para hazer vna tortillade
hueuos:y quando efté caliente echa el
batido dentro enla farté, y menealo c0
vn cucharon f{obre vnas brafas,y védra
fe a hazer vnamafita encerada,y cvezé
la moy bien,meneandola fiem pre,pof‘i
no fe pegue ala farté;ni haga corteza’
porque todo el toque defta mafaefld
en que falga muy bien cozida dela far
ten,porque (i (ale bien cozida,en nif
guna manera pueden falir malos losbd
nuclos.Eneftando cozida la mafa,etlh:
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laenel slmirez,y msjala muibien, y ve
le metizndo huewvos poco a pocg,y ma=
i:ndola muocho hafta que ellé blanda, y

os hveuos no han de fer todoscon cla
fas {ino la mitad,porque no efpenjé de
mafiado,y fe hagan relquebrajados. El»
tos bufiuelos fi los puiTares por almibarg
y les echares vo poco de canelamolida
per encima,haziendo los buficelos va
poco grandes,entiendo que esla mejor
fuerte de buiiuelos que fe hazen.

Otros Bunuelos de fvients.

I Quifieres huzer los buiuelos de
viento de tortillas,haras el batidoco
Mo efta dicho en los de atras: Tomaras
vna (arten,y calienta vi poquito de md
teca,y quando efté caliente vaciala que
Ro quede mas de vatada la farten, y e-
tha vn poquito del batido dentro,y haz
1o correr por toda la farten, d-manesa
Que (e haga vna tortiila thuy delgeda:y
tneftando quajada,bueluela dela otra
- @ LR paste
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parte para que (e quaje,y luego echala
enel almirez, v afsi iras haziendo todo
el batido en rorrillas:luego majalas mui
bienenel almirez,y vele metiendo hue
vos como eftd dicho enlosdearras,y
vizne afer vna mifmacofa. Efta fuerte
de bufiuelos,y eltotros de atras, friclos
y paffalos por almibar fi lo tuuieres,y
fino echales micel por encima y agucat
ralpado. -

Otros Bunuelosde rviento.

SI Huuieresde hazer muchos platos
debutivelos de viento,y te parecie-
re que fon muy embaragofos los queé
quedan referidos atras, pon vn cago 3l
fuego conagua,y fal,y vn poco de mi-
teca,y quando efté coziendo echaleha
rina décro fin quitar el caco del fuego,
l),)rnu:meala con vn cucharon de manjar
lanco, y haras embeuer toda la harina
que pudieres, demaners que (i]uedc la

mafa encerada,y cuezela mucho fobre
€
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el fuego ; porque todo el toque defia
mafa eftd en efcaldarfe bien la harina,
ycozerle biea enel cagofobre lalum-
bre,meneandola mucho,porgue no fe
fegue al cago;y aunque fe pegue algo,
0 pegado (e quedara enel (uelo del ca-
¢o: luego echaras efta mafa en vn libri
llo,0 enel tablera,y fobarlahas muwibié
con las manos, € iras meuendo hueuvos,
y lobando, y harasle embever hueuvos
hafta que eflé blanda, y echala fobre v~
natablills, o fobre vna cobertera: y de
alliiras haziendo butiuelos co la bufio-
lera,0 con vn garabato de cuchara, Ef-
tamala firue paraalmojavanas, y para
fruta de xeringa.

Almojananas de Quajada.

QV:jaras vnaagumbre de leche con
yeruadequajar, y ponla acaien
tar vn poco: luego irasla juntando, que
fevenga a hazer vna pella,y fi no fe qui
fiere juntar bien, caliéralavn poco mas,

Q 3  yjums
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juntarfe ha: efprimela muy bien,y pé
L fobre elrablero,y fobala ¢6 vn poco
de harina, demanera § no l€ quede bu-
rujon nisgono:luego metele yemas dé
hueuos hatta que efté blanda,que fe pue
danhazer las almojavanas lobreelta:
blero con harina,y frielss poco a poco,
y como lo faques de lafarren, tendras
aparejado'yn poco dealmibar hecho,y
coziendo,y tédras vn poco defueroen
otra vafija,eiras paffando las almcjaud
naspor el {uero,yluego por el almiban,
y velesechando fucanela molida: y fue
Yen (alir muy buenas. De quefo frefco
tambien podras hazer almojananas, fo-
bando ¢l quefo con va pocode harindi
luego metele huevos como eftd dichoi
a eftas echarasvn poco de yervabuend
picada,o fecamolida,y beneficiarlashas
“¢omo eftadichoen las de atras,

Otras almojananas de qua jadd
diferentes.

) Quis
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() Vajaras la leche, y luegoecha la
quajada en vna fervillera,y efpri

mela vn poco,demanera § quede blan-
da:luegoechala en vn cacilioio cague-
la,y echale dos,o tres yemasde hucuos
y van poquito de harina, y meneala con
vn cucharon,demanera que quede bla-~
da,y bienrala, y pon la farten al fuego
¢on manteca,o buen azeite,v ve hazié<
do las almojauanas defta manera:Mo-
jaras la palma de{amano con agua, y
haras alli la almojavana con vn aguje-
ro en medio, y velas dexando caer en
la farten: y fi fe défparramare en la far
ten,echales va poquito de mas harina,
yfalgan redondas muy delgadas. Efte
batido hade eftar tan ralo, que spenas
fepuedi hazer las almojauanas,y hide
falir cofcurudas, como bufiuelos pica-
resthan fe de paffar poralmibar,y no fe
han de paffar por el fuero, porque lo §
Ptetendo en las otras en paffailas por
¢l fuero,es,qoe falgan mui tiernas,y en
eltas pretendo que falgan muy sieflas,

Q4 por
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porque vnosfefiores gultd de las vnas,
y otsos de las otras.

Bunuelos de Luefo
frefco.

Omarasel quefo hecho del propio

dia,0 vn dia antes,y quitale las cor
tezas,y fobalo ¢n el tablero, demanera
que no le quede burujon ninguno:lue-
go echale vn poquito de harina, y me-
‘zele yemas de hueuos hafta que efié
vn poco blandoiluego pondras vna far
ten al fuego con mucha manteca,dema
neraque no f€ caliente mecho. Luego
haris vnos builuelos grandes y redon-
dos, y dexa eftar la farten con poca
lombre, que ellos (e iran boluiendo fin
que lleguen aellos. Qrando eften fri-
os paflalos por vn poco de almibar,0
miel, y echale (ucanela molida por en
cima: y defte mifmo quefo, o quajada
biea efprimida podras hazer bunuelos
;najlancrola en ¢l almirez, o eehand;;
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la alli vna poca de harina,y {us hoe=
uos, demanera que venga a eftar bien
blanda, y haz tus bufiuelos con vna ca-
chara,

uefadillas fritas de
e Quajada.

Vajaras la leche, y quando efté
Qquajada, ponla (obre lumbre, de
. manera que fe caliente, y luego
vela jumando con las manos poco a
poco,y lavendras ajuntartoda: y loe-
go facala fuera del (uero,y exprimela
muy bien,y echala en elalmirez,y ma-
jala bien, y echale vn poco de harina,

vele echando hueuos h:fta que efté
{landa, y echala vn poco de yervabue
na picada, o feca molida, y fagona de
fal, y luego amafa vna mafita fina fin
agucar,y tiende vna hojagrande y del~
gada, y eftiendela fobre el tablero, y
con vna cucharita iras echando cucha~
fadillas fobre la hojadela mafa %eﬂ_e
; atl=
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barido apartadasias vnasdelas otras, y

mdjaraslosdedos de la mano enagos,
¢iraslis aplanando todas que vengan a

eftar anchuoelas: luego tomala corrades

ra,y velas cortando al rededor, que no
fe arrime ‘'mucho la corradera al bati-
do:luego faca las cercenaduras, y ve ha
ziendo tus quefladillas como candilejas,
que tégacada vnacinco o feis piquicos:
¥ para hazer eftos no las has de mcejan,
por{ esmejor quido hazen effos picos,
q losjiites con el mefmo batido, y con
efto pegan muy bien: y defpuesque té-
gas hecha vna fartenada,ponla fasten al
fuego,demanera que la manteca no €
caliente mucho,y velas echando détro
Bocaabaxo,y frianfe pocoapoco, y ve
lasbolviendo demanera,que no fe tuel*
ten mucho:y en {acandolas tendras v0
pocode micl efpumada, y paffalas pof
ella,y velas affenrando en el plato,y @
cadalechoiras echando agucary cané
14.Es frota que fe puede guardar mu-
¢hosdias,y la micl hade wener vapo-

qud
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vito deagua al efpumarfe, y las que<
?adill:s no hande {er mayores que voy
real de a ocho. Y aduierte,que quando
acabares de hazer elbartido, has de ha=
zer vna quefadilla,y prouarla enla man
teca:y fi el batido fe efparramare poe
la farten,echale vn poquito demas hark
na, :

I @‘f“d"”ﬂ! de harno.

TAs de majar el quefo frel-o,y me
l terle huevos haftaque efté blzdo,
y echale v poco de yeruabuena moli
da,y ecliaa cadalibrade quelovhqodr
teron de agucar, y vnpoco de manteca
de vacas, y haras ynos vafitos anchugs
los y baxos,e hinchelos defte batido: y
delpuesde cozidos echales yn pocode
buena miel porencima.

Fruta de Canas.

“(Omaras dos o tres cafias de vaca,y
hazlas trogos,y perdigalasenagua
ylaly
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y fal, que den dos heruores; luego faq
calas,y tendras doze yemasde huenos
cozidos,y pondras las cafas y las ye-
mas de los hueuos, y va quarteron de
agacar molido,y vapoco de canelamo
Jido : y juntos todos eftos materiales,
dcshazlo todo can vacucharon,dema
nera que (e haga vna pafta, y amalaras
vn pocode mafafina fria fin agucar,y
tiende vna hoja delgada dela” mafa: y
fondras tres,o quacro cucharadillas de
a pafta de las cafias, y mcjaras la hoja
con vn poquito deagua por la yna par-
te con vaas plumas, y tambien eatre l2
paftaporque pegue bien la maia: lue-
go bolueras vna punta dela hoja por
encima ¢erodosaquellos montonciros
de pafta,y affentaria has muy bien con
lamano por ¢l borde,y por enureme-
dias dellas: y luego con el fello de Ia
cortaderairas dando al derredor, y ven
dran aquedar hechas empanadillas:loe
go tomzras la cortadera,y cortalas,y pi
calascon vnaliler :ep cada vna da;as
cins

Biblioteca Nacional de Espara

Artede Cozind: 127
¢inco, o feis picadas,y pondraslaman-
teca al fuego, y frianfe con mucha cué-
t1,porque no fe rompa ninguna, que fi
fe rompieffe vna, echaria a perder la
manteca : y defta manera podras freie
las demas. A eftas empanadillasles po-
dras echar vn poco de almibar en la=
gar de miel.

Empanadillas de Quajada.

N A S Empanadillas podras ha2

zer de quajada, efprimiendolabié,
y fobidola bien: luego metela dos hue
uos,y otras dos yemas ala quajada que
faliere de vna agumbre de leche, y e«
chale vn quarteron de acucar,y va po-
co de manteca de vacas: y fieftuoiere
muy rala, echale vn poquito de harina;
haras vn poco de mala fina,quetenga
vn roco eacucar,luego tiéde vna ho=
Ja larga y delgada; luego pondras va
montoncillo del batido enla vna pun<
ta de la mafa,que fea vn poquito largo,

y_ha
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y ha de eftar va poco defviado del bot=

dedelahoja: luego le daras tres corte-

zitos con la cortadera que fean cortos,
y mojaras la mafa con vnas plumas,y
doblala por encima delbatido, demane
raque parezcaempanadilla, y loscorte

zillos venganacaer en medio del bati

do, demanera quefe veael batido por
en medio dellos: luego redondeala c6
la cortadera dosdedos deluiado del ba
tido:y afsientala con el fello, y levanta
aquel borde,y haras yndoblez enja v-
na.punta,y otro en medio, y otro en 12
otra punta,y entre doblez y doblez que
jonte: la mafa ala empanadilla, como
quando hazes empanada Inglefa c pi-
cas. Eftasfon buenas para meriédas, il
que (e firvan friss,porque han de llevar
f.oca mante€ca, y poca agucar,al cozer
s has.de vntar con vna poca de mante
caderretida,y noles has de echar agu-
car por encima,ni las has de dorar,(ino
afsi blicas; el batido fubira y abrira:los
golpes que tiene encima parecen muy
_biﬂll
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bien.Sino tuuieresleche parahazeref-
tas empanadillas,podras hazer vopoco
de almidon con leche de almendrasbie
incorporado.Luego le podrasecharlos
huewas,y vn poco de manteca, porque
elaguzar ha de ir deshecho en el almi~
don quando fe coziere:y con efte bati-
do podras hazer empanadillas, como
las de la quajada.

Otras empanadillas.
SI Quifieres hazer vnas empanadi-
llas muy chiquitas,;haras vo poco de

papin con hartoagucar y yemas de hue
vos,y vnpoco de manteca de vacas frel
ca,y fufagon defal,yleche de cabras,y
dexalo enfriar,y haras vn poco de ma-
{a dulce porlacuentade las empanadi-
llas de torreznos,y pies de puerco, que
elti efcrita atras, y no fean mayores
vn realde aocho. Para hazer efte bat-
do echaras feis ongas de agucar,ymedia
acumbre de leche, y feis hueuos, y wes
ongasde harina.

Fruta
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Frata de Fillos.

Atirasdoze yemas de huevos: lues

goechaalli vn poco de harina qui
to quede vn poco encorporado, y baté
lo muy bien, que fe mezcle bien la ha-
rina con las yemas de hueuo«:luego e-
chalevn po?uito de leche, y fagona de
fal,y pon lafartenal fuego con mucha
manteca:y quando efté bien caliente e-
charas vnpoquitodel batido para pro-
var:y fi el baudo fe quajare como ba-
fiuelo,echaras algunas yemas mas,y va
poquitodeleche:y quido ello (e hizies
re como vnaefpongita, que efté vn po-
quito quajado en medio,y alaredonda
efté como vna efponja, entonces eftd
bueno:y haras deftas frutillas dos o tres
encada fartenada,y han de falir more*
nas,y hzn (e de paffar por almibar, y e
chaiics tu canela porencima;y aunqué
no es muy galana, esde muy buen gol*
to.Lo quetiene es,que gaftamucha ma
teca. Y fiquando prouares el batido en
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Ia farten fe derparramare todo por l&
anteca,con échar vn poquito de mas
harina defpoluoréadayy batirlo mui bié
fe emendara,y haralaefpongita § tégo
dicho. '

Frytade Chicharrones.

Ara hazervna frutaq fe llama chis

1} charrones,has debatir diez huevos
€6 claras,y todos muy bien batidos: lue
o tomarasvn poco de harina,y vefelo
defpoluoreando porencimade los hue
uos,ybatelos mucho,haftaque fe desha
‘gantodoslos burvjoncillos, y ha dé G
‘dar vo batido vn poco mas incorpora«
doque el barido de Ja frua de borrajas:
¥ luego echarle medio panezillo de fal,
_iorq ue efta fruta ha de falirvn poco fa
lada, porque noba de llevar dulce.Lue

80 pondrasla farten al fuego ¢6 vn po
Quito de manteca frelca, y quando efte
Caliente echaras la mitad'del Latido d&
to,trayendolo portoda lafirté,demas
Bera que (e haga como vnateftilla,yne

el : la
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la dexe: teftar,fino en eftando qun]'z'd&"
parla vaa parte,boluerla por la otya, y
quajele,y luego echala fobre vn table-
1o,y haras la otra del batido G queda, y
luego cortaras eftas tortillas en pedaci
tos,vnasquadradilios, otros mas largui
tos,otros como efles,otros delag hechu
ras § te pareciere: luegotomaras la mé
teca de vacas lamas frefca § touieres,f
cozeila has, y freiras eftos chicharros
nes,que afsife llamao,poco a poco,dan
dolesbuelta con la milma farten, dema
nera que quando tomaren color,eften
bien calados, y parezcan vizcochadose
E{los (e irurn (in dulce, porque tienen
el gufto de chichatrones de puerco)¥
no fon buenos,(ino con manteca de va*
casfrelca. -

Eruta de Pre ﬂ;’iia?.‘

) Atiras doze hueuos envn cago cof
‘_‘)c laras,y echale canela molida,hallt
que eltenlos hueuos pardos, y echale
-wapocode [al;luego veechando hart
n
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i,y iraslo reboluiendo coh vncucha-
ron dé manjar blanco,v hazle embeuer
toda la harina que pudieres; demanera
que quede vna grafaencerada, y [xcala
altabléro,y fobala vn poco; luego ve
haziendo rollitos delgados, como cera’
hilada; lnego torharas vao deftos rolli
tos,y verorciendo con los dedas,cogié
dola plinilla,y torciendo faldra vn prefs
fiio dela hechura de vo pifion,démane
fique no venga atener mas bulto que
¥npifion con cafcara :y fi te pareciere
Que es cofa muy prolixa, ve corranco
tlrollivo de la mala con vn cuchillo al
lelgo,vnos bocaditos del tamafio del pi
ﬁon,y del'paicharas mas prefl o, mas no
ldldran tan bien hechos,y veles echido
hlrina,porque no (e peguen vnos con
Otros:y quido tuaieresmoachos hechos
poti ls (arten al fuego con mucha man=-
ca,0 buen azeite,y velos friendo con
Mucha cuenta,porque fecanfa la man-
teca muy prefto:y de que eften bié fri
W5 t2dras miel efpumdda y muy {ubida
" . R 2 de
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de punto:y para ver fiefta lamiel en pd
to,cchavnas gotasenvn poco deagia,
y fi hizieré correa,no efta harro:y fien
facandolas delagua fegquebraré como
vidrio,efid buena la micl,echa los pref-
tifios deatro enclla,y dales vnz buelra,
y tendras vn tablero de mafamojado
conagua fiia,y traftornaras los preflis
fios encima con fu miel: y tédras vn po
codeagua en g mojar las manos, e iras
2partando moutoncillos,y acomodan®
dclosamodo de pifias, o ds la manerd
quéte pareciere:'y entret3to que nofe
enfriacen, ellos fe iran defmoronando:
mas yendofe enfriando los haras'§dar
" como quifieres,mojandofiépre las ma*
nos enclagua:luego armaras tu plato
deftas pifias. Silos quifier& embiar fue*
ralos podras echar en vnas ollas qué
efien mojadas con agua,afsicomo {2l
los prellinios del cago,y pegarfe han¥;
nosconotios,y noénlaolia. '

Fruta de Pinas.

Tomas
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I Omaras cofade media libra de ha=
+1 rina, antes menos que mas, y del-
atarla has con vn poco de vino blanco
Yagus,y echale ocho huevos,y ha de
quedarel batido bien batido, y vnpoco
grueflo,como el de los chicharrones,y
echale vn poco de fal,yvotaras vna tor
tera,y echa el batido dentro,y cubrelo
ton {u cobertera: y pon'acon lumhie
ihaxoy ariiba: y eneftando quajada fa
€d latorta fobre vn tablero,y cortsl
&0 pedagos quadrados como tarsijas, y
ale vnos cortezitos cro¢ado vaos jor
Olros,y quedaran voos guadradillosco
Ma garbangos,y frielos echido loscor®
1¢s parabaxo enla manteca,yfrianfe po
€0 apoco,y efponjaran y pareceran a
Wado de pinas. Siruelos c6 miel yacus
@r rafpado por encima. Siquifieresfer.
Wrla rorta entera dale los cortezitos, y
ielaenvn cago con mucha manteca,
9scortes hizia baxo,y cargala en me-
0 con vna cuchara para que fe amol«
%con elcago,y de vna fola podras ha-
: R 3 er
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zer vo plato,y parecera vn morrion, ¢4
chale miel,y aigun poco de graxeapof
encima. 1 AT :

Un platilla de xﬁdeo de manos
de Ternera .

Omaras las manosde ternera cozi
das,y rebogarlas has con hucuos;y
freiclas has:y luego tendras hecha voa
lfa,que [e llama jadco. Para va placa
defta falfa, romaras (eis yemas de hue-
wos crodos,y batirlos has en vn cazillo,
echarle has medio quartillo devina
blanco,y va poco de vinagre,y echaras
pimienta,y nuez,y xengibre,y canelsy
va quarteron de agucar, y media liba
de manteca freflca de vagas,y vn prede
cucharadasdecaldo,y fagonarlo hasde
fal,y ponlo al fuego,y traclo 2 vna ma>
no comoalmendrada:y quandoefta fak
facomégare a cozer,eftaracomo hade
eftar: luego meteras dentro las manos
de ternera, o cabeguelas decabrito reé=
| | bogadas,
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bogadas,y ponlo con vn poquiro de ref
toldo quanro no de hervor rezio, por-
g no fe corte. Siruelo con revanadillas
debaxo,0 contorrijas.Elte plato fe pue
dehazer de polios, pichones, o aues, y
no han de [er rebogadas , fino cezido
blanco,y fe puede hazer de maneziilas
decabrito,o de carnsro rebogadas.Ef-
te caldo dejadeo es bueno para tomar
;r!-a-s mananas fin carne quando haze

io,

Platillo de cabeguelas de (abrito. y
: de las Tripillas.

' )Araefte platillo has de pelar lasca
“beguelas en agua caliente, y las ma
nezillas, y de las tripillas haras vna fra-
ha,como eftd dicho en la dela ternera,
Que aunque efta es chiquira esvns mif-
ma cofa:luego cozeras rodoefto en v-
B2 olla con vn'poco de tozino,y vna ce
bolla; y quando efl¢ cozido picarss ¢l
Yzino,y la cebolla,con vn poco de ver

: S ) R 4 dura,
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dura,y fagonaras con tadas elpeciass g

delpues quajarlo has con tres,o quatso
yemas dé¢ hueuos, y v poco de vind+
%re:y apartaras primero vn poco de la

or: y {irvelo fubre renanadiilas depd;

y echale la flor por encima,y vn paco,
de cumo de limon, En efte platillo nos

.has}de echar las afadurillas de cabritow

. Otro phuiﬂu de cabeguclas de 7

Cabrito. +L 53

ON Las cabeguelas y afaduril.-
‘ Ilas de cabrito vodras hazer va

plaiillo, coziendolo todo, fal-

uo el higado : y delpues de cozidas lasi

cabeguelas , affentarlas has en vn caci=

llo en medias,y cortaras los licianos,:

y el higado en revanadillas: delgadas,
y freiras tozino en dados: y luego e»

charle has cebolla cortada muy me-.

nuda,y friclo vn poco,y luego echaalli
lasaladurillas,y ahoguen(e,y echalote
do [obre l.scabeguelas)y fagonaco :{Jr
i as
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das elpecias,y echale caldo haftaquele
baiie,y cuegd,y echales vo pocodever
dura picada,y vn poco de agraz en gra=
no,fi fuere uempo,y fino vn poco devi
nagre:y fi lo quifieres quajar, bien po-
dras,masno es mucho menefter;antesfi
le quifieres echar vn poquito de mofta:
a,quando (e quiera fervir;podras; por=
que escomo fricalea,y en ellas dize bi€
lamoftaga. Deftamanera puedes hazer
lafricafea de las cabeguelas, quitadoles
los huefos,y mezclando la carnecd las
afadurillas,y fagonandola enlafarten.

. Fricafeasdecofas flambres.

As fricafeas fe hazen de muchasco
1 _fas,dealgunas aues fiibres,o po!los,
o pichones  eften cozidos, 0 afados, ¥
efto hade feren (arté quido lo quifie-
res feruir,por§ no esbueno eftas hecho
antes:freiras tozino en dados que €fié
bien frito,luego echale cebolla pica{!a,
Py y los
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y lospollos, o pichones, o aues cortas
dasen pedacitos, y frielo todo junto en
lafarten,y luego echale vinagre agua-
do concaldo,y va poco de verdura pi-
cada. Sagona con todas efpecias,y fal,y
dexalo cozer dos heruorcs,y echalo en
¢l plato fobre renanadillas de pan:y fi
qQuifieres echar va poco de moftaga po
dras, porque dize muy bien; particular-
mente fi la fricafeaes de cabeguelas de
cabrito,o de callos de vaca,o de pigas
de carnero, Eftas fricafeas fon mui bue
Das quando fe camina coo algun fefior
queay poco elpicio para aderecar de
comer,que con llewar algunas aues fid-
bres:entreranto G fe leala otracolz, fe
haze lafricafea, pues que en vn mefon
no hade faitar vna farcen. '

Cabeguelssde ((abrito rellenas.
F.Qharas a cozer lascabeguelas par
_tidas por medio: luego freiras v
poco derozino en reuanadillas,y echa«
rasallilos fefos,y vn poco de carne pi-
: c3day
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¢ads,0 los livianos del cabrito picados
defpuesde cozidos: luego écharle has
media dozena de huevos crudos, yre-
boluerlo hastodo enla farten, hafta q
ellé bien feco:lnego fagona detodas
efpecias,y echale otrosdos, o tres hue«
uos crudos,y vn poco de agrio,y vo po
code fal,y rellena las medias cabegue~
las,y afsientalas en vna tortera vitady
con manteca,y ponla al fuego con lum
bre abaxoy arriba, Tambienfeha de e+
char en efterelleno vn paquitode ver
dura picada, Y fialgena veclasquilies
res hazeragridulces, podra:: y filleva-
ren dulce, firuelas fobre vona (opa dul=
ce,y fino fobre vaa fopa dequelo.

Otro platillode cabeguelasde
Cabrito.

Enderas las cabeguelas por medio
Hy lauenfe muy bien: vego tendras
vn poco de peregil,y yerusbuena, y v
nas hojas de mejoiana: luego pondras

‘ - dela
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defta verdura encima de media cabe?
guela,mezcladas con vnas revanadillas
de tozino muy delgadas, y vo pocode
toda efpecia: luego ponle otra cabegue
laencima, y atala muy bien con vn his
lo:y defta manera puedes hazer las de
mas, y echalasacozer conagua, y faly
y vepoco de tozino,y vnos garbangosy
¥ loslivianos de las afadurillas enre-
¥0s, y fagona con vn poco de efpecias:
y de que eften cozidas facalas, y defas
talaslos hilosyy firuelos fobre yna fo=
pablanca, abiertas las cabeguelas, y la
verdara hiizia arriba, y echa alli loslis
Uianos €nteros ,,y vnos pocos de gara
bangos amuda de olla. Efte es mui bué
platillo, y no ha de lleuar agrio ningu
no,(aluoalgun pocode agraz en gra-
noenel tiempo:y fi fucre pofsible las
cabeguelas no han de fer defolladas, (i
no peladas.
Otro plato de cabeguclas y afaduras
de Cabrito. '

Coze<
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Ozeras las cabeguelas de cabrite
_spartidas por medio, y defpues de
cozidas paffalas por vn pocode mante
ca,y luego echales mucho panrallado,
¥y agucar.y canelatodo rebuelto,y afsi&
talasen vna tortera varada con mantes:
ca,y ponlas al fuego con lumbre abaxo'
y arriba: y quando eft€ medio roftadas:
tédras vnas yemas de huenos batidas,y
echaras ¢6 vn manojo d plumas deftas
yemas por encima las cabecuelas, y lue
goechale mas pan rallado, y agucar,y
canela,y vnas gotas demamteca calien
te.ly dexalas acabar de roftar:yluego fie
uelas fobre vna (opa d leche, Efta haras
deftamanera: Haras vnas torsijas de pa
blanco,luego batiras quatro hueuos c&
vaquartillode leche, y votaras vn pla-
to con manteca de vacas, yiras mojido
Jastorrijas enlaleche,y los hueuos,y af
fentandolas en el plato,y 1édras feis on
casde agucar molido, y irasfelo echado
por encima,y vnos bocadillos de miate=
cafrefca: y afsiacabaras de hazer la fo-
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$a,y echarle has todalaleche,y los hué
nos y manteca frefca por encima, y pé
laacozeren vnhorno a fuego manfo,

luego firue lascabeguelas encima, Es
Zuen plato para Sabado. Aduierte,que
eftafopa es muibuena paradiasdeVier
nes con hueuos eltrellados encima,ycd

elrecado defta fopa,y vhas revanadas’

de quefo frefco, o vnos requefones, fé
puede hazervna c‘azluela, y ponerenel
poftrerlecho vnos huevoseitreliados;
parecefe mucho a la caguela de natas.
Y fi quifieres feruir las cabeguelss de
cabrito 2fadas fobre la fopa,partiraslas
cabeguelas por medio,y defpuesde la-
vadas les echaras vn poco defal en lof
fefos,y vn poco de pimienta: luego lé
pondrasvnalongilla de tozino delga-
da encima,y atalas muy bieni con vn hi-
Yo,y efpetalas en el afadof, ¥ émbuelue
laafadorilla délcabritocon vn poco de
redanio, y fu-fal, y ponlas aafary y
firuelas fobre la fopade
leche.
Vnos

Biblioteca Nacional de Espana

Artede Coz.ina. 138
- Vnos picatoftes de cobredé |

Ternera.

CO zeras la vbre con agua y fal, y
deluenarla has muy bien, y majala
enel almirez,y echale alli dos tantos de
panrallado como ‘es la vbre, y echale
¢ofade quatro, o feis ongas de agucar,yp
yemas de hueuos,hafta que efié vn po«
coblando:y fi lo eftuniere mucho echs
le mas pan rallado: y afsiéta efte batido
fobre vnas reuanadas de pan blanco, y
poolasen vna tortera,vntada con man-«
teca,apartadas vnas de otras,y echale
¥n poco de agucar por encima, y pélas
alfuego a pocalumbre abaxo,y mucha
encima. En eftos picatoftes dize moy
bien vn poco de manjar blanco, mezcla
docon lavbre. Y advi=rte,que defle ba
tido fe puede hazer vna muy buena
tortaechandole mas hueuos, y mas a~
s“c'r'

Ortrog
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Otros Picatoftes de R inones
de Ternera.

Saras los rifones deternera, y pi+

f~\calos afsicalientes,yfagona co ef-
pecias,y echalesvn poco de agucar,y pi
rallado,y hueuos:y fi les quifieres echar

vn poco de verdura picada podras,y al

fientalos fobre fus revanadas de pan,y
cuecanfe como losde atrasen fu rorte-
ra. Eftos fon mejores para adornar pla-
tos, que para feruir folos.

Morcillasblancas de camara,
Omaras rifonada de ternera,y fin0
lahuuiere fea de vaca,y defuenalf

delasvenas y pellegitosque tiene, y pt
calacon cuchillo chico muy menuda,{
echala otra tantacantidad de panralla

do,como ay de grafa,y pica vapoco dé
tozino gordo muy menudo, y freiras
alli vn poco de cebolla picada muy mé
nuda,y echala ¢6 la grafa, y echale agll

car molido,demanera § efté bié duliges
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¥ fagona contodas efpecias, y canela, y
echale hoevos haftaque efté como ba-
tido de bufiuelos de pan rallado: luego
echarasvn poco de leche hafia que el«
t biea blando,y fagona de fal, y luego
hinche las tripas grandes de laternera,
¥ ponvncacoalfuegoconagua,y fal:
¥ de que efté coziendo echa dentro las
morcillas,y iraslas picando con vn alfi«
ler,0 aguja muchas vezes,porque no fe
rebienten:y quando ellen cozidas faca-
las,y rueftalas en las parrillas, y firvelas
fobre fopade natas, o fopa cérrahecha
fo_n leche,yquefo frefco. Eftas morcia
las haras tambien conlos livianos dcla
ternera cozidos,y muy picados,y meze
clailos has conla grafa y el pirallado,
8unque el pan no ha de fer tanta para
eltas morcillas,como para lasblancas.
fagonarfe han como l3s otras,y faldrd
gntre blancas y pardas;y fon muy bues
Das,

 Morcillas de Puirco dulces.
o ' S Tomas
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'1' Omarasla fangre del puerco cola~

da,y no fe menee quando fe cogie-
re,porque fequsjeluego : dexalaqua-
jar bien,y tendras vn cagode aguaco-
ziendo,y echaras alli la fangre, y dexa
la cozer hafta que efté dora: leego faca
la,y ponla en vn pafio,o eftamefia,y pé
la fobre vn tablero, y cargala como §-
fo,y dexala eftar afsi hafta G (e enfrie,y
fe efcurradel agua:luego rallala, y e-
chale vn poco de pan rallado, y agucar,
que cfté bien dulce.Luegotomaras en-
xundia de puerco,y defuenarla has mut
bié,y majala en el almirez, y mezclaras
laque te pareciereconla fangre,y del-
hazlo todo muy bien,haltaque eflé bié
mezcladala grofaconla fangre, y fago
na con todas elpecias y canela,y vopo
quito de anis, y haras tus morcillitas
muy chiquitas, y perdigalas . Eftasno
fon para geardar mucho. <L gk

Salchichonesde carne de Puerco.

’I’ Omaras carue de pernil de puercd
: frel-
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frefco,y picarla has con otravita carné
gorda Xel miftho puercot y luego lees
ctharas latercia parte de pernil sfiexoy
bien picada,j mezclalo todo muy bien, .
y facona con todas elpecias, y fal, y e-
thale cumo de limon, y vn poquito
devino, y henchiras las tripasque fean
¥n poco gordas, y haras tus falchicho-
hes pequefios, y haslos de pesdigar en
agua y fal: y luego los freiras, o afarsg
en las parrillas. No (6 para guardar mu
tho,mas fon buenos para frefcos.

‘ Chorizos de Puerco.
l']j"OmzrasL carne de puerco gue fed
‘1 masmagraq gorda,y echarla has
ehadobo de folo vino,y vn poco de vi=
hagre,y lacarne ha de fercortada en re
Uanadas: el adobo ha de fer corto,no
Mas de quanto fe cubra:fagonalo de efs
tecias,y fal,y eftefe en cllo ventiquatio

oras:y luego hinche los chori¢os,las
Yripas que fean vn poco gordas, y pafia
19 poragua coziendo. Eftos fe goardd

i 52 todo
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todo el afic,y fe comen cozidos,y la vi
nagre ha de fer tan poca,que nofe fien
ta delpues al comer., '

Longanigas.

]Nas Llonganigas pondre aqui, por

\ que las fuele comerbié fuMagel:
tad: Tomaras carne de los folomos de
Ppueico, que notenga mucho gordo, §¥

o Cortarla hasen reuznadillas menudas,
y echarlahas en adobo,en agua,y faly
vn poco de¢ vinagre:y fagonaras con 10
das efpecias,(aluo nuez, quenola hade
lleuar fino pimienta,clavo, y xengibre,
y echarle has vnos pocos de cowinos,
demaneraque fepa bi€ aellos,y eftéen
adobo ventiquatro horas:luego héchi
ras las longanigas, y ponlas aenxugarn
Ettasnolleuan ajos,ni oregano: y i I€
quifieres echar algun poco de ajo, han
de leralados y pocos. 5

Vi Solomo de cvacarelleno.

48 Paravn plato es menglter dos folo”

. | ¥ mgs'
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mos. Abriras eftos folomos por medio
alolargo, demanera que no llegue la
abertura ala orra parte: lvego le daras
otrasdos cuchilladasalolargo,vna en
¢ada parte, demanera que véga a eftar
el folomo c2fi tan ancho como largos
lvego pendras las dos pentas delos lo-
Mos vna fobre otra, y haras de los folo
mos vno largo: luego picaras carne, y
t0zino, y fagonarla has como para fal-
thichas,echandola de rodas efpecias, y
anis: y [aconada efta carne de efpecias,

fal,y vn poquito de vinagre : meterle
asvnos hucvos,y rellenaras los folo-
Mos, y colerlos has con vn hilo y.vna
ABv)a,0 mechadera, y haras dellos vna
fofca,y ponla en vna tortera grande a
fozer ¢6 lonjas de tozino debaxo,y o-
Was encima,y mete latortera é vi hor
10 con lumbre abaxo yarriba, y dela
sarne fagonada que te fobrare del re-
eno,haras vnas torrijuclas rebogando
¥ con huewos, y frielas en manteca de
Pierco: y con eftas torrijas, y el calde

S 3 que
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que faliere del rofcon, haras la-fopa, ¥
allentaras el rofconfobre ella, y echar
le has gumo delimon por encima:y del
pues que ayas quitada todos los hilos,
pondras ruedas de iimon por €ncima,

Manjar Blanco.

Viero poner aqui algunas potajes
Q rias de legumbres: y elto hago
(como rengo dicho)para los micebos
y mugeres, que firuen aalgunos (eno=
res,y na faben eftas cofn_s,aunque pare
cen muy faciles. ELmanjarblanco pard
vhna peclnuga,facarla has dela gallina a-
cabada de matar,y tendrasla olla c'o;f:ff
do,y echala dentro,y cuega haftaqene
gafi acabada de cozer:lucgo deshilala
muy menuda,y echala en vn cago, y €
chale medio qu artillo de leche, y baté
laconel cuchard, demaneraque no 1€
corte: loego echale vna libra de harina
de arroz, y echale otro poquita dele*

che, y batelomuy bien: luego :l:ii :ﬁ;
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chando leche, y trayédoio 2 voa mano
hafta que téga cinco quartillos,y echa-
lavna libra de agucar,y(i le echares cin
toquarterones fera mejor:echaleva po
co de fal blanca, cantidad de v panezi
llo de los de Madrid, y po eleago fobre
Vnas treuedes con buena lombre deti-
20s de carbon,y traclo a vnamano con
n}ucho cuidado, porque no (e queme,
ni fe ahume:y quando comencarea qua
Jar batelo muy bien: tardara en cozerfe
tres quartos de hora, poco mas, o me-
nos,Para ver i efld cozido tomavnpo
to en la punta de vo cuchillo,y dexalo
enfriar vn poco,y llegalo ala mano, fi
no (e pegare eftara cozido. Aduicrte,§
1 hazes muchaspechugas juntas,coma
fifuefen feis,no puedenllicuar rantale
the,quea (¢is pechugas baftarian fiete
igombresde leche, y fino fueffen muy

uenas las pechugas, aun feria mucha

tche,porque trabajan mas las pechu-
83s,y fe deshazen mas,y no pueden lle
Wreantaleche, pord faldria ¢l manjar
S 4 bla-
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blanco blando. Otro manjar blsnco fe
haze con mas leche, y mas agucar; mas
yo meatengo acfte.

Bunuelos de Manjar blanco.

Efte manjar blico aprouecharas lo
q fobrare para regalar a ru (eior:
Haras vaos buftuelos,echido va poco
de manjar blanco enel almirez,ymajar
lo has muy bien: y luego le echaras va
ﬁoquito de harina,y yemas de hueuos,

aftaque eftéblando:luego pondras v-
na fartenalfuegocon vn pocode man
teca: y quando efté caliente,ve echido
buitucloscon voa cucharita, y velofrid
do:y quando eften cali fritos,velosapre
tando con la paleta demanera, que qué
dentodos defpachurrados: luego faca
los,y paflalas por va poco de almiban

echales por encima va poco de cané«

““Ja. Eftos (e llaman bufuelos defpachu-
" grados.Y aduierte, que (e han de freir

con muy Poca manieca,
sre8
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Otros Bunuelosde Manjar
 blanco.
'I'Om aras tres,o quatro pellasde man
jar blanco, y haras vnos rollitos del
tamafio,o gordor del dedo chico de la
mano,e irazlos cortando entrozitos,vn
poco mayores que auellanas,y echales
harina por encima,y ve haziédo dellos
vnos bodequillos,y echales harina por
queno fe peguen,y pon acalenur la
manteca que efté bien caliente en la far
ten,y echalos dentro, y ponlas alfuego
abuena lumbre, y meneido fiempre la
farten a vna mano: y entomando color
facalosluegocon la efpumadera, y no

- tedelcuides, porque fe quemaran, o fe

delpachurraran . Elcurrelos bien dela

- Manteca, y firuelos lobre vnas ojuelas,

y ralpales v poco de agucar por enci

- ma, Defte manjar blanco podras ha-

zer vnas pellas roftadas, poniendo ca~
da peila fobre vna reuanadade pan:y
luego affeniarlas en vna toriera; vo-
a5 3 i tada
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fada con manteca, y echale por enci-
32 vn poco de acucar rafpado fin otra
cofa ninguna: y ponla con vn poco de
lembre abaxo y arriba: yenefltando do
radas facalas,y firvelas que fon mucho

mejores quetoftadas en f: ien
. arten,nien
rrillas, : , T

‘Pim{aﬁes de manjar blanco.

Charas las pellas de manjar blanca
en elalmirez, y echales yemas de
hueuos, majandolas hafta que efté va
Pocoblande: luego ve poniendo fobre
vhas revanadas de pi defte masjar blan
€0,3ue tengan mas manjar blanco que
Pan,ponias en vna tortera ¥ntada con
manteca,y rafpales vn poco de agucar
Porencimia, y ponle lumbre moderada
abaxo y arriba; y de que eften dorados
facalos: EQtos fon buenos para compo-
nerplatos de pollos rellenos, o pichoe
Bes:y tambien fe fuclen feruir folos,

Frutillasde manjar blanco.
~ Defle
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Efte manjar blanco puedes hazee
frutillas,haziédo vna mafa 6na fin
agucar: y luego hazer ynos rollitos de
manjar blancodel gordor del dedo clhx
co,y tender la mafa muy delgada, y ha
zar vnas frotillas como medias herra-
duras, y voas empanadillas muy chiqui
fas,y otras como candilejas:y puedesha
zer vnos paftelillos de ofaldrados de
dos hojas, y fritos, y paffadospor almi-
bar.El manjar blico deftos pafteles no
ha de llewar hueuos.

Gagolillas de manjar blanco.

E L. Manjar blanco podras hazer
pvmscagolillas,echandolc yemas
¢ hueoos,y natas,y caias,y las cagolis
llas han de (er muy pequenas.Hanfede
cozer enel horno, y pareceidtijeiadas
'de Portugal,aunque fon mejores.Del-
te manjar blanco podras hazer voospal
telillos de mafa llana,metiendoh::s den
tromanjar blanc o,y hueuos mexidosy,
algus
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2lgunas cafias de vaca,y c6feruas,yfino
fuere dia de carne,fe har3 fin las cafias:
Para eftos podras hazer los vafos de
paltade magapan, perdigando los pri-
mero, porque no fe caygan cuezelos

enelhorno,y firuelos con voostallari-
nes fritos a Ia redonda.

Torta de Manjar blanco,

Omaras cinco,o feis pellas de man

Jarblanco, y echarle has yemas de
hueuos haftaque efté vy peco blando:
luego harastu torra con dos hojas, vna
abaxo,y otra artiba, y rociala con man
teca, y rafpa el agucar por encima. Ad
uierte, que efta torta parafer muy bue
na hade lleuar quatro efcudillas de na
tas mezcladas con manjar blanco, y fi~
no lastuvieres toma media libra de pal
tade magapan, y vna cafia de vaca en
trozos todo mezclado con manjar bli-
€0, y mezclalo todo muy bien, y fera
muy buena torra. !

Comg‘
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 (omo[ehadehazer el Arroz.

Omaras el arroz,y anétarlo has de

las pajas,y las ogiras: luego lauvalo
€0n agua tibia, hafta que falga el agua
clara:luego arropalo en vn colador cer
ca delalombre,y enxogarfe haprefto,
y ¢fponjara algo:luego ponlo en el 1a=
blero,y mondalo,y tendrastantas agum
bres de agua caliente, comofon libras
de arroz,y echalo dentro en el cago,y
cuega dos heruores,y apartalo,y tapa<
locercadela lumbre, yelloira efpon=
Jando, y embeuera toda el agua: luego
echale otras tantas agumbres de leche,
como ay libras dearroz, y echael agu=
€ar, a media:libra de agucar paracada
libra de arroz, y fagona lo de fal, y pon.
loal fuego de brafa, y cuega poco a
poco, y menealo muipocas vezes pordj
no (e deshaga el grano: ycon efto fal«
dra granado y duro:y fi el arroz fuere
Para mefa mui gegalada, podras echae
< uses
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tres quarterones de acucar acadalibrd
dearroz:y entiendefe que el arroz ha
de fer bien granado,porque de otra mi
nera nuaca fale bueno. :

Bunuelos de Arroz.
DEﬂe arroz podras hazer bufivelo
apartando vaplato delio; y dexalo
enfriar: luego echale vn pufiado de ha-
¥ina,y dos hueuos conclaras, y rebuel-

uelo con vncucharon,no mas de quito’

- {e embeua la harina,y los hueuos,porq
filosrebuelues mucho, fe echara a per
der.Luego pordras la manteca al fues
g0,y echsras buiivelos convn cucha-
ron,que (esn vo poco grandes,yfrields
bien,que lalgan morenos, y firuelos cd
miel,y agucar,y canelaporencima.Son
mejoresdc lo que parece. La harina e-
chafela de voa vez, yantespequen dé
mucha harina que de poca.

Cagucela de Arroz.
¥ Delte arroz podrasapartaryn plas
r 10
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to, y echarle media dozena de yemas
de huevos,y dos con claras,y vn poco
de pan rallado,y vn poco decanelamo
lida,y rebueluelotodo, y echa vn poco
de manteca de vacas en vnacaguels, y
echa el arroz dentro, y rafpale vnpoco
de agucar por entima,y cuezelo en vn
horno,y de que eftébien cozida,firuclo
en la mifima caguela. En lugar del pan
rallado podras echar requefones fiqui
fieres. Defte mifmo arroz delacaguela
podras hazer vnatorta, y podras hazet
tambien vnos picatoftes fobre reuana-
das de pan, y rafpales agucar por enci-
ma, y cuezelosen vnatorteracon lum
bre abaxo y arriba,

Arroz. a la Portuguefa.
Arasvna libradearroz conleche
de la manera § efta dicho arriba:
yquando lo quifieres feruvir,batiras voa
dozena de yemas de huevos muy bati«
dos,y pondras el arroz fobre Jalibre,y
iras echando eftas yemas de huevos, y
< - febol~
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reboluiendolo muy aprifa: y en dando
va heruor, (acalo, y echalo en los pla-
tos,y echa el agucar y canela por enci-
ma, y firuelo caliente.

‘ Arroz de grafa. .
L Arrozde grala fe ha de limpiar
como eflidicho enel deleche: e+

chaleacada libra acumbre y media de

caldo,o algo menos, y fus cafias de va-
€a,y tresquarterones de agucar,porqué
el delaleche ha menefter algo menos
de acucar, porquanto la leche esmas
dulce que el agua,y el dela leche deal
mendras ha de llevar tambien mas agu-
carty i mezclas leche de almendras ¢o
la leche de cabras, y le echas yna libra
de acucar avna libra de arroz, es el me
jor arroz de todos y mas guftefo. Del-

tearroz de grala podras hazertodas 135

coflasquetcngodicho del arroz de le-

che,y te faldran mejores. Elarroz de

azeite,y de manteca de vacas, ha fe de

hazer por el orden que efladicho CT
¢
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elde grafa: y por eflo noay que tratar
dello.

(a¢uelade arroz [in dulce.
MOndaras elarrozde partedeno

che,y laualo mecho en agua ca<
liente,y en lapoltrer agua dexaloeftar
vo pocoiyluego alsi caliente efcurrido
del agua,echalo en vnos manreles que
elien doblados dos,o tres vezes, y arro
palo muy bien,y dexalo alli hafta lama
fana,o defde la-manana halta las onze
deldia,'y hallarlo has e{ponjado y tier=
no:luego echalo en vnas cagolillas con
vn poco deagua caliente.quanto fe ba-
fie,fagonada de (al y pimitta, y vnpoco
de ageite que feabueno,y metelo envn
horno c6 pocalumbre, y embeoerfe ha
elagua,y quedara el arroz muy grana=
do,que no (e pegue vn grano c6 otro,
¥ muy tierno,y de buen gufto.

_ Plasillode Alcachofas:
% Las alcachofas fe aderegan defia ma
' T nera:
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nera:Limpiarlas de las hojas mas viejas
y de la calcara del pecon,y cortales Jas
plitas haftacerca del medio:luego per
digalas en agua,§ fe les quite el amar-
gor:luego facalas y exprimelas, y me-
telasen vna olla,o0 afsientzlas en vn pe-
1ol 0 caguela conlos pegones haziaba
xo: y fi tunieres manteca frefca echafe
la alsicruda,y fagona con pimienta,y
nuez,y xégibre, y vnos clavos enteros,
y echales vn poco de vino blanco,y va
poco devinagre y aguacaliente, o cal-
do,hafta que e bafien, y ponle dentro
va manojode peregil,y yeruzbuena, ¥
ciliantro verde,y vnas cebolias enteras;
y fagona de fal,y va poco de agafran, ¥
conefto fe pueden cozer: y ruefta ynas
revanadas de pan,y firuelas fobre ellas,
pon los pegones hazia arriba,y echaras
a mal las yeruastodas, y las cebollas, q
con la manteca fe hara va caldo efpefo
que parezcaquajado: fino topieres mi
tecafrefca,y fuere dia de carne, freiras
cebollacontozino,y echafelo,y verds

ia
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ta picada,y lademas fagon que fe echa
alas de la manteca, y quajarlashascon
vnas yemas de huevos,y vn pocode as

0.

Afmehofm df adas.

Erdigaras las alcachofasecon agua

y fal, cortandolas primero cercala
mitad hazia las puntas,y efprimelas del
agua,y echalas acozer encaldo que té-
ga buena grafa,o en agua,y fal, y harra.
manteca de vacas,y ponlasen vn hornt
llo,los pegones hizia abaxo fobre voos
redacillos de mafa,y echales détra por
as puntas vn poco de fal pimienta, y a-
zeite que (ea buenc, y dale<libre que
fea moderada abaxo v arriba, e mpfe
calando: y quando cften afadas,facalas,
Y afsientalas enel plato, y echales gumo
de naranja por encima, 2unque parezca
que eftan (ecas, por dedeatro cftaran
muy tiernas y may gullolas.

Platillo de Alcachofas.

T 3 LAS
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A8 Alcachofas quandoeftantiers
nas,todo lo tierne dellas es muibue

no ﬁ)ara aderegar en platillos. Perdiga-
ras las alcachofas con agua,y fal,dema
nera que eiten cali cozidas:lvego lequi
taras tedolo tierno, y lo ahogarascon
vn poco de manteca de vacas frefca, he
chas pedacitos: luego le echaras v po
quito de vino blanco,y el cumo deva
limon,y {agonaras con todas elpecias,
Yy vn poquito deverdura picada,yvn po
co de agafra,y echarle has vn par de cus
charadas deagua,y vn pocode fal: lue
go batiras deziocho,o veinte hueuos,y
echatlos has dentro ¢n el cazillo fobre
las alcachofas,y echale vn poco de pan
rallado por encima. Efte platillo hade
llevar media libra de agucar juntamens-
te con las alcachofas: luego pondrasel
cacillo al fuego c6 vnpoco de lumbre
abaxo,y otra poca encima de vna cober
tera,y cueza poco a poco,haftaque ef<
t¢ bien quajada,y dorado porla parte
de arriba, y firuelos fobre {cuanadi_igzs
: e
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de paroftado,y acucar, y canela poren
¢ima. Eftas alcachofasfon bucnas para
platillos de pichones,o de polios,y pa-
rapafteles de criadillas de terra, y po-
llos,y para otros muchos platillos.

7 Potaje de Auas.
I Asauvasendiade pefcado bufcarlas
hae que {ean muy tierpas,y mondar
sthas, y echaras azeite que fea boeno
€nvnacaguelade barro,oen ynaollay
ponia fobre brafas:y qusnde efié calié-
te'echa lasauas dentro, afsi crudas co-
mo eftan,y tendras lechugaslavadas,y
deshojadas,y torcerlas has con las ma-
fiés,y haraslas lo masmenvdo que pu-
dieres fin llegar cuchillo aellas, y efpri
melas del agua, y velas echando ¢6 las
avas,y vayanfe ahogando auasy lechu
gas:ellasiranechando de fiagua, g caft
baftara para feruir de caldo: echale de
todas efpecias y verdura, cilifiro verde
mas que delasotras,y fagonade fzl, y
echales vo poquito de agua caliente, y
A ] T3 VR
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vn poco de vinagre,y caegan hafta qué
elten blandas: echale vnos hueuos cru-
dos paraque falgi elcalfados en las mif
mas auas: y firne las avas y los huewos
todo junto en la miima caguela. A eftas
avas fe lesfuele echar vn poco de enel
do,mas algunos fefiores no guftan del.

Otras Anas.

Ondaras lis auas,yperdigalasen

agua,y ahogalas en azeire co ma
teca frefca,y fu cebollazydefpues de bié
ahogadas echales caldo de garbangos,
o agua caliente quanto fe cubran, y fa-
gona de fal,y de todas efpecias, y verda
ra picada, y mucho cilianiro verde, y ﬁ
quilieres echarlechugas perdigadas pri
wero,y medio picadas,echa fe las den-
tro, y quajalascon hoeaos y azedo:yﬁ
las quineres hazer finlechogas conlo
lo la verdura fon buenas. Eitas auas [0
baenas con fabalo en caguela.

Auas en diade carne.
LAS
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A'S Auasendiade carne fe hade
guifar con tozino frito en dados, v
eénlo demas guardar la orden queelld
dicho en lasde pefcado, las vnas zhaga
das fin perdigar, y lechugas tambié cru
das defmenuzadas con las manos,y han
delleuar detodas verduras, y las otras
fe han de perdigar y quajar con hueucs
Y agrio.Eftas auas quando eftan riernas
fon muy buenas paraechar enlos plati
llos de carne, y en pafteles de pollos, o
pichones.

Sopa de Lechugas.
PErdigar:s laslechugas, y luego af-

fentaras los cogollos enel cacillo,
todas las piitas caradentro,y picaras las
demas medio picadas,y echalas dentro
enel cacillo: luego freiras vn pocc de
cebolla muy menuda con mantecade
Vacas,y echafela dentro enel cacillo:la
¢ona c6 todas efpecias,y canels,y echa
le vn quarteron de agucar dentro, y 2«
§ua caliente quanto fe bafien las lechu-

T 4 g3%
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gas,y fagona de faly cuegan,y-dé dos,
o tres hervores: lueg o quajalas ¢6 qua-
tro yemas de hueuos, y va poco devi-
nagre,y tédras revanadas de patoftado
aflentadas en va plato,y echaras las le:
chugas con el mifmocacito , demanera
que cavgan enelplato todas {in defcom
ponerie: echale agucar y canela poren
cima y ¢cumo de limon, 0 naranja;luego
haras (eis,0 ocho huenos, elcaifados, 0
eftrellados blandos,y ponlosencimade
la fopa de lechugas: y {ino huuiere le-
chugas,fe puede hazer de boirsjas, de
berros,o efcarolas, y de otras muchas
verduras,

Leclmgm rellenas,

l)Erdigaras laslechugas § efté medio
cozidas, enteras,o en medias, pord
ponicado debaxo medialechuga, y lue
goelrelleno,y otra media encima, vies
neajuntar el pecon,d parece voalechu
gaeniera, Digo pues,q picaras vnas po
cas dgllas Iecﬁuaas cozidas a medio pir

cany
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‘car,y efprime las muy bien:luego pon-

‘dras vn poco de manteca frefca acalé-
tar en vna farté,y freiras allivn pocode
cebolla cortada larga,y echaallilasle-
chugas picadas,y dé vna, 0 dos bueltas
enla farten:luego echale hoeuosen can
tidad en la mi(mafarten,y pola fobreel
faego,y ve reboluiendo como huevos
rebuelros haftaque eftebié feco:luego
echalo fobre el tablero,ypicalotodoi
to muy bien,y echale hueuos crudos, y
va poco de pan raliado,y §/o rallado,y
agucar G efte big dulce,(sgona ¢6 rodas
elpecias y canela:el rellenonoha de G-
dar muy blando, ni ha de lleuar genero
deagrio:rellena twsleckugasaficnrido
primeso las mediaslechugas cn vnator
tera vatada con manteca, y acomodan
‘dolas que nolleguenvnas a otras: lue-
go alsienta encima el relleno muy bicn
pucfio, v luego pon las otras medias
encima fobre el relleno, demaneraque:
Quede todo cubierto,y vnialas c6 man-
teca,y pon latorteraal fuego conlpoml
' ume

Siie
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lombre,paraque fe quaje el relleno,y
no fe quemen las lechugas. Eftas ferui

ras fobre vna fopilla dulce, o conrorri-

Jasyy fu agucar y canela por encima, y
vn poquito de quefo rallado. Laslechu
gas fon muy dexariuas para hazer plat
losen dia de pefcado,mas para en dia
de carne fon muy buenas.

AR

% v Lechugas rellenasen dia de

carne,

AP:rejaras las lechugas como eftd

dizho enlas de atras : luego pica-
rascarne de ternera, o carnero con lu
tozino,y (agonarla has de fal,yde todas
elpecias,y meterla has huevos,demane
raqueelté va poco Llanda, como para
albodiguillas, y meterle hasalgunas po
casde canasde vaca, y vapozo de qu-
mo de limon, y rellenaras las lechugas
en latortera,poniendo la media lechus
gadebaxo,y afléraras la carne encima,
y pondras la otra media lechuga enci-
ma,
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ma,y vntala con manteca, y cuegafe en
latortera afuego manfo, porque no fe
twellé las lechugas,y firvelas (cbre voa
fopa convnos pedagos de pecho de ter
nera, cozidos y toftadosen las parrillas
con pan rallado entrelechuga y lechu-
gavnpedagodel pecho, o con palomi-
nos cozidos. S

&
.

-

\f
A S Berengenas fe adereganen pla
tillos,y fe firuen con quelo rallado
por encima,y d otras muchas maneras,
mas yo no quiero poner aqui mas de
dos,o tres maneras, Para vna caguela
mogi fon menefter dos, o tres dozenas
deberengenas fi fueren chicas, que fon
las mejores. Tomaras tres dozenas, y
quitales los palillosde los pegones,y
hiendelas pormedio, y ponlasa cozer
envna ollaconagua yfal,y ponlesenla
boca de la olla vnas hojas de parra, ole
thugas, porque wo eften de!’cubielsta; ‘
- c -
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Defpues que eité cozidas, (acalas en'vii
colador,y elcurrelas del agua vna a vé
na,y aparta la mitad dellas para picar:
luego tomarasvna librade Gfode yer~
ua,q fea bueno,y ralialo,y mez’cla{o co
Otro tanto,o poco menos de panralla-
do,y echalotodo envnapiega,y fagona

~¢6 todas efpecias,y canela, y alcaraves,
'y echale medialibra de acucar, y vn po
. code miel, pord el dolce defta cacoels

no es bueno,tedo agucar, nitodo miicl;
finocé miel y agucar:lvego echale dot
dozenas de huenos batides, y batelo 10
do muy bien con va cucharon,y luegd
echaras dentro las berengenas picadss)
ylas que eftan en medias,y rebuelnelo
muy bien:{agona defal,y de vn poco dé
agafran:y coo cfto haras dos cagolital
medianas,o vnabuenaechavn pocod&
azeite, no mas de quanto [« vote la ca®
guela, porg eftss no han de llevar mas
azeite de lo § fuere menefter para vn-
tarias,que fera menos de dos ongas; 4
echando le masrecaudo, las echaran?

pei=
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perder;luego echa el batido enlas ca-
guelas que eften bien llenas,y ponle en
cima vna yema de hueuvo cruda;olas §
quifieres,y metelas en va horno,y cue-
ganfe afuego manfo:y quando efté me
dio cozidas vntalas c6 vn poco de azei-
te,y echales vn pocode Glo rallado por
encima,y haran vna coltra. Eftas cacue
las fe hazen fin genero de dulce,y enlo
demashande llevartodo lo que llevan
eftas,y mas han dellevar vnos pocosde
cominos. Quando tuvieres muchospla
tos que hazer,y no tuuvieres caguelas,
echaelbatido deftas caguelasdulcesen
ynas torteras grandes, y firuelas enres
uanadas con fu agucar y canela por en-
¢ima:y paradiferenciar platos haraslas
feuanadas,y rebogarlas has ¢6 hueuos,
y frielas, y firuelas con torrijas de pan
mezcladas con las revanadas, y tendras
agucar y cancla, y vapoquito de quefo
rallado,echafelo porencima. Eftasca-
E;elas fe hazen tambien de carne, cé ca
s de vaca,y berégenas, o alcachofas.

t - Beren=
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. Berengenas rellenas.
Ozerlas has partidas pormedio:lue
go elprimelas,yluego facalaslo g
tienen dentro, demanera § quede cada
vna huecacomomedia nvez; y picaras
vnas pocas de berengenas cozidas, y
freiras vo poco de cebolla con vn poco
de manteca de vacas,ocon buen azeite,
yluego echa alli las berengenas,y va
pocode yeruabuenay ciliantro verde,
y hueuvos crudos,y ponlos fobre el fue-
go.y rebueluelos hafta que efté bienfe
co:luego facalo al tablero,y picalo 10°
do muy bien,y metele hueuos crudos,y
vn poco de pan rallado, y vn poco de
quelo,y fagona con todas efpecias y ca
nela,y vo poquito de alcarauvea, y ve
poco d agucar:luego hinche las medias
herengenas, y rebogalas con huevos, ¥
frielas, y firuelas con agucar y canel2
porencima, A eflasberengenas les pue
des hazer el relieno en diade carne ¢
carne,y de las mifmas berengenas, y ;‘:
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dia de Sabadocon livianos de carnero,
y de ternera,muy bien picados,y c6 be=
rengenas:y en lo demas guardaras la
orden que efta dicho enlas de pelcado.

Platode Berengenas en dia
de carne.

COzeras las berengenas en medias,
- lue%o facalasy efprimelasdel agua
y ahogalas con vo poco de tozino y ce
bolla,y fagona con todas elpecias,y va
poce de alcarabea,y echales caldo haf-
taque fe bafien,y tendras vn poco deto
zinocozido,y picalocon vn pocode to
das verduras,y echafelo dentro, y cue-
§an vn poco,y firuelas fin qusjar,y e«
chales por encimavn poco de fo mez
tlado con vn poco de alcarauea.

Platillo de Almendrucos.
"T Omaras los almendrucos antes q
.1 fequajenloscuefcos,y eftregarlos
has con vn pafio paraque feles quire €l
} bello,
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bello,y luego ponlosa cozer c6 agua;
{in otra cofa: luegoechalos en el cola-
dor,y ftie cebolla picada con tozino, o
con buena mitecade vacas, y ahogaras
Jos almendrecoscon ella,y echales cals
do quantofe bafien,y fogona contodas
elpeciasy canela,y vn poco de dulcede
agucar,y cuecan dos,otres heruores, y
echales vn poquito de verdura picada,
y no los quzjes con houeuos, fino afsico
mo fricafea. Sirvelos fobre vnas reva«
padillas de pan blanco . Elie platillo es
muy bueno.

Garbangos dulces con Mem-
brillos.

Charas los garbigos a cozer, y qui

" do eften cozidos tomaras membri-
lios tanta cantidad como los garbigos
y mondalos,y quitales las pepitas,y coF
talos por medio: luego del medio cor=
taras revanadillas delgadas a lo largoy
y aloancho del membrillo :luegoto-
- maras
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maras manteca de vacas frefca,yfreiras
cebolla,y los membrilios, hafta Z}ue el-
ten bicnblandosiluego echalos con los
garbancos,y fagonacon todas efpecias
y canela,y vn pocode vinagre, y echa«
les dulce de agucar;,que eften bicn dul-
ces,y rengan poco caldo :luego haras
voos tallarines wuy delgados.y frielos,
yecharasenel plaro vn lecho de rallayi
nes(aunque fe puede feruir fin ellos)y
otro de garbangos,yacucar, y canela:y
defta manera henchiras el plato. Y ad-
tierte,que efte plaro ha de fer biendul
ce,y bien agrio: y fino huviere buena
manteca,hagafe con buen azeire: fino
huu"icre membrillos,hagafe con peros
agrios. '
Otros Garbangos dulces.
*Ozeras los garban;os ¢6 fu aguay
fal,y azeite bueno.y vnas cehollas
Cnreras,y picalas mucho,y ahogalas ¢6
9zeite,0 manteca frefea,y echalas en la
olla de los garbangos, y tendras p3 rofs
4 ; tado
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tado,remojado en vinagre,y facaras ald
gunos garbangos al almirez,y majalos
con va poco de verdura picada,y toma
¢l panremojado,y efprimelo dela vina
gre.y echalo enel almirez,y majalo to-
do muy bien,y defatalocon vn poco de
vinagre donde fe remojo el pan, y con
caldo delos garbangos,y echaloen la
olla,y fagona con todas efpecias,y cane
la,y agafran.y dulce de agucar,omiel,q
eften bienagridulces,y firuelo fobre v=
na fopa de canteros de pan.

Como e aderega laCalabaga.

As calabagas es muy buena potaje«

ria,demas de fer muy buena paraen
fermos,y para platillos de rollos,o pi-
chones,o0 aues, y para qualquiera deft2
bolateria: Perdigarla has que efté me-
dio cozida,y lacalabaga tambien ha de
eftar perdigada, y cortada, y menuda:
armaras el platillo en va cacito, 0 cague
la,poniendo la bolateria debaxo: luego

freiras va poco de cebolla contozinoy |

y echa
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yechaallila calabaga,y ahoguéle va
poco, y echalo todo en¢l cacillo fobre
los pollos,o pichones, y echale vn po«

“co de caldo quanto fe baiie, y fagonacd

todas efpecias,y vn poco de verdura pi
€ada: y fitunieres alguna cafia de vaca,
echalela dentroen trogos, y echale vn
f‘oco de agrazen grano;porque las ca-

bagas y el agraztodo viene en vn tié
Po,y dexalo apurai:y luego qusjalo ¢8
Yemas de hueuos, y vn poco de agrio.
Sonlos mejores platillos de todo el as
fio. Aora pondré aqui otros tres,0 quas

tro platos de calabaga diferentes.

. Potage de Calavaca.
Omaras las calabagas largas,q fean
tiernas,y ralpalas de toda la cafca-

fa,y cortala vo poco menuda,y ponlaa
perdigar enagua, y fal, y luego echala
enel colador a que le efcurra,y pon en
¥ncago,0 caguela,vn poco de inantecd

devacas,o buen azeire,y fréiras vn po=
€ode cebollayy echa alli la calabaga; y

A aho«
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ahogala vn poco:luego echale caldo
de garbancos,0 agua caliente; quito fe
bane,y echzle verdura picada,y fagona
contodaselpecias,y echalevnpecode
leche dentro,y toma va poco de man-
teca yponla acalentar envaa (artemy
quando e{lé calienteechale va poquito
de harina, y friela demaneraqueno fe
ponganegra,ni efpefla enla (arten;fivo

ue haga vnas empollitzs blincas; y e=
chala fobre el platilio de la calabaga, y
echale vi poquito de agafran, y vn po-
co deagrio, y con eflo no esmenelter

uajarie con hueuns. Sile quifieres e-
char dulce bien podras,y agucar ycane
la por encima. Siruela fobre renanadi
lias de pan, y adornalacon algunastos
rrijas.

(labaga rellena en dia de
‘?cf(ddo.

£ \Ortarasla calabaga en trogos, del
'Ctamafio de pzﬂehl].ps_ de mgd_'uﬁ ta
| . &
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lle,y quitale todo lo de adentro, no aca

- bande los de agujerar por la'vna parte,

y perdigalos enagoa,y fal,y echaras a~
livnpocodela calabaga en pedacitos
para el relleno,y de que efié perdigado
facaloen el colador, y frie vn poco de
cebollacortadalarga con vn poco de
manteca de vacas: luego echa aililaca
lsbacaque efld en pedacitos, y shogue
ferodoen lafarten, y echavnpoco de
verduraemtera.Y de que efto fl€ bien
ahogado echale huevas crudos encan
tidad,y rebucloclo con fa paleta fobre
elfuego halta que eficbien feco:luego
facalo al wablero, y picalo muybien, y
ecliale vn poco de panrallado, y que-
foque feabueno,yfagona contodasefe
Pecias,y vn poco de agucary canela, y
metele hueuoscrudos, demanera G no
elté muy ralo, y rellena ws paftelilios,
Y echales vn poco de quele ratladopor
encima,y alsientalosen voatortera vns
tada con manteca,y echales vo poquite
4¢ mapteca por ¢ncina, y ponlatorte=

: 2 i

|
|
l
'
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yaal fuego con lumbre abaxo y arribay
y cuezanfe alsien feco, y firuelos fobre
vna fopa dulce § lleue quefo. Silaqui-
fieres {eruir en platitlo, quando eftuuie
re acabada de cozer,echa enla milma
rortera caldo de garbangos que llegue

aigualarconlos pattelillos, y fagonaefl

tecaldocon verdurasy efpecias: y fila
quifieres echar agraz,con no echar §fo
al relleno,fera muy bueno, y parecera
rellenode pollos, y el agraznolo has
de cchar hafta que tengas hechoel re-
lieno delrodojporquelos granos que*
den enteros: y fitu fefior no fuere am!
godeagraz en grano, echale al relle-
noagraz facado,y fera vna mifmacuen
ta. Y tibien podras al rellenar eftasca-
labagascortar algunaslargas hendidas
pormedio,que queden a manera de té-
xas,y affentarlas has en la tortera;y ré-
llenarias,y ponerlas vnas yemas de hu¢
uos duras encima,y lervir delas redon*
das,y delaslargastodo junto conalgus
pas torijas entremedias, parece bien. -

' o L, T
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Calabaga en dia de carne.

I A Calabaga en platillo ha de fer
_,como ladel‘din de pefcade, faluo
que en lugar de manteca de vadas,oa-
zeite, ha defertozino frito en dados,y
en lo demastodo hadelleuarvnacuen
ta. La calabaga rellena en dia de carne,
como efti dicho,no ha menefter lleuar
calabaga dentro,niquefo, nidulce, fino
carne,y haz turelleno como para reile
nar pollos, friendo vraslongiras deto-
Zino,y vn poco de cebolla cortadaalo

g0,y vnpoco de verdura, y echale.
Carne picada,y frielo vn poco, y echale
huevos crudos, y rebueluelos fobre la
lumbre hafta que eflé bien feco: luego
facalo altablero , y picalo moy bien, y
metele hueuos crudos,y fagonacen to
das e(pecias,y rellena tus paftelillos, y
Ponle vna yema de hueuo encimade
€adavno con algunas cafias de vaca, y
Pica vn poco de tozino gordo,y vnia la
torters, y afsicntalgs dentro, y cuezan
V4 afsi
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afsien feco. Y aduierte, que eftos pafte
lillos de calabaga, que fe cuezenen fe-
co,es mejor que {ean baxitos; loque a-
nia dedp envno,vayaen dos:y no im-
portamocho aunque elten agejerados
for entrambas paries, que como elre-

lenoes feco fe quajan luego los fue-
los,y fe quedan con fu fagen, Siruelos
fobre alguna fopa, 0 adornalos con al-
gunas tosrjas.

(alabaga rellena en plarillo.

Anfe de rellenar los gubiletes

H delacalabagaconcarne cruda
picada con futozino gordo, ¥
fagonada con vodas efpecias y hucuos,
como fifuerapara hazer albodiguillasy
y mezclado dentro dela carne algunas
caftasde vaca, y algunagraz en grano,
o vipoco de agraz facado, e hinche
tus pattelillos, y afsieatalos en vnca-
¢0, que elten muy juntos voos con 0°
tros: luego echales caldo hafta que &
cubram,

- &/ dras hazer p
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cubrdn, y echa alli verdura'picada: y i
no tuuieres harta grafa, freiras vn po-
¢o de tozino en dados muv menudos,
¥y echale va poco de cebolla cortada
muy menuda,y echalo fobre el pladilio
de los gubiletes de la calabaga, y echale
v poco de verdura picada, y (agonalo
de efpecias. Y quando quifieres feruip
el plato, quzjalo con vnas yemas de
bueuos,y vn poco de azedo: y fi le qui
lieres echar va poco de agucary cang

A porencima,podras: y aparta prime=
folaflur, y defpues echalela por enci-
Wa,

Plato quajado de Calabasa.

B la calahafa larga,o reddda, po
atos,coziendo la ca-

libaga con agua,y fal;luego facala enel
€olador,y efcarrafe,y echala fobre el ta
€ro,y picala muy bien, y mezclale pa
'luado,y quefo,y agucar, y fagona con
Yodas efpecias y canela, y metele hue-
“t J uos
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wos crudos, hafta que efté bien blanda:
wnta vn plato,o voa tortera con mante-
ca,e hinchelo de aquel batido,y ponles
por encima vnas renanadillas de quelo,
y fi fuerenendia de carne, en lugar de
quefo fean caias de vaca: y tambien po
drias echarle vn fuelo de ojaldrado,y
hazerle buenos bordes,y cueganfe en el
horno, y parecera coftrada: yfinole
quifieres echar quefo, lo pedras hazef
agridulce,y tendra muy buen guito.

Calibaga frita. -
DE La calabaga redonda podrasha

zer platos,quitandole la calcara,d
esmuy rezia, y de lo blando dedentr@
haras reuanadillas may delgadas, y en
harinenfe,y frianfe muy bien,y parecé

fan ojarafcas,y fe han de feruir coagu’

tar y canela,y ¢umo de limon,o naran-
ja: y fon parafreir mucho mejores qué
laslargas, y para otra cofa ninguna no
fontan buenas: y fi fuere dia de carné

freiras eftas calabagasredondas ¢6 n;:;
Kot
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teca de puerco,y echales agucar, y ca=
nela,y agraz,y mo fe frian haftaque fe
Quieran fervirjdemanera que vayan ca
lientes a la mefa. Son de mucho gufto.
Y aduierte, que eftas calabacas antes §
fefrian,fe han de fagonar defal. -

g :
Potajede Calabaca redonda.

PErdigaras lacalabagaen agnay fal;
y luego facala al colador a quefe
elcurra,y ahogarla has en fu caguela, o
olla,con fucebolla picada con mante-
€2 de yacas, o buen azeite,y fagona con
todas efpecias,y canela,y dulce de agu-
€ar,o miel: echale vn poco de agua ca~
lienee quanto fe bafie:y quando eftebié
¢ozida rebucluela con €lcucharon hal
taque fe deshaga bien,que parezcipu-
thes,y puedesle echar vo pocode pan
Rallado,y luego quajarlas ¢6 vnos hue
U0sy agrio, demanera que fed agridul
€esy firuelas en efcudillas, y fuagucar

¥¢ancla por encima, Efte platilio noes

muy,
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muy bueno para mefas regaladas, mas
es bueno para conuentos,y para perfo=
nas particulares en fus cafas: y filos firs
uieres en plato,nofe deshagan mucho

Sopa de (alabaca redonda.

FReiras lacalabaga redonda en reus
nadillas,comoefld dicho,y armaras
vna {opa de-calabaga frira, y revanadas
dequefofrefco, y agucar, ycanela:
entremedias pondzas enos hueuos rer
llenos , y vnos bocadillos de manteca
frefca: luego batirasquarro huenwvsco
claras,y echarle hasvaquanitio de le-
che,y mojaras lafopaconeftaleche,de
maners 4 quedebien empapada, y pos
la acozerenvnhorno. Suele falir il
buen plato. .

(om0 [¢ aderegan los Nawos.

O § Nauvosno €s muy buens pora+
jeriai ye trato dellos de mala gaoh
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porque {oy muy enemigo dellos; por=
que qualquierplatitlo donde cayereak
gli caldo de niuos,(eecha aperder; ¢
todo eflo dirétres,0 quatro manerasde
navos:Han fe de efcoger que feandel
gados y lifos,y de tierra friazralpalos, y
Perdipgalos va poco, fucalosenelcola«
dor,y luego frie tozino en dados, y ce=
bolla menuda, y echa allilosnauos, y
thoguenfevn poco:luego echalescal«
do de [a olla hafta que e cubran,y echa
2alli va poce detozino gordo: y quan
olos nauoseften cozidos, faca el to~
Zinoen el rablero, y picalo con verdu-
fas,y tornalo aechardentro enlos na«
uos,y {agona con todas efpecias, y va
Poco de alcarauvea,y dexalos apurar
gnenn quede mas caldo de loqueha
e llenar en el plato,y echa vo poco
de cumo de naranjas per encima.Sobre
®ltos nauos has de ponerfiépre alguna
ol {alada,comn escezinad vaca,0 g3
0s5,l¢guas,o falchichones: y finotuuie
*¢snada defto, péle va jarrete de pernil
) que -
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gue feabueno el tozino. Y aduierte, §
efte plato de nanos con cecinas, ha de
fer ordinarioenlatemporada de los nd
uos: y defpues enfu lugarbergas, o re-
pollos,o otras verduras,porque losmas
"de los fefiores guftan del.

Naruos quajados. 9
Ozeras los nauos en buen caldd
\__haftaque eften bien cozidos:lueg®
facalos, y picalos muy bien en el tabie-
xo convn poco de tozino gordo cozi*
do, y fagona de todas efpecias:zy fi l¢
quifieres echar vn poco de dulce po*
dras, y echale media dozena de yema$
de hueuos,y vnta vn plato convn poco
detozino gordo picado,y echa slli lo?
nauos,y ponle cafias de vaca por encl®
#a,y ponloa quajar en el horno, y fif*
ueloen el mifmo plato caliente.

Nauos lampreados. :
T Ozeraslos nauos, y luego ahog?”

los conmiteca de vacasy ceboll#’
y def |
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y defpues c‘ue eften medio fritos echa<
es aguaca
gona contodas efpecias y canela:luegal
gma vn poco de harina en feco, y def~

atala con el mifmo caldo, y haras vaa

falfa vn poquiro efpefa ynegra, y echa
lesagucar,o miel,que eften bien dulcess
rquando los quifieres feruir, entonces
es has de echar el agrio,porque los na
vos no requicren mucho agrio. Cozi<4
doseftos nauos con roda fu fag6 fin duk
ce,y luego fritos con tozino, hzftaque
elten dorados, y luego echarles pimieni
tay naranjafon muy buenos, mas para
mi ninguoos fon tan buenos como los
que fon echados en la ollade carne fin
perdigar,ni efpecia,ni agrio,fino buena
Vaca gorda,y carnero,y tozino.

Sopa de Nauos.
Ozeras los nauvos enlaollacon
‘ buena grala,yluego facalos y pi
calosbien meriudos,y haras vaa
fopa del mifmo caldo,y veechando los
L " nayos
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nauos picados {obre la fopa, yentreles
cho ylecho irasechidoagucar,y canc
la,y ¢cumo de naranja,o limon,y vn po-
co de pimienta.Y defta manera henchi
rasel plato de los navos, y encima de

todo echaras (0 agucar,ycanela,pimié-

¥a,y agrio,como efta dicho,y echale de

la grafade la olla,y firvelo caliente,

Como [ aderecael R epollo.

F L Repollolo masordinario es gui

“fado con buena grafa,y con vnpoco
de quefo,y alcaravea por encima. Para
rellenar efterepolio,bufcaraslos repo=

llos que fean pequefios y muy aprera- |

dos,y agujerarlos has por el pego,y qoi
tasles hastodo lo que tienen dentro, §
queden huecos como cxlabaga : Juego’
picarasvn poco de carne con tozino, ¥
meterle has huevos, y fagonaras de el*
pecias,y faly v poquitode alcaraueas
y mereras én ¢f'a carne vnos trogos dé
caflas d= vaca, y vnas yemas de bueo$
e . duros
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deros en quarterones, y rellenaras los
repolios con efta carne,y tornales ata
Ear los peganes, y echalos a cozer en

uencaido con buena grafa, y {scona
¢on vo poco de alcarauea, fin owra cofa
Binguna: y quando los quifieres feruir
facalos,y harasde cada repolio quatre
qQuartos,y affentarlos hasen ¢l plato, la
€arne hazia arriba:y pondras encima
deite repollo algun tozino magro co-
zido,0 algunos {alchichones,o otras ce
Zinas,y en dia de pefcado ¢l relleno de

lechugas.

Potaje de Arbejas.

LA S Arbejas es muy bnena potaje-
riaquando (on tiernas. Eltas mada«
fas,y ahogarlas has con mantecadeva
€as5,0 tozino, fi fuere dia,y pondrasa co
Zer lascalcaras: y quandq efté cozidas
Que fera muy prefto, velas echando en
Vha eltamefia,y velaseftregando alli,y
®chando del agua dondg fe cozieron, ¥
%k o B pafe

.
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aMsra mucha verdina dellas: y quida
ras arbejas eften bien ahogadas,echales
deftaagua,y (agonaconteda: efpecias,
y vnpoco de verdura picada: y quando
eftes bien cozidas freirasva poco de ha
rina co monteca, demanera que fe fiia,
y quede muy blancay rala,y echala fo-
bre lasarbejas,demanera que quedéva
poco trauadas ¢6 poco caldo yluag:io.
A duierte,que arodos los platillos 1uel
tos de calabacas,berengenas,o alcacho
fas,y avas, que de mi parecer nunca fe
han de quajar con hueuos,ui las pepito*
rias,finc freir vn poco de harina c6 ma:
teca que eflé caliente,y no demanera§
queme la harina,ni hasde echar mucha
harina que fe hagaengrudo enla farté
finoque quede bienrala,y blica:y qua
do eiia hiziere vnas empollitas meneas
dolo vn poco, echala con la farten €8
12 potajeria. Y no te parezca que foy €
fadolo en efto, porg rodo el toque d¢
fer oficial vno,eftd enfaber hazer bich
los platilios, Eflas arbejas has de (eruif

fobr€
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fobre revanadillas de pan, y adornarel
plato con algunastorrijas cortadas: y fi

as arhejas eftuvieren enxuvras pon enci
ma del plato vna tortilla de agoa. Eftas |

atbejas fon muy buenas ¢ platillos de
carne, como fon pollos, o pichones; @
aves.

Como [e adereganlasE [pinacas.

A S Efpinacas,lo mas ordinario es

guifarias dulces,enxutas con pafas
Ypiﬁoncs,coziendqlas primero,y picar
a5,y elprimirlas del agua, y ahogaslas
convn poco de buen azcite, y cebolla,,
¥ lagonar con todas efpecias, y falyy va
Pocode agrio,y luegoecharles (o duls
ce de miel, 0 agucar,y fus pafas, o pifio=
nes,y algunas vezes garbangos, y eftas
00 han de llevar cafi caldo,porque han
deir moy enxuras.

E[pinacas a la Portagus(a,

ECharas el azeite en vna caguelazy

quando eltc caliente tendras las e (pi
his X 2 nacas

]
i
B
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nacas mondadas y lanadas, y quitadag
todos los pegones,ymui efprimidas del
agua,eiraslas echandoenel azeite,ms
neandolas convncucharg, y ellas feira
alliahogando demanera, que vendran
a caber muchasenla caguela,y ellasmil
mas harivncaldillo, v echarasalli my
chociliantro verde: y defpues que efié
bien ahogadas, fagonalas de efpecias ¥
fal,y echales vn.pocode mas aguacas
liente que fe baiienbien,y echales vina
greque efié bienagrias: luego echales
alli quatro,o feis huevos crudos quefe
efcalfen en las mifmas elpinacas, y cu=
bre la caguela para g los huevos fe pon

gan duros,y firuelos enla mifma cagu€

la. _

Fruta de Borrajas.

Aras vn batido de leche, y haring
Hy haeuvos,v fal,demanera § quede
vn pocoralo:y fino huaiere leche bi
fapuede hazer con agua, y tomaras 12
hojade laborrajalanada y efcurriday

e ‘Gt mo)ald
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mojala enel batido,y echala enla fartés
Vel batido fe defparramare porla far
ten, tiene poca harina:y fi(aliere may
gruefo,es (efial que tiene demafiada: y
emendarla has con echar mas hvevos,
yvnagotadeleche: yla queeftuuicre
rila, fe emendaraconechar vn poco <2
harina:freiras luego las borrajas,moj=
doenel batido cada hoja de por i, € ir
las echando en lafarten: y de que efi@
b}en fritas firvelas c6 miel y 2cucar raf
Pado por encima. Defte mifmo batido
podrashazer froea de lavrel, encorpes
réidolo vi poco mas,y mojido las he
Jasdel laurel,demanera que quedé log
Pegones de las hojas enxutos:y quande
ellen frivas,tomarlas has en la mano iz«
qQuierda,y tira conlaotra por el pegon,
Yfaldralahoja y quedara lafrota hue-
€,y firvela con miel y agucar rafpado
Porencima. Delte mifmo batido podras
hazer fruta de hierros. '

Frutade F rifuelas, |
alom k; x ; H“.‘
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Arasvanbatido como el de la frura
delasborrajasarras efcrito, con le«

che,o vn pocode vino blico: el batido

ha de eftar vn poco mas incorporado:

tomaras vna {arten con harta manteca, |

ponla 2l foego,y*calientefe bien:y ro-
maras va: cucharacerrada; e hinchela

deftebarido,y veloechando enla farté

colandolo por otra cuchara efpuma-
dera que tenga los agujeros va poco
grandes, y efto hade (erandando pof
toda la farté hafta que parezea que el
talafarten llena, porque ha de hazef
vn1s elpumas:y quando te pareciereq
elti frita por vn cabo, toma vna paletsy
y wira fila poedes boluer enters, y fico
pudieres,boluerla has en pedagos:y pa
raeftarla frora como hade éftar, ha de
eftar lifa por la vna parte,que es Lapar-
te de arriba, y porla parte de abaxo ha
de parecer vn garbin de magercé me
chos granillos redondos, como perdi-
gone: de arcabuz,que parecé muy bié
Yy filos granillos efluuieren mui mend
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dos,y fe defparramaren algonos por la
farten tiene poca harina,y fe puede re.
mediar como efta dicho en 1a fiura de
borrajas Cilaes muy buena fruta, firue
lacon miel y agucar rafpado por enci-
ma,

Borrajascon caldode Carne.

| LA S Borrajases vna yerua,que di-

J2enque esmuy fana: y afsi acoltam
brizlgunos fchores comerlas: ylo mas
Ordinario es eczer lasborrajas, y picars
las (obre el tablero, demanera que no
¢ften muy picadas, y poneilas envna
ollita,o0 caguela,y echar alli caldo de I
olla del feior, que notenga bergas, ni
Dauos,yque no lleuen demafiada grafa,
in efpecias,ni otra cofa ninguna,y cue-
§anfe alli con aquel caldo, y firuelas al
L‘lncxpio que fe han de comer antes

fruta verde,

Sopa de Borrajas,
-‘_ Cozeras Jas borrajas, y picarlas has

My
. : d 05 LI X 1 mu z
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‘muymenudas,y eflprimirlas hasque no
‘tenganningun genero de-agua, y ten:
drasleche dealmendras, fagonada con
ofu agucar,ni masni menosque paraal

mendrada, y ponla al fuego, y cuezeia
andando a vhamano con vncucharom

uando la almendrada efte cozida e+
chaledentro lasborrajas picadas,yden
dos heruores: luego tendras vaa {opi-
Llla hecha de pan roftado, y encima de-
lla vnos hueuos fref:os efcalfados: lue
go echa las borrajas por encima cen
fuleche de almendras,y temaras vopo
co de manteca frefca de vacas, y echafe
laporenciga. Es may buenafopa, y f¢
puede dar a enfermos.

Otra mancra de Borrajas.
Ozeras lasborrajas, y picalas muy
W bieo, y efprimelss mucho, y echa:
Jas en el almirez, y majalas vn poco €0
vn poco de pan rallado, y va poco d¢
: agucar molido,y vnas poquitas de efpe
Cias;pimicnta,y canela,yvrasyemasde

Arte de (ozina; 165
chueuoscrudos. De todo efto haras v+
vas tortillas cada vna del tamaiiode va
“1sde otos,fobreel 1ablero, que fean vn
poco delgadas:luego tendras la farten
con muy poca manteca de vacas,y re=
bogaras eftas tortilias deborrajascon
yemas de hueuos, y friclas que eften
bien toftadillas : y firuelas fobre vnas
torrijueias de panm, y fuagucar, y cane-

la,y qumo de limon, Deftasborrajasco

zidas,y picadas,puedes hazer bufiuelos
echandolesvn poco de paa rallado, y
fus huevos:fon muy buenos y baratos.
Tambien puedes picar lasborrajas cos
zidas,y mezclarlascon hueuos y pan ra
llado,y fagonar.de fal,y vnas poguitas
de efpecias,y hazer vna toruilla: y fi le
Quifieres echar dulce,podras,

Como fehan de adevesar algunos
Pefcados.

TRatare vn poco de pefcados, aung
0 me picnfa detener mucho en
L5

. . bues a cllo,
. - - J'
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ello,porque los pefcados quanto toca
acozimientos y frituras,que (onlasdos
maneras mas ordinarias, cafi rodos van
Por vn camino: vna cola tienen los pel
cados frelcos G no quieren fer cozidos
€nmucha cantidad de agua fino mui po
€a,que [ean como eﬂofados,porquc en
muchaaguoa fe ponen deffabridos.

(omo e aderecal Solls.
(lVicro comengar por vn follo, que

es el pefca‘o que tiene mucha
aparencia con la carne, mas 4 otro nin-
guno. A efle follo cortaras lacabega, y
fagonaras v cozimiento de agua y (al,
Y vino,v vinigre,y echale buena mante
cade vacasfrelea,y echale detodas ef-
peciasy cantidad de gengibre, y de las
yervas duljardin mejorana,y hifopillo,
y va pocade hinojo,y vn poco de ore-
gano:y con todo efto la cozerasy mo
j2ras voa fopacon el mifmo caldo,y fir
velafobreella,como cabega de terne-
£3;
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ra,y feruiras oruga con ella, porque’es
fo (al(2. A delante diré como fe hade ha
zerlaorvga:y fi huvieres de cozer al
gun pedago del follo,ha de fer elcozi«
miento como el dela cabega Efte follo
tiene cinco hileras de conchas. Antes q
fe parta es neceflario quitar todas eftis
conchas. Puedes lascozer envacozi-
miento como el de la cabega:y tambien
las puedes hazer yn platillo, friendo ce
bolla con buena manteca de vacas, y a-
hogar alli las conchas, y luego echar-
levn poco de vino.y vn poquito de vi-
nagre,y fagonar ¢ todas efpecias,y ma
Jar vn poco de verdura,y ha'zerle‘ vna
falfs como carneroverde, Son muibue
nos platitlos, Las hueuas del follofehd
deperdigar vn poco, y loego e_ciurlas
enadobo de ajos,y Oregano,y vinagre,
yagua,y fal : luego facirlos del adobo
yenhariparlas,y freirlas;y {:ruelas con
Vnos picatofies,y pimienta,y narsnjazy
fi hallares criadillas de tiesra friclasta=
bien,y firuelas rebucitas o las hueulas,
e - y us
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¥ fus picatoftes,y naranja,y pimienti',q
esmuy buen plato. Agora podras hd

zer del [ollo de la manera que fi fuerd
carne de pierna deternera: y eneflono
auia para que detenerme, pues efta di-
cho enla carnejcon todo effo diré dos
outres platos: Cortarasei follo e¢n rue-
das,y de ahi feira haziendo las diferen

ciasdelos platos, - 3

Sollo afads. .-
[ L Sollo deninguna manera esd
4 __ buenocomo alade, y echaras lss
suedasdel follo enadobo,y harascfte
adobo defta mancra: Tomaras orega®
no,y (al,y 3jos;v majatlo hastodo jun®
to:luego defatarlo has con vinagre,¥
echzlo ¢a vnaollade barro,demanera
queefté hié cubiesto,y echale vino bl
coque fepa bié aelle, y vnosclauose
teros;y no eches otra efpecia ninguna
y prucuziode fal,y que efié vn pocoa-
grio,y mete elfolio enruedas cnel ado
bo,y echale va poco de azeite encimé
s gue
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G (ca.buena. Efte (ollo (¢ ha de afar-en
asparrillas, vntiolo c6 azeite yado=
bo,0¢6 miteca fref¢a: v fi quifieres ha«
zer gigote dzl, podras hazer vagigote
tiblico como de capb,y podrasenel pla
to vnas r2uanadillas d pimui delgadas;
yaflentaras allivnarueda del follo, y al
lado le echaragptra piega picada en gis
gote § no fea mui menudo,yec hale pae
encima vn poco del adobo,y vn poco d
¢umo de limé. Sino lo huuicres de fer=
bir en gigote tomaras vnos panecillos
hédidos por medio,yfrielos en miteca,
Ylirueel (ollo entre ellos comororrea
nos c6 {us limones al lado, y pimicntay
Gl porlosbordesdel plata.

% ;

o Albondiguillasdel Sollo.. .
.)Icaras la carne del follo muy bien;
alsi cruda como efld; luego le me=
teras huevos, y vnpoquito de panra=
do:fagonaras con pimienta y xengis
bre,y nuez:y tendras caldo de garbans
£95,(agonado con bucna mieca de vas
A, cas,
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€25,y harastas albondiguillas, y échale
vn poquito d verdur. picadazluegoqua
jalascon quatro yemas de huevos,batis
das con vn poco de vinagre. Siruelas
fobre revanadillas de pan.

Paftel de Sollo.

Icarasla carnedel fgllo cruda: lue-

gotendras vna poca de manteca de
vacas en vnacaguela al fuego, y echa-
ras dentro lacarne picads, y reboluerla
has con va cocharon haftaque fe per-
digue,y quede muy granvjada:luego
facaladelfuego,yfagona con todas ef-
peciasy fal,y dexalo enfriar: luego has
ras tu paftel,ycerrarlo has nimas nime
nos que de carnety quando efte cozido
cebarlo hasconcaldo de garbangos, ¥
yemas de hueoos batidos, y cumo de i
mon,y vendra a (alir vo paftel que pa-
recerade pechuga de capo. Y aduierte,
que en eftos pafleles de pefcados dizé
bien paflas deCorintio,y algunasvezes
pinones.. 2,
. Ve
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, ‘Vu pa el enbote de Solls.

Icaras el follo, y perdigarlo hasen

la caguela,comoeftidichopael paf
tel, faluo q has de freir primero vn pos
co de cebolla muy menuvdaen la mante
cay luego perdigar la carne que quede
muy granujada: fagona de todas efpe-
tias y fal,y echale vn poquito de verdy
rapicada,y vn poco de agua calieme
Quanto (e bane,y cue¢a vn poco,y qua
Jalo con vnas yemas de hueunos batidas
¢on vnpoco de gumo de limon,y firue
lo fobre revanadillas de p3,y afarasvn
Poco del follo , y haraslo reuanadas, y
adornarasel paftelen bote.con el,y o-
trasvezes contorrijas,y yemas de hues
vosduras.

Vna coftrada de Sollo.
p Icaras la carne,y perdigarla hascs
buena manteca,comaefli dichoen
los pafteles,y facarla has en vna pieca
Que fe enfiie, y lagonaras contodas ofy
"3 pecias
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peciasy canela,y vn poce de cumo. de ﬂ té¢ade vacas antes mas que menos,y o«

imon,y vaquarteron de agucar molis
do,y echale quat-o huevos crudos mui
bien batides,y haras vna mafa fina, que
rengavnpoco deacucar,y harastu col
trada,echando tres; o quatro hojas der
baxo muy deigadas, vnrando primerio
la tortera: luego echaras el batido del
pelcado,y cerraras lacoftrzda ¢6 otras
dos hojas,y vntalo conmanteca,y cue-
zelo a fuego manfo. Suele fertan bue-
na como la carne.

Viaempanada Ingle(a de J‘ozja:

Ylcarasel pefcado afsi crado, y def+
l pues de muy bié picado meterle has
hueuos crudes hafta quatro, y fagonas
rascon todasefpecias,y vn poco dea’
grio,y fal,y echarle hes ve poco de ma
tecade vecas: y defpues demezclado
todoefto,haras vna mafa condos libras
de harina, y tres quarterones deagucaf
molido,y cernido,y va quasteré de md

ecd

Biblioteca Nacional de Espana

cho yemas de hueuos,y vo poco de fal,
y amafala convn pocode vino:y con,
efta mafa haras tu empanada Inglefa, y
votarla has con miteca, y echale va po
code agucarporencima: y defpues de
cozida abrisla haspor lo alte, y cevarla
has con vnpoco de caldo de garbigos,
y quatro yemas de hueaos batidos,y
agrio de limon.

Empanada de Sollo. .
Omaras vn pedago de follo, y per
digarlo has vo poquiro en las parri

as,y echalo en adobo de vino y vina .
Bre,y fal,y yn poquiro de hincjo,yefie
feen el doshoras: 'uego empanzlo en
thafablanca , fagonando de pimicnta y
fal,y vn poco de mantecade vacas. Ef«
tas empanadas fuelen falir va poco fes
cas,rorque el pefcado no tiene wucha
.'3“ por mejorestengo las enmpa
Nadas
ehuieflen de comer en dia de carne,
- Y s
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mechindolas contouine fon muibues

nas: y i (e matara el aton eneltiempo
_mucre el follo,mechandolasco el gor-
do del atun,:ambiea fon muy buenas.

Uf;'.-m[ftes de Sollo.

l)lcar:s vopedico de carne da folloy

luego freirasvn poco de cebellaen
marteca,cortads zlolargo,y echaleel
pefcaldo picado encima, y perdigaloen
la farten,y echale vn pocode yeruabue
na: luego batiras media dozena de hue
uos,y echafe los dentro, y rebueluelos
fobre lalumbreconla paﬁta hafta que
efle bienfeco, y facalo altablero, y pi*
calo mui bien,y echale otrostres;o qua
tro hueuos crudos, y fagona con todas
efpecias y gumo de limon:luego toma®
ras otro pedago de follo, y harasreva*
nadillas delgadas, y batirlas has con 13
buzlta del cuchillo, como chulleras ¢€
pechos de gal'inas, y rellenarlas has €@
clrelleno § eftd hecho,y mererlas hl;

¢
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en fus broqueras de quatro en quatro,y
afsientalos en vona torrera, vatadola pri
mero con manteca de vacas: ydelpues
de cozidos,liruelos fobre vna fopa dul
ce.En efte plato no ha de entrar'azeite,
todo hade fer ¢4 buenamanteca.Y ad-
vierte, que no fe dize mas defte pefca«
do por elcufar prolixidad, porq fe pue-
de hazer del todas las cofas que fe pues
den hazer de carne, como fon pafieles
Calientes de (alfa negra, y empanadillas
dulces,y otros rellenos enlastorteras,
fambien con (alfas negras, y con falfas
de membrillos:y efio (e entiende <6 la
aguja paladar, y otros pefcados grides
Que no tienen efpinas en la caine, y.no
tieneu humo, que los que tienen humo
€omoes el congrio, y la merluga, yel
€a¢on, De todos eftes no (e pueden ha~
2er eftos platos que eftan dichos del
follo,fino afados y fritos,y eficfados, y
€mpanados:eftos fon fusaderegos,v en
€acuela fon moy buenos: y poicfio no
Pienfo dezir mucho de los pefcados. EL

- Y 2 (clig
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follo h=cho pedagos,y en paftel ¢S bue
na manteca esbueno. vl 08

Aguvja Paladar.

F Ste pelcado fe parece algo al follo,

“ mas no es tan bueno, que es mas bli
do,podras hazer del lo mifmoque eftd
dicho del follo ; aunque como digoes
pefcado blando,y tambienfalen lasem
panadas vo poco [ecas;de ninguna mas
nera €s tan buena como afada, y 1abien
es buena en caguela :yno fe puede te4
nerenadobo tanto como elfollo. !

(omo [eaderecan lasTruchas. ©

L
LA S Truchas es el pefcado del rio
masregalado, y lomas ordinario ¢
comerlas cozidas : y fi ellas eftuviered
acabadas de inatar, no es menefter pad
cozerfe mas deaguay fal,y vnas ramas
de peregil,y no masagaa de quanto !
«cobran: y fi defpues de cozidas las qui
ficres echar alg i azedo por ._cncimg Ps“
e g 3 dras
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dras,y del caldo de las truchas fe pues
den hazer fopas. Y filas cozieresencal
do de carne,{eran mejores.

" Otrocozimientode Truchas.

¥ Omaras agnay fal,y vinagre,y ra-

i § masdeperegil, y quando coziere

€cha lastrachas détro,y al ferair,echa-

lesmas vinagre por encima y pimienta,

Yramas de peregil.

3 QT RO b
Scamaras las truchas,y partirlas has
por medio,hédidas de arriba abaxo,

que fe hiendatambié la cabega,y haras

pedagos,y ponlaen vna piega,y echa
alli vinagre § fe cubra,y.echalevi-

%oy luego pondrasaguaal fuego ¢ mu

tha fal,y va poco de cebolla; y quando

€lté coziendo echa las truchas dentro

Con el vinagre,y el vino,y ponlevaaco

bertera encima del cago. Eftas {efyele

feruir entre vnos doblezes de feru;lleta
avfo de Algmania, mas Los feiiorgs da

s B i b 4 3 ' ﬁ[?‘-
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manera. A eltos pefcados eftefados fe
les fuelé echar algunas vezes perss, 0
membrillos,y algunas paffas de Corin-
tio.

Artede Colina:
Efpafiano las quieren fino enteras, va
poco mas moderado el cozimicnto de
fal,y vinagre. Para efte plato han de fer
las truchas grandes.

Truchas eflofadas.

Sopa de Truc;’ms.

Omaras voa trucha que fea gride,

y harasla pedagos hendida porme
dio,y freirla hascon tozino,fi fuere dia
d:carne,y fino con manieca de vacas:
luego tomaras vino tinto en voa fanté,
Y¥npocodeagus,y va poco devina-
gre,y echale agucarque efié bié dulce,
¥ fagona con rodasefpacias y canela, y
Vnpoco de (al: y pondras acozerelta
Pebrada hafta g comience a tomar pun
tocon'el agucar,y echa lastruchasden
tro:luego harasvna fopa con pantofta
do,y alsiéta las truchas encima, y echa
les 1a falfa que (e moje bien la fopa, y
€chale vn poco de manteca frefca por
€0cima, o vn poco de grafa de tozino,
-Ed_exalas eftofar v poco, y firuglas ca

Cntes, '

Omaras las trochas lauadas y efca
madas,y partirlas has como efta di
choy alsicnralasenyna cacuela, o ca
¢o,y echile alli vino,y vinagre,y pimié
ta,y xengibre, y nuez, y vna cebolla en
tera,y vn manogito de yeruas,mejora
na,y yeruabuena,y vo pedago d= man-
tecade vacasfrefca por derretir,o mi
teca (alada de Flandes,y ficona defal,y
echa agua quanto febatieano mas,v pd
lo al fuego con fa coberters,y eftofele
alli,fy toftaras renanadas de pan, y firue
lasfobre ellas, que vaya bié bafiado dé
caldo.Y adaierte,§ los mias de los pel-
cados,0rodos fon buenos defta mane-
ratvafsifi dixere de algun pefcado el
tol#o)f 2ntiende, quehadefer defls
H mas

Y4 Caguda
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Caguela de Truchas.

; FRE IR AS Las Truchasen buen
azeweilnego picarasde todas verda

1as, peregil, y yernabuena, y ciliantro

verde:y majaras effa verdura enel almi

reztan molida, como para hazer f3lf2

de peregil: luego echarle has vn poco

de pan remojado en agua fria, y maja
lotoda,y (agona con todas efpecias:y

canela: luego defaralo con vn poco de

vinagrey agua,y echale dalce de bue-
na micl,0 agucar, demanera que ef}é a-
gridulce,y ponlo al fucgo,trayendolo
a vhna mano,hafta que cucga, 'y echale
Vnpoco de cebolla frita muy menuda

.enbuen azeite : luegoafsienta las tru-
chasen voacaguela, y echales fafalfa
‘ _qu encima,y cuezan va pococé la fals

a,y firuela caliente.

Platode Truchas, Y Bergas,
T_O maras vnatrucha que fea grande,
y elcamarla has, y henderlahas por
., meaiQ
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medio decabo acabo,y haras pedagos
della, y freirloshas con tozino magro

-y gordo: y luego tendras cogollos de

rgasque elten blancos, y hande fer
cozidos con fu fagon:y en aczbando de
freir la trucha,freiras picatoftes de pan

‘blancosluego echaras los cogollos de

bergas enlafarten, y freirlos demanera
que no fe fequen, y facalos : luegoiras
armando tu plato: pondras vnlec ho de
picatoftes , luego otro de cogolios de
bergas,y pedagos de truchas, y irase=
chando pimienta y naranja, y entremes
tiendo picatoftes y tozino magro entie

“medias de las bergas,y truchas.Sirue el

‘te plato caliére. Es plato de macho guf-
to. $i quifieres hazer efte placoen dia

‘de pefcado,lo que fe auia dehazer con

-30zino; haras conbuena mndteca frefca.

WP aftclon de Truchar.

Y Stastruchas grandesfon buenas he
- & chas pedagos,empanadascon reva-
- padillas
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Badillas de tozino ma gro en vn pafte-
lon:y defpues que efté cozido hazer v-
na {alla negra,y echarfela dentro: y fi-
1o quifieres hazer la (212 negra, haras
vna pebrada,y fera lo mifmo: y fi fuere
endia de pefcado,en lugar d¢l rozino
fea vapoco de buena mireca frefca de
vacas,ycuczaconla falfa v poquito,y
firuela caliente, Eftas trochas prandes
tambien (on buenas hechas pedagos,y
echadasenadobo de follo, y afadas en
las parrillas, y feruirlas con pimienta y
nasanga, y vo poquito del adobo,

Como [¢ aderegael Atun,

F L At frefcoes muoy bué pefcado,

~y lomejor estomar las hijadas y e-
charlzs en adobo de (ollo, y afarlasen
las parrillas.Es va pelcado muy regz:la-
do,flirviendolo con fu naranja y pimien
ty,v vo poco del adobo:y tomando de
Is otra parie magra del atii en pedagos
mi:zclados con pedagos dela hijada, ¥
' . em-
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empanarlos con falpimienta fon muy
buenas empanadas.Efte pefcadofrelco
es muy bueno en caguela, haz.:endc pe
dagos del,y ahogar vo poco de celx_olla
con buenazeite,y eckaralli del atd los
pedacosquete pareciere que fon me-
nefter,y ahogalos muy bien, y fagona
con todas elpecias y fal,y echalesvnpo
¢o de aguacaliente quanto (e banen, y
echale vn poco de verdura picada, y fu
agrio,y dexalo cozer va poco tapada
lacaguela, que feamedio cl'!ofado; Et-
te pelcado, aunque defpues de falado
tiene vo ricio,que algunas perfonas no
lo comen de buena gana, quando efij
frefcoacsbado de facar delagurtienc
muy buea gufto,y f¢ puzden hrzermu
chas cofas del,como fon pufteles y col-
tradas,pafielones de falfa negra:y efto
fe hade mezclar aton dela hijada colo
demas, porque fuera de las hijadas no
liene genero de gordura.

i3 .taﬁmda de Atan,
| Para
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Arahazer vaa coftrada picaras dé
- la carne magra del atun, y echarle
has vn poco delahijada en lugar de to
zino,en I cantidad que te pareciere, y
picandolo tado junto muy bien: toma-
rasva poquito de manieca de vacas en
¥n cacito, o en vna cicuela, y guando
elté caliente echaras alli el pefcado pi-
€ado,y perdigarfe hademanera§ que«
de muy granojado,como [ifuera car-
ne,y fagonacon todas el eciasy cane+
la,y cumo delimon,y echalevnas pafas
deCorinrio, y echale qustro o feis on*
¢as de agucar, y metele vanos huenos
crudos,cota de quatro,y haras ru coftra
da 6 tres, 0 quatro hojasdebaxo, y dos
€ncima,y votalo con manreca,y agucar
ralpado par eacima, y cuezela, y firue
Iz caliente. Y entiendefe que ha de ir
ftgoaada de fal. (25

j: hog 'I’dﬂclon de A'm.n.
Arahazer vo paftelon deatan com
lalfamegra, has de perdigar el apun

s
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en las parrillas, o freirlo va poco con
buena manteca de vacas, porque falga
el atun vn poco moreno, y hazer tu paf
telon de mafablanca: y eneftando cou
zida la mafa haras la falfanegra como
efta dichoen los paftelones de jauvalil
Y aduierte, que fi laquifieres hazer de
ciruelas,es moy buena. Para pefcados
has de tomar ciruelas pafas, y cozerlas
muy bien,y luego paflarlas por vna ef-
tamefia,y feruiran de harina quemada,
y daran muy bué gufto de agrio:luego
fagonaras(como efta dicho)de todasef

ciasy agucar, y ha de venira quedar

falfabi¢ agridulce. St quifieres hazer
platos con eita (zl(a de cirvelas; picaras
¢l pefcado cruda con fus verdoras,y fa
Enaras con todas elpeciss, y meterle

s hueuos, y armaras vnosalbondigo
nes grandes y largos, o vnos rolcones;
O Como te pareciere, €n ynas toreeras
vatadas con miteca de vacasyy podras
kasa cozerc6 lumbre abaxo yarriba:
Quande efté cozidas echales lafalfa

las
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las cirvelas, y firuelas fobre reuanadat
de pitoitado,y echales lafalfa por en-
“cima: y efta falfa hade lleuar vn poco
de vino.

S, alp:'can de An.m.

'E Steatun defpues de alado es muy

‘bueno (i esde hijada y gordo, cozi-
do,y hazer vnas revanadas de [o mas
gordo,y delo mas magro hazer va fal-
picon con fu cebolla,y pondras las re-
vanadas gordas por lasorillas del plato
y ¢l falpicon enmedio: luegn otras re-
uanadas porencima, y ruedas de cebo-
lla,y luego echarles azeite y vinagre
Jor encima detodo.

Atun lampreada. :

ESIE atunes bueno lampreado: coze
rasel atum,y luego lo freiras vopo
‘€ocon manteca de vacas, y tomara vi
colorcitonegro,y tendras hecha la (al-
{a negra con harina quemada, como f€
hize paralos paltelones de caroe,y fa-
gonaras
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gonarascon vino y vinagre, y ¢6 dulce,
yde todas efpecias y canela: luego e
charle haselatun déntro,y vamanogi#
to de (aluia y mejorana, y mondaras v=
nas almendras,y toftarlas has,y echarfe’
lashas dentro.

Olla de Atan.
ESte atun defpues de falado es muy

bueno para hazer vnaolla que téga
el gufto dela ollapodrida de carne. Co
zeras el atun,y luego freirlo has v pos
€o apedagos grandes,y tendras caldo
de garbigos, y echarle has cogollosde
bergas,que eften bien perdigadas, y de
todas las verduras,y {aconaras con to«
das efpecias y alcarabea,y freiras vn po
quito de harina que quede muy blanca,
Yechafela dentro, y firuelo fobre vna
fopa blanca, y feruiras falfa de oruga<a

ella,
_ Efcabeche de Atun.
ESte atun frefco en efcabeche lopos
dras hazer lonjas de dos libras, y (a«
gonar
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'gon:r defal, y afarlo has, y dexalo en®
riar:y puedes hazer efcabeche con fu
Vvino,y vinagre,y efpecias,yvnpaco de
hinojo,y aflsienta el atun enel barril, y
cebalo con efcabeche,y tapalo: y defla

manera podras hazer el follo,

; Caguelade Lamprea.
YA Se fabe que la lamprea en cacué

la,0 empanada, es lo mejor,y alsi
tomaras la lamprea defpues de bien fa«
uada,y quitada fa hiel,que latiene en I
boca,vcortarla has enraragones,y afsié
tala en vna caguela, echandoalli va po
co de cebolla frira con buenamanteca
frefca,o vn poco de buen azeite,y v
poco de vino,y vo poquito de vinagréy
fagona contodas e’peciasy fal,y echa
}/e vn poco de aguva caliente quanto 1€
Fafie,y coeca mas de media hora:'y no
ferameoelter ctracofa, queella echas
'ra de fi voa falfilla va poco efpeffa,por
que lalamprea no ha menefter mas f}l-,
‘ 4
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fque la que echare de fi: ¢l vino hade,
fertinto, i fuere pafsible. Si quifieres
hazer efta caguela dulce bien podras,
mas yo tengo por mejor que no lolles

Empanada de Lamprea.
P:\ra empanar efta lamprea haslade

lauar muy bien,y rafparle losdiens
tes,y abrirla,y quitarla todo lo que rie<
ne dentro,y quitarle la hiclque efid en
boca,y vnneruio quetizne arrimado,
alilomo por la parte dedentro, y darla
otres cuchilladitas porel lomo, y
arrollarla,y meterla en vn bafo de ma-
famegra,y echarla alli de todas efpes
Cas,y fufagonde fal, y vna gota de vi-
o,y cerrar tu paflel,y ella mifma hara
ufalfa, Efta lampreafe come fria,y fe
€mpana en mafa negra, porq dure mas
sporque fi es para comer luego, bié
fepuede empanar en mafa blanca.

Lamprea afada. ‘
e f 7 o )
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. T . A Liprea fi esacabadade (icar del.

- L _,2gua lapuedes limpiar, y elpetarla
en vnalsdor enrofcada, y posla asafar,
y ponla debaxo vna pirca con vnpoco
de aguay faly pimienta y nuez,y con
le qae diftilare de lal3prea, fe haravna
falfilia:y quido lalamprea efié afada,
facalaen el plato,y echa lafalfa poren
cima,y agrio de limon, 0 naranja.

Lamprea en cezind, ...
AS Lampreas encezina,fe hangde
# ,echaren remojo, y lavarlasmuy
bien,y hazerlaspedagos, y ficir vopo=
codecebolla con buena mantecade va

cas,0 buen azeite, y lagonar con todas’
elpecias,y vna gotade vinagre,y vn po-
co de vino tinto: luego quemarasyn’

poco deharina, ydefatala con aguayy

echafela demanera queno fea mas de

quanto (e bafie, y cueza poco 3 pogo

- cofade media hora, amas, y firuela o+
bre vnas reuapadas de, pan toftadas. A

cltaslampreas les podras echaragocar
. i i

L
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“alguna vez, afiadiendo algun poco de
*iitas agiio para quefea agridul=e; pord
‘defta manera fuele falir muy buena.

Xibia,y Calamares,y Pulpo.

“F Srostres pefcados a,que zafi ries
“M™ neavh nattiral,porque la gibia, y
elcalamartienén voa bolla de via tin.
tamuy negra: efta es menefter quitarla
con muchacuéra,porque no fe rompaj
*porque aung lalauen en muchas aguas
‘nunta (e le acabara dequitar latinta: y
“eltos tres pefcados defpues  fe ayan
limpiado muy bien en entrando en el
“aguaa cozer,ninca mas hande falir del
“aguacaliente,porque fe pondrian moy
“duros,y muy crudios.Si quifieses hach
‘wna ‘caguela,que es el mejor adereco q
“tienen,=n la milma agua caliéte los has
“de limpiar,porq fon muy blancos.Def-
{r'ues de limpios para hazerlos encague
“la freirasla cebolla en la mifma cague-
_hsy fa-urascl pefcado delagoa caliire,
L Z 2 y echar
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y echarlo hasdéiro enla cacuela,pahio
galoalliy faconacon fus efpecias, y fu
verdora,y echale fo'2gua caliente n'a't'l;
tofebafie,y'no le echesagrio ha?}; q
lo'quieras (eruir, porque fon pefcados.
que (e encrudecen ¢6 mucha facilidad:,
y fifosaderegan con cuidado fon muy
tiernos y muy blizos.El pulpo es vn po
comasdiro: efte fefoele acatar dando.
con el en vnapiedra, 0 golpeandolo ¢o,
va palo:las caguelas deftos pefcadas
fon buenas agridulces. B

N0

Como (e aderecan los Caracoles.
O § Caracoles lo mas ordinario es
rderegarlos en porage: Tomaras los

caracoles, y lavarlos has en muchas a-
guas:luego los pordrasen vna vaﬁjﬁéi
fea ancha,y tenga agna qnanto fé bat e
bica:y efta piega la pondras fobre luai-
bie,demanera que fe vaya calentando
pocoa pocoyy.ellosfe iran faliendo de
lasconchas,y fe iran muriende ‘onto-

Biblioteca Nacional de Esparia

_Artede Cozina. 179
do §r¢herp6 fucra dellas: y eneftando

~ mueftos facarlos has,y lavalos muy bhié.

con fal,y con mat aguas:luego echalos
dcozer con agua y {al,otros dos, o tres;
hervores;porque feles acabe de quitar
laberdina quetienen,ytornalos a facar,
y¢chalos enel colador que fe efcurran:.
luego freiras cebolla con buenazeite,y
echarasallilos caracoles, y ahegarlos
has may bien, y echalos enfu olia, ye-
hales agua caliente y fal,y cuegd tres, .
© quatro horas: luego picaras verduras
¥y majarlas has con vn poco de pansco-
mo quicn haze carnero verde, fagona
con todaseflpecias,y con hinojo, y con
Vi paco de tomillo sifero, y defatarlo
hascon el caldo de los caracoles: y fi ef
tyuiere algo ralo freiras va poqeitade
l‘t{li'na', y echalelo dentrery fi quifieres)
echar a{g‘un poco de ajobien podsas, y
altiempo del fervir les podras echag’

¥apoco de agrio,

#3 fqr'afok; rellenos.
- Zs Sk
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Altearas los caracoles,comoeftadi

cho,enaguacaliente,y loegolos las
varas con fal, y delpuss conmuchasas,
guas:y luego echalos a cozer ¢6 agua:
y (a1, hafta que efi& biencozidos:luego
facalos de las calcaras, y quitales todo .
loblando que fon lastripas,y ve goars-
dando l2s conchas mejores y masblan
cas: de‘pues que ¢flé todos facados frej
ras vo poco de cebolla muy menudacdy
buena miteca de vacas:luego echa alli®
los caracoles,y ahoguenle bien: luega:
imaja vnas verduras con vapocode pi:
muy majadas, y facona con tedas elpe:
cias,y vn pocode hinojo, y elta faifa e«
charas fobse los caracoles que fe eftan:
ahogando c6lacebolla, demanera ques
{ea la falfacorta, y cuega con los cas
racoles vnpoco: (agona de fal y gumos
de limon: luego irastomando las conss
chas,viras metiendo dos, o tres carago:
lesencada vna,e irlos has componiens
do en vna rortera por fu orden, arrima
dos vaos a otros, y qué queden _ll—e.agz‘.
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dela(alfa, y ponles libre abaxo v arrie
bagy tuefltenfe va paco: luegofac alos y
afsientalos en el plato, ariimando voos:
a otros (in renanada ninguna, v echales
dela falla porencima. Y aduierte, que
aefia (alfa fele puede echar sjo,y co-
minofi gultaren del.

PaficldeCaracoles:

% Stos caracoles podras cozer como

“efld dicho:luego facarlos delas ¢
chag;y quirarles lo blando que fon las
tripas,y'ahogariosconvn pocodeéman
teca,y fagonales con rodas efpecias, y
vipoquite de verdura picada, vy vapo
¢o.defal;y puedes hazer dellos vn pals
tel:y podras echar enefle paflel alpu-
nas puntasde elparragos perdigadas; o
algunos riponces cozidosprimero en
aguay faly quajarasefte pafel con ye:
mas de hoevos,y vapoco de caldo de
irbangos,y fuagrio delimen, o vopo
code vinagre.Saelen falir muoy buenos:
¢ltos pafteles. BRI Y
- Z 4 Come
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: 26 h 1M Gen035) v.ob1oY

LAs'CriadiHas de tierra fe.guifam-de
muchas'mané¢ras en platlio: Coze-
‘raslas criadillascon aguay fal muybié
‘mondadas de las cafcaras : y luegoslas
ahogaras con buen azeire,y vn pocorde
cebollamenuda: luego las echaras cal
do de gatbangos,y facona con todasel
pecias,y va poquito de agafran,yvdipo
quito de verduramuy picada; yechafe
ladentro,y cuega vn poco;fagonalasde
fal,y luego quajslas con vnas yemasde
ueuos,y gumo de limon,o vinagre: ¥
firuelas lobre revanadillas;o envna cas

golilla. -
Otro -plam'ﬂ ode Criadz'llm de_.
Tierra. =

o 'Ozeras las criadillas con agud'y
N ufal;luego ahogalas con-buen azei-
:te y cebolla,como eftd dicho enlas d2
‘atras,y haras vnalalla majg_ndo.gie_.;a;
) 2

£
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das verduras, y vo migajon de pan, que
(ilpa'ta filfa muy verde,comocarnero
verde,y fagona con todas efpecifs,y vin
“poguiitode cominos,y vn granillo de
-ajo, y defatala concaldo de garbangos,
‘oagua caliente, y vn poquito de agrio
*devinagre, y fagonade fal; luegoecha
“la-fobre las criadillas, y ponlas al fue-
go,y echales dentro tres,o quatro hue
luns erudos que fe efcalfen alli hafta §
oeften duros, y firae las fobre renanadi-
sUaslas criadillas,y los hueuostodojun
“Rosy-echales por encima ¥n poco dea-
“grio de limon, o naranja.

\‘ o

3 (aguelade Criadillas de
Tierra,

ESm criadillas puedes aderegar de
qualquiers deftas maneras que efld
‘dichas,y 1égan pococaldo,y echalasen
vna caguela,yquajalasconhuewos con
elaras,y que fean en cantidad,y echiles
Yhpogo de panrallade,y meiele envn
ad hosno
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horno § fe quaje,y quajenfe. Eftascria
dillas fon buenas frirasconnaranja y pi +

mienta: y (i hoviere alguoas bucuas de
algun pefcado,frianfe tambi€,y firvelas

rebuelas las criadall imicne =i
s asconpxmxcn_f EStas criadillas ahogadas,como eftd

tay naranja,

(riadillas de Tierra con hueuos
rebueltos.

I As criadillasde tiesra podras freiry
—+y luego batir voa dozena de hues
vos,y echarles vnos pocos de cominos

y fal,y echar elies hueuvos fobre lascria
dillas,y hazer huevos rebueltos: yfhile
quifieres echar vn poco deajo podras

friendo primero los ajos en la mirecay
oazeite de as criadillas, para que quess
-

deallivn pozo de gufto. Yaduierte;

eftode ajo fe ha de echar con mucha|

maoderacion:y lo mejor es alar primes
ro,0 freir losajory luego freir lascria
diilas,y echarlosajos a mal. Otras mu-
chas maneraspudiera poneraqui,como
fon tortas y coltradas con fu- dulce;mas

fucra
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faera de las fuertesque van aqui elcris
ug,no me.contenta ninguna.

L I T e ;
1Paflel de Criadillas de tierra.-.

dicho atras, y fagonadas con todas

| elpecias,y fal,y vn poquito de verdura

¥y metidas en vn paftel:y en eltando la
mifx cozida podras batir voas yemas
dehusuos,y vn poco de caldode gar
bangos,y (o agrio,y ceuado el paftel fue
edalir mui buenoty fi echaffes la mitad
detriadillas,y la mitad de oftiasfrefcas
feriamay buen paltel. Empanadas fon
tambien buenas: y ya ay dicho atrasco
Mo fehan de hazer en empanadilias, o
ehpanada lnglefa. Eftas criadilias ca
illo conmuchaos riponces,y quaja-
d_lMé fusyemasde hucuos,y cumo de
imon, esmuybuen platillo. Y aduierte
Qfiechafles riponces con las criadiilas
Ydas oftias frefcas que dizenmuy bien,
Y5 vn paftel muy regalado, ~
Blduy a=
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_Platillo de Cardo}
| Ondaras el cardo; y defuénarlo
-b has lo mas que pudieres; y eue
zelo ¢6 aguay fal, y luego ahogalo <
buena manteca de vacas s ¥ fu cebolla
menudasy.de que efte bien shogado,f
gonalo de pimienra,y nuez,y xengioré,
y echale vi poco de verdura picads, y
aguacaliente quanto {e bafie, y'ciécd
€n cola de barro,yfifuere cobre feabif.
eftafiadozy de que elté el cardo bicn €0
zido echale vn poco de leche, y cuec?
VN poco,y quajalo con hueuos:'y ﬁ'ﬁ'ﬁ"'
qQuilieres gaftar hueuos,caliensa vh poy
code manteca,y frie.en ella v poco ¢
harina, demanera que no fe queme, ﬁ_;j
no que falgaralay blanca:y quido eﬁ%
hiziere veassmpo!litas,tr-ftormala con,
I fasten dentro del plaviita:y yo'tengd,
For mejorcitos platilles qoajados 'C'U,'?y
a hasina,que conlos hugves: y quido,
fizwacel cardo,le podras échar agucary,
canula porencimas Y-@qui_ﬁé_mrhaf:
7

Ha
21
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efte platillo fin'leche, fagonalo como
¢ftd dicho enlo demas,y echale va po-
d(ild&a.;a fran,y echale fuduice,y cumo

¢ limonpara que falga agridulee s el
88710 fea:poconi| ¢ it v ps boATnS

1.0troplatillo de Cards . _
-/} Ondaras el cardo demanera que
’ Aquede lo mastierno, aunque gal
t€s mas cardos, y defuenarlo has mu<
y.cuczelo con aguay fal,hafta que
t&bien cozido: luego ahogalo c6m3-
‘g; de yacas fin ninguna cebolls ; y es
¢ 3}5 Vv poquitode agua,yvn poquite
&fbﬁno, y el gumo de mediolimé,y me
JL',J 1bra deagucar,y fagona con pimié-
"hy.nuez,y canela,y vo poquito de ver

'3 picada,y vna migaja de fal; y ‘otra
¢3gafran,y cuega vn poco:loegs bati-
"as veinte hueuos con claras, y echalos
-ds!!l_lo_ en el cacillo donde: efta el car<
doyy echale por encima va poco de pan

30, y pon el cacito al fuego con
'M?ﬁ?d@r@b!e.gbgo,y tapalo cc}u'-
s £ u
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fu cobertera, y echale lumbre entifs
y quajele demanera, que no'fe qgife
me, y por la parte de arriba efi¢do-
rado: luego facalo fobre vnastoriijs
- delgadas,y haz demaneraque falgaef-
te plaullo enterojcomo efti enel caci-
llo,laflor hazia arriba,y echale por en-
cima vnpoco de agueary canela. Y ad
vierte,que todos los platillos que t€50
dicho que fehande hazer con'mantecs
de vacas,o buen azeite,fe entiende Tl'
endiade carne hade fer tozino en 1o
gar dela manteca, y caldo de carne@?
lugar decaldo de garbangos. ;

Paflel de (ardos. : ’

Ozeras el cardo como eftd dicho)
\___ yluegoahogalo con manteca d¢
vacas,y fagonalo con fus efpecias:lu¢’
goechale vn poco de leche,y va pogh!
todeverdura,y vn poquito de falyy#
hoguefe moy bien, y echale mas lechf
quantofuere menelter para el paﬂs‘-ls'a
Pa !
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«pafteles,y para cada vno feis ongas de

agucaryy quando eflé el cardo cozido
facalo ¢6 vnaefpumadera, y dexalo en’

fiiaryy echaloen los pafteles ¢6 fu m3.

tecat y quando ellé la mafa cozida bark
ras hueuoscon claras, para cada paftel
quatro,y dexarlos hasconlaleche en G
fe (igonael cardo, y henchiras los paf-
telesdefta leche,y quaiene los pafieles
deflcubiertos: y quando eften quajados

“Aes podras poner las coberteras encimas

Ylilos quifieres fervirabiertos,podras
'rc;r-d&gar primero los vafos delos pafte
85,y podras.echar laleche, y el cardo’
€on fus huewos, Yaduierte,que quando
ahogares el cardo,que ha de rener man
tecaen cantidad:y fi quifieres hazer ef-
te paftel fin leche,podras héchir el pal-
‘elde folo cardo, fagonado c6 efpecias,:
Yloverdura,y fu agucarmolido:y def-
Pues cevarle concaldo de garbangos v
¢mas de hueuos batidas:y enlos pafte
£5.que-llevan leche, puedes ahogar el
Satdo, y echyr laleche al quajar.

Celo=
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Cebollas rellenas. 4
- A S Cebollss cozidas:y ahogadas.
con manteca de vacas, y fagonadas

de fal,y 1odasefpecias, y feruidas con
quefa rallade por encima fon byenas,
Las cebollas rellenas, tomaras dos, 0
tres cebollas grandes para vn plato,y
cortailas has el pegon,y lasraizes, y e«
chalas acozer:y quando eften medio
cozidasfacalas,y mere el dedo por en.
medio,y facuras el tailo de en medio la
cebolla: y luego facaras otra vn poqui.
to mayor: luego iras facando todas las
telas enteras demanera,que cada vna pa
rezca vna cebolla entera:luego picalas
chicas,y frielas con manteca,y vn poco.
de verdura:luego echarasallienla fars
ten feis,0 ocho hueuos batidos,y rebol,
uerlo has fcbre la lambre,hafia que el
té bien feco: luego facalo al tablero, ¥
picalo mui bien, y echalequefo rallado
ue fea bueno de yerua,que el de quas
jo no fe hade echaren cofa ningnnal._c
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feaya de guifar,fi fuere pofsible,y echa
ras otro tanto panralladoscomo quelo,

‘echale huevoscrudos haftaqueelre
leno efté 'vn poco blando,y echale val
poco de agucar,y fagonacontodas el-
pecias v canelajy rellena los cafcos de
35 cebollas,y afsicotalas en vna torte~
rivatada con manteca,tapalacé fu co
betrera, y ponla al fuego con lumbre
abaxo y ariiba, y toftarle han vn poco,
Yquajarfe ha elreileno,y haras voa fo~
prdulce conagucar y canela, y quefo,
thdo rebuelto, y moyjarfe ha con caldo
de parbicos,y media dozena de yemas
ehueuos,y afsienta lascebollasencia
ma de la fopa: luego echale vn poco de
Manteca de vacas bien calieite por ens
Gnfa,y quefo rallado: y poneita fopa
tro €n yn horno para que fe quaje,
Ytome coloi el quefo rallade §vapor
encima, :
Como [¢ aderegan las (arpas.

fl-_ts carpas para fer bugnas han de vea.
: Aa  nig
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nir vinasa lacozina. Eftas no fe han (¢
elcamar,(ino abrirlas por vn lado, co-
mo lechd,y facarle lastripas, y la hiel:
y fi tuniere muchas huenas, facalas, y
echaeftas carpasen vinagre que fe mo
jenbien,y velas boluiendo que fe mojé
ﬁor todescabos, y fe pondran muiagus

s,y ponelcaco al fuego con aguay
fal,y alguna cebolla y peregil earama:
y quando efté coziendo echa las carpas
y lavinagre todojuntoenel cago eng
eltava,y atapael cago, y quando eften
cozidas firuelas c6 vinagre y ramas dé
peregil y pimienta.Eftas carpas han de
falirmuy zcules, porque parecen alt
muy bien. el

Sopa de C arpas.

Scamaras las carpas, y laualas muyf

“bien,y abrelas por labacriga,y (ac8!

ras las tripas,y la hiel,y guarda las hue~
vas,y el higado,y lafangre que tuuier
dentro: luego partiras eltas carpas pof
medio deldela colaalacabegs,y haﬂ:
-3 12
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has pedagos,que eftaran corriendo fan=
gre,y afsientalasen vacacilio afsifin 2
var,porque fe aproueche lafangre:lue
gocorta cantidad de cebolla larga,y e«
chala porencimadelos pedagos de cat
pa, afsi cruda fin freir, y fagonade fal y
efpecias,y echalevn poco de vino tinta
yvinagre,que efié vn pocosgrias,y vt
poco deagua quanto fe batien, y echa
allilas huevas,y el higado:luego pon al
fuego vna farten con miteca de vacas;
¥ dexala calentar tanto hafta g fe que-
me,y {e ponga biennegra: y afsi calicte
tomoefti,la echaras porencima de las
Carpas,y ponlasacozera muchaforia
hafta que fe apure:y con foloelto (e
hara yna falfillanegra; y travada, § pa-
fecera que fe le echd pan toftzdo, o ha
Finz quemada. Sirvelafobre revanadas
depantoftado,y echslaconel mifmo
Lacito en el plato porque no fe han de
feboluer:y fi tovieres mas de v plato
Pfocura que cadaplato fe hapa de pot
;f!iﬁ fuere pofsible. Eftas carpashechas
eg Aa 2 pedas
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pedagos,y fritas,y alfentadas fobrewvna
fopillade pantoftade ¢ y luegoromar
envn platovipoco de manteca frefca
en pellay va'poco de vinagre bié agua
do,y pimienta,v xengibre,y nuez,y po

afe 1 calentar [obre brafas: y quando
F: manteca elté derrerida,y la falfa efté
blanca,echala porencimadelas carpas,
demanera que ande bien banada la fo=
pa.E tafellama (alfz debrugete:y fico
ziefles voos efparragos, y luego freir-
los,y affentarlos entre las carpas, y lafo
pa,fucle falir moy buen plato. Siechaf
fes dulce ala fopade las carpaseftaral
buenas. : Sk

Paftel enbote de (arpas. ‘

Omaras dos carpas grides; porqie
de chicas no [e puede hazereftepht
ro,y defollarlas has,y defcarnaras rods
la carneque pudieres, dexando quedar
el efpinaco,y las coftillas,y todasias
pinas grandes,y picaras efta carne mbf
picada: lucgo ahogarasyn poto dc.ﬁ
| bo!
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bollamuy menuvdacon manteca de va<
casyy echaras alli la carne de lascarpas, .
yperdigaria hasrebolaiendolocon va
tucharon,y vendraa quedar gracujada
Guepareceracarne de pechuga deaue,
y fagona de todas elpecias, y vo poqui
tode verdura picada y fal; y echale vn
poco de agua caliene quanto fe bade,
Y cuega vn poco:y luego quajalo con
yemasde huevos batidas,y gumode li=
Mon,y tendras las cabegas delas carpas
tozidas en vn cozimiento de agoay fal,
ycebolla y vinagre: y pondras eftasca
begasen erlato fobre reuanadillas de
pan,y echaras el paftel en bote al desre
dor,porque (e eche de ver quees de car
Pas,ique en el gofto parecera de carne,
“ida mantecaesbuena.

o Voas A lbondiguillas de (arpas.
:EDEféarnar;s las carpas , como efld

A _Jdicho,y picaras la carne cruda, y.
‘Weterle has media dozena de yemasde
e ¢ . ARy howd
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hueuas,y vn poquito de pan rallado, y
. fagonacon pimienta y nuez,y xégibrey
y fal,y tendras caldo fagonado con bue
na mantecade vacas,y haras tes albon+
diguillas quando quifieres (eruic: y ten
dras las cabegas de las carpascozidas,y
alsientalas en el plato,y echa las albon
diguillas al derredor:y eatiendo ¢ fon
mejores que de ningon pefcado; pord
elte pelcado no ticne ningd genero de
humo.

Camo e puede freir,y afar,y coZer

un _prfmda todo en contiem-

po [ir partirlo,
NO Soy amiga de elcrinir platos

fantafticos,mas c6 tedo ¢ffo quie

o poner aqui como (e puede freir,'co=
zery alar vn pelcado entero todo en
vo tiempo.Tomarasla carpa,o tenca,0
barbo,o otro qualquiers pefcado  fea
vnpo-olargo,yelpetarlo hasen vnala
do’, delpues de bié limpio y e{:ama?oi
t y 1&1
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y haras el abertura muy pequefia: el a=
fador ha de entrar por lacola,y hade 2
lir por la cabega: luego romaras vnas
fedefius,o lino raftrillado, y echaras fal
en vn pedago de la cola:luego embuel-
ue aquel pedago conlasfedeiias,y mo=
jalas por encima con azeite que quedE
bien empapadas:luego romaras ouras fe
defias,y pondraslasanchas, y ponalli
peregil en rama,ycebollacortada,yfal,
y embuelue la cabega hafta lasalascon
aquella: (edefias, demanera que las ce-
bollas y el peregil queden arrimadas a
la cabega,y moja eftas fedefias cG agna,
y haras va cozimiento de aguoa, y falyy
Vinagre,y moja las fedefias muy bien,
Y acomodala,porque no es meneftera-
tarlas con ningun hilo,que eila: fe pe-
gan moy bien:luego has de poner efte
€ozimiento [obre vn poco de lumbre,
demanera que ellé coziendo, y en otra
Cacuela vn poco de azeite, que efié ta~
ien muy caliente al lado del afador:
basde ponera afar el pefcado,y has de
Aa -+ ir
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it echando de aquel cozimientoporen
cima de lis fedenas, qoe eftzn enla ca-
beg¢a, demanera que nuinca fe vengana
fecar,y el pedago de en medio ha deef-
ardelcubierto, y has de tener vn poco
deazeite en otra vafijacon vnpoco de

fal,y vo poquito deajo, y vaagota de.

agua,y vi poco de oregano molidosy
vna gota de vinagre, y haslo de ir vntd-
do con vnas plumas, y eltaragon de en
medio vizne a fer afado: la otra valija
d:lacola has de tener folo ¢6 azeite bié
caliente: y de quando en quandolehas
deirechando defte azeite caliente por
encima delas fedefias delacola;porque
delta manera fe freira, como fife friera
en lafareen,y la parte dela cabegafeco
zera,como (i (ecoziera en vn cacoyy vé
draa eftarfrito,cozido,y afado 1odo ef
vatiempo.Agora facarasel pez del afa
dorenvna piegallana,o envn plaro grd
de,y cortaraslas fedefas con las tijeras
muy futilmente, porqueno fe deshag?
lacabega,que lo otro bi€ tiefo eﬂa??[Y

2 el-
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defpues de quitadas todas' las fedefias,

-afsientalo envn plato gride,y darala

vabega vd vateralmére cozida,y agul,co
mo fi fe cozieraen fu cozimiéro,y lo de
masGdara sfadoyfrito. Aora pondras
tresfalferillas enel plato <6 tres falfas;a
lapare dela cabega podras peregil que
t€gayeroabuena,y pimienta,y v poco
de azeite;y enla de enmedio pédras v-
2 falfesilla con vna {alfa, al modo de
#lopollo.mezclado con vn poquito del
3dobo con § fe afd el pelcado:y enls de
_li"cola vOdras vn poco de efcabeche
Muy bié hecho:y ¢6 efto fera el pefca-
dofriro,cozido,y afado con fus falfas.

(omo (e guifan las Engailas,
Ld S Enguilas es vn pelcado que fe

ticne alguna fofpecha de que no es
Olay fanoyy afsi fiempre fe acoltumbra
Ccharle v poco de sjo,efo quedaal al
bedrio del cficialyo al gufto del feiior:
Omasordinario e: comerlas afudas: y
Pitaefto es neceflario hazerlas rogos
. § dels
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defpues d defolladas y abiertas,y echar
las enadobo de agua, y fal, y oregano
molido,y vnpoco de vinagre:y digo el
oreganomolido, porque a los adobos
fiempre (e ha de mioler el oregano con
la fal gorda,que de otra manerano to-
maran bien el gufto. Eftaran eftas ens
guilas en adobo vn par de horas: luego
las afaras en las parrillas,y firuelas con
vn poco del adobo,y cumo de limon,y
vnpocode pimient2. Tambien las po*
dras (ervir con vn poco de ajo pollo. Y
fi las huuieres de freir, las has de echar
tambienen adobo,como eftd dicho: ¥
ha de ferel adobo vn poco masfuerte
porquedelpuesno ha de llevar mas de
vnpoco de gumo de naranja por encl*
ma,y vn poco de pimienta,

Caguelade Enguilas,

A 'S Enguilasrambié fon buenasen
cacuela,haziendolas trogos, y 2ho*
gandolas conbuenazeite,y cebollame
puddy
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nuda,y luego echarle agua caliéte qud
to (e bafien,y luego majar vn'poco de
verdora con vn migajoncillo de pan, y
echorlo enlacaguela,y fagona c6 todas
elpecias,y fu agrio. Efbas caguelasco-
men algunos agridulces,y fon muy bue
Masalsi -

Enguila en pan. :
Stasenguilas fon muy buenasempa
“nadas enrofcadas como lampreas,y
dadas ynos cortes por loslomes,porq
faclen romper la mafa del paftel. Acftas
Nues menefter echar masde fal,y pimié
1,y vnasragitas de vo grano de ajo. ¥
aCluieme,(j para empanar pefcados no
&s menefter otra efpecia que pimienta
Y@l fino es para las lampreas: o fi qui-
ieres empanar algun pelcado que no
engaelpinss, y lequifieres echar falfa
"¢gra,o orra falfa de otra manerajemal
€afo podras (1gonar con todaselpeciss,
Mas para empanadas fecas no es menef-

®rmasde (al y pimieata.
_ : 7o
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Un Barbo eftofadoi

. L Barbo fi es Frefco,lojmeiti
E es comerlo cozido ; mas para di
ferenciar fe haze de otras mas
neras: Efcamarasel barbo, y abrelo, ¥
€cha amal lastripas,y lahiel, y goars
dael higado, y las huevas, y harasel
pezpedagos, y echalo envna olia, y e
chalevn poco de vino tinto,y vnpoco
de vinagre,y pimienta,y nuez, y fal,f
vn poquito de agua, que apenas fe bar
fie el pefeado,y echa las huewas den®
tro,y vo poco de cebollaentera,y V8
poco de manteca de vacas frefcaslueg®
pondras vaborde de mafa enlaollasy
ponle encima vna efcudillallena dea
guaque fe ajulte con lamafa, y pon B
ollafobre clrefcoldo, y cacga alli me
dia hora,o mas,yhallaras el pefcado®
tofado con vna falfillamoy buena, y ¢
cha la cebolla fuera, y firpelo fobf®
reuanadastefladas, ok
, Bart
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« Barbos en moreta.
Scamaras los barbos, o carpas, o
3 otro.qualquier pefcado que fea
grande;porque deninguno que fea chi
conofe hazebien:haras losbarbos pe-
dicos,y ahogaras cebollaen vncago,y
echaallilos pedagosde los barbos, y
datles has vna buelta con la cebolla, y
lamanteca, y luego echarles hasva po
todevino,y vn pocode vinagre,yde
todas efpecias,y fal,yvn manojo de yer
uasdel jardin, y agua quanto fe baiem,
Ydefararas vn poco de harina quemada
defatada:y con todo efte recaudo lo'pé
sacozer a muchafuria,y no cuega
Mas de media hora,antes menos ¢ mas.
Efta morera fe fusle hazer,como eftd
dicha,y (ele afiade agucar y canelaen
lmifina (alfa,masyome atégo a la a-
Bria, Eftosbarbos grandes fon buenos
Sortados enruedas, y echados en ado-
bodafallo, y-afados en las parsillas, y
Aruclos ¢6 vn poguito deladgbo,o gu-
Ro de limon,o naranja, Be.

- .
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Be[ugosenefcabeche arvfo de
! Portugal.

L O § Befugos de ninguna marerd
fontan buenoscomo cozidos con
pimienta y naranja;con todo fe comen
alados,y en caguela,y empanados. Vna
manera de elcabechar befogos pondré
aqui,que qui¢a no laavras vifto: Hasde
elcamar los beflugos,y hazerlostrogosy
fino los quifieresfreir enteros tomaras
el'cumo de vna dozena de naranjas 2
grias que fean buenas, y echarle hasen
cima media agumbre de vinagre,y vt
quartillo de agua,y vn poco de fal y pic
mienta,y clavo,y xengibre, y vo poco
de agafran:y pon efte elcabeche en v
cagueladebarro, 0 vna pieca de plats
adondeelté caliente; y no cuega, y pot
teafreir los belugos:y en eftado frito$
velos facando del azeitety afsicomo (3
len dela farten caygan enel efcabech®

que (e cubran todos 4y luego facalos,

pteﬂﬂ
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prefto en vn plato, y tapalos con otrp,
demanera que’ eften bien ajuftados, y
dexalo eftar afsi hafta que tengas otra
fartenada frira,yentonces defembaraga
los platos para echar los otros, y haras
otro tanto con ellos,como conlios pri«
meros. Eftos befugos filos firues calien
tes,con vnpocodel mifmo efcabeche,
fonmuy buenos: y fi los quifieres tener
afsifecos, con folo aquel poco que ef-
tunieron en el efcabeche,les hallarast3
togulto como fi huviera vo mes que
eltauienel,y los puedes llevar muchas

guas en vna banafta, o cefta, entre v«
Pas pajas de centeno, y eftd mucho mas
tierno que el otroelcabeche ordinario.

 Sardinasvellenasen ef cabeche.

‘1 Omaras fardinas frefcas, o alomes
‘1 nos que feifrefcales,y efcamalas,
YQuitales lasagallas que no les quede
Masdel teftuz:lvegoabrelas por medio

alacolaarrimando el cuchilloa la
- elpis
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efpina del lomo:luego faca la efpina
del lomo roda,dexando el teftuzde la
cabega, v velas guitando vnas rafpillas

wverienen en las hijadas,y fi no fon frel
cas del tedo echalas abiertas alsi en res
mojo lo quete pareciere. Y aduierte,
no hande eftar abierras porellomo,fi=
no porla barriga: luego echarasacos
2er para doze {ardinas,feis, o fiete hues
vos duras,y mondarlos has,y echarlos
hasen elalmirez conclaray rodo,y ma
jalos mucho que eften como efponja, g
no fe conozca la yema de la clara: lues
go fzgonacontodas efpeciar, y vn po=
co de ciliantro feco: y fi quifieres echaf
vn poquito de comino , podras , como
quien {agonavna morcilla: echsle va
pocode fal,y echale hueuos crudos,w
fa de dos.o tres; demanera que no eﬂ__,
muy blando el relleno,y iras relienido
las fardinas,peniendo vn poco de relié
no enlafardina a la larga:y luegoces
rratla quetorne a eftaren la mifma for
made fardina:y aunque nolleguc 2) v

.
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tar la fardina bien por la barriga pora«
mor del relleno no importa, porque no. -
{#abrira: luego batiras otros mres,0 qua
tto huevos, y rebogaras cftas fardinas,
y friclas en buen azeite, y defde que 18
gas fritas las {ardinas, haras vn efcabes
che con vinagre agua,y elpecias, y aga
fran,y dulce de micl, 0 agucsr, y cozer
lo has,y elpumalo,y dexalo enfriany
pon las (ardiaas en vna ollaconalgunas
rusdas de Jimon , y echa el efcabeche
encima,y poedes las guardac vo mes; 0
cerca del:y i las quifieres embiar fuera
podras hazerel efcabeche de los befu-
gosala Portuguefa con m vcho gumo
denaranjas:y quando fgacabaten de
feeir paffalas por el efcabeche,y cftofa.
lisentrelos plaros comolosbelfugos, y
afsi (e podran embiar fuera en feco en
dlguna olla, o celta. i’

[ Whe

(Como e guifanlas Langoftas..
"A S Langoltasfecomencozidasen
JVncozimiento de agua,y falypimié
: Bb 12
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ta:loqueefta dentro enla concha ms
yor,dizen,que fon los felos. Efta con-
chadefpues que ayacozidoabrisla haf,

con vna cucharita desharas vn poco
aquellos {c{os,y echarle hasvapoco de
vino dentro; y vnpoco: de pimientay
nuez,y va poquito de manteca frelcs,

gumo delimon, y varmigaja defdl,
y panlafobreiasparrillas,y de va het-
vor:Deftamanera (on de muibué guf-
to,y los demas tuetanos fe comen afsiy
defcalcarandolos con pimienta y naras
ja.

Langoﬂ.x rellena.

SI Quilieresrellenar laconchadels
lango(ta haras vnrelleno c6 los mif-
mos fefos,y vapoco de la cola picadd
gue escarne muy blanca: Freiras vo po
co de cebolla con vn poco de mantecd
de vacas,y echaras allila carne picad?
dela cola, ylos fefos, y darle has vod
buelta enla (arté : luego echale huewos
crados,y friclos hafta que eften feco®

yC'.

Biblioteca Nacional de Espana

Artede Cozina. 104
vechale v poquito de yeruabuena, y
facalo al tablero,y picalo todo, y echa
leva poquito de panrallado, y hoeuos
‘crudos hafta que efté vn pocoblando,
¥ fagona con todas elpecias , y echale
palis de Corintio fi las huviere,y vapo
tode cumodelimon, e hinche lacon«
«wha defte relleno,y ponladentioen vn
hornillo fobre vn pequito de mafa, ror
‘que no e traflorne,y péle lumbre aba-
%0y arriba,y quajarfe ha:lvego haras
vna(opilla, y podras la concharellena
en medio,y pondras 2l rededor las pier
nas con (us conchas, porque guoflan los
fefiores de partirlas, y eftas tendras en
e cozimiento calientcs,hafta g (e ayon
deponeren el plato: y rambien podras
Poner vn poco de lacarpe delacola al
tededordelaconcha, porque escarpe
muy blanca,aunque es va poco dorarde
lacarne dela cola podras hazer pafle-
‘les,ypaftel en botes,y otrosqualelquier
Plaullos,como tengo dicho eneliollo,
Yen las carpas, y los tuetacos de las
' Eb 2 piers
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piernas pondras como cafias de vaca;
Defta carne delacolade lasfangoftas
fe puede hazét manjar blantoe, poriue
ticn¢ hebra,porla cuenta del de carne.

Como [¢ aderegan los Cangrejos..

O'S Cangrejos grandes, que algd
i nasvezesfon mayores que lagof
tas,tambien feaderecan echandoles'de
tro vo poco de vino,y pimiéta,y neé?
y va poco de manteca frefca,y'camo
de limon,y fe pone f(obre las parrillasa
eftofar:y entiendele que ha de eftar'co
zido primeroefle cangrejo fe puedere
llenar como la ligofta,y poner las'pier
nasal rededor:los cangrejos chiquillos
fe han de eftofar vivos con agua‘yfal,
Yy vino,yvn poquito de vinagre y pimié
ta,y los fefiores gultan de partirlas €0
losdientes,y chupar los ruetanos:

Como [e aderecanlos O fiones.
'I‘Omaras los oftiones los mayores,y
. ' ' lava
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lava lasconchas muy bien,y abrelss cé
L3 punta de vo cuchilico, por fon muy
fuertes de abrirymas fi metes la puntiila
del cuchiilito,y llegares a hesir en el of
tion:luego fe abrira laconcha con mu-
tha facilidad: luego defcarparlos has, y'
pondras ¢nlas conchas mas hodas dos
o tres oftiones en cada voa, y ponlosio
bre lasparyilias, y echaras eén cadavno
¥hpoquito de manteca de vacas frelca
€a pella, y vo poquite de falpimienta, y
&llas {e ahogari alli,y boluerlas has pa-
faquefe ahogusnde la oira parie, y e-
gharle has encima vn poco decumo de
ﬁaganja,o limon, y hande ir calientes a

inela enlas mifmas conchas. Delta
Manera fon mejores que de otranin-

Buna,

Pafteles de O fliones.

DEﬂ_os_oﬂioncs frefcos podrasha=
zer buenos palleles, ahogandolos
‘ton buenamanteca de vacas, y fagonan
#olos con sodas elpecias, y vn poquito
' : Bb 3 de

LTy
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deverduray (al,yde que eften cozido¥
lospalleles cebarloscohuenos'y agrioy
Tambic¢n lon moi buenos para rellenar
pollos,ocapones,shogandoles,y (sg0=
.nandolos con vodas efpecias,y rellenar
Jos pollos{in otra cofa'ningunaty fiqul
fiereshazervn rellenode pollos, o ca®
ponesde carne: defpues de hecho echa
aasen el oftionss enteros, porque eftos
de qualqui¢.a manera'que vayan lidde
ireatero t en empanadas Inglefasifon
muy buenos,ahogandolos, y fagonida
con todas efpecias,y vo poco de verdu
ra:y fi huuiere criadillas de tierra qué
mezclar coo ellos fon muy buenos,

vos oftiones fritos con naranja y pimie

ta,rambien fon buepos.
i » «1 L

Como [¢ aderegan los mavifcos.”
EStos pel’cad"il!os deconchas,que--fe

llaman marifcos, como fonlos ca?
grejos,y pefebres, y-gambarosy ame”
735, y otros muchos, todos fon buenos
< : coil*
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¢ozidoscon agua,y fal, y pimienta, por
que es mucho gufto defcalcarlosy co-
mer-los wetanos: y defcalcande los gd
bargs,y langollines,y los mexillones,y
airps mouchosque ay fon buenos aho-
gados con fu manteca,y ccbolia,y f2ga
nindo con,todas elpecias, v adere(ido
los en fu caguels, echaras fu verdura pi

aday,(0agrio.de limon,y agraz, (aco

nandolo de (al, fon muy buenas cague-
lissy fritos ¢Oon paranja y pimienta fon

enos.
.K_a”d-ﬂ

Ebigy
B ¢
‘E,S.tas ranas ya fe labeque fucomer
“imasordinario es fritas con naranja
¥ Pimienta: y tambien (e bhazen hnenas
¥bondiguillas dellas,quitando lc s hue-
0%,y picido lacarne de las piernas,por
q9¢ no tienen otra, y f3gonando con to
s elpeciasyy. echarle vn poquitade pi
fillado,y echarle has yemas de hueuos
“Hados,y fagon de (al, y tendras apare-
ldo cald o de garbangos conbuena mid
oy Bb4 1eca,
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teca,y harastres albodiguillas-vn quar
to de hora antes que las ayas de feruif,
yquajalas con (us'yemasde hneuvos,y
agriode limon. Tambien fon buesss
eltasranas chogadas con buena man-
tecayy cebolla menuda, v luego hazer
wna falfa como para carnero vezdess

£y

Pafiel de R avas,
l )thu ranas podras hazer va paf-

tel,ahogarkas has con vn poco:de
manieca frelca, y echarles hasencim?
va poco de agua caliente, y vo poquitd
de verdora,y fal,y dévn heroor: luego
facalas con la efpumadera; y fagbnalas
con todas elpecias,y [al,y merelas enel
valo conva poco de manteca de vacas
y quido elt¢ cozido batiras voas yemas
de huevos con gumo de limon , y echa
del caldo-adonde fe han perdigado 1as
ranas, y ceba tu paftel;y quajefe:y def*
ta mifma manera fe han de fagonar pa-
saempanadas Inglefas de ranas;aho-
gandﬂ
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igandoreltas ranas con fa manteca,y ¢«
‘bolla, fe las.puede' echar detodas efpe
ias;y'vh poquito de vino, y Vo poco
‘decagrioyy eftofarlas. -
n: Deftasranas {e haze muy buen man
Jarblanco, perdigando las ranas en-a=
gua,que den v par de heivores,y qui-
tarles vnas venillas negras que uenen:
y luego romar tanta cantidad deftasra-
nas,como de pechuga y media de gall:
i,y deshazerlas con los dedos mui bid
“damente;porque fonmuy ticrnas: v lue
sgobarirlas con vo poquits deleche €0
‘elcucharon de manjar blanco: y lne«
“go echarla harina del arroz porla cugn
‘Saidel manjar blanco de carne.

5t ‘I’aﬁeles de pics de

Puerco.

EMrs

GOzeras los pies de puerco,y luego
Cales quitaras los huclos grandes, y

Tebogarlos hascon hutvos,y frisnle:y

'gﬂego'picaras vn poco dg tozino gor-

Ot do,

v

i
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do,y fagonaras los pies con todas.efpes,
cias,ypondras vo poco deltozino picas
do,y.affentaras los pies en el paftel,y. ¢!
charas otro poco de tozino: por encis,
ma,y cierra tu paftel: y quando efiéco,
zidobatiras quatro huevos con clarasy
yecharle hasleche lo G fuere menefs
ter para henchir el paftel, y echarie has

vaquarteronde agucar molido, y mez
clarlo hastodo,y cebaras el paftel, y de

xalo quajar, y firvelo afsi caljente: y fi
tuuieres mui buena manteca frelca,bié,
Japodras poner en lugar del tozino pis
cado. o

Caguelade piesde Pucrco. .~

E Stos piesde rucrco los podras ha-

zer encaguela votandola con man-

teca de vacas,o tozinopicado,y fagona

los pies con todas efpecias: luego roma
rasquatrosoders hueuos, y batelosm

biea,v.echales leche lo, que fuere m;
weflerpara henchirlacaguela,y echa

quarro o fcisongas deagucar, y ynper
cQ
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co de'canela, y afsienta los piesreboga
dosen 4 cacaela,y echalelos huevosy
hileche fobre los pies de puerco,dema-=
neraqoe efté bien mezclado,y echales
fi manteca frefca por encima,y metela
enelhorno aquajar. Y aduierie,quecn
efta caguela de pies de puerco,y €0 el
paftel atras efcrito podras echar vnos
pocosde pifiones majados y rebaeltos
conlaleche, y los hueuvos, le dan muy
Buen gulto:y eft@ que digode echarle
qQuarro,o [eis ongas de agucar,fe enticn
deparavo paftel mediano, que (i fuefle
paravn paftelon grande,feria mencfler
medis libra, Efto fe quedaal aluedrio
del oficial.

ba;uela rverde de pies de
Py “Puerco.

T Ozeras y rebogaraslos piesd puer
Cco,como efta dicho en los dos fer-
Uictos de atras, y affentarlos has enla
Faguela: luego picaras verdura,y ma;::
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Ia has enel almirez con v migajon de
pan muy majado,como parafalfade pe
regil,y defatarlo has con vn pocode vi
pagre y agoacaliente: loego freiras v
pocodetozino en dados mui menudo,
y vapoco de cebellayy facona conto-
das efpecias, y canels, y echale quatroy
o [eis ongas de acucar,demanera§ eflé

1en agridulce:luego ponlo a cozer,ua
yendolo a vna mano con el cucharon,y
dando dos heraores gchalo en la cagug
la,y cucega otro poco,y firuela calience,
Las caguelas de pies de puerco, y palle
lesde leche,que lleuan leche de cabras

los podras hazer conleche de pifnones: |

quando (acareslaleche delos pitiones
(i fuere pofsible)facala con orra Leche
de cabras,y (ino {ea con agoaryen facds
do laleche,aguel erujo. que quedadé
los pifiones,la mitad deblo tornacas.aér
«char con la leche;y las bueuas paraqed
jas el paftelio caguela ; porque el oru)®
e dos pitones no es fequeron como

delasalmendras,antes s muy blandg;
yd
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§'d4 muibuen golto: y c6 efto quedara
elpaftel muibien quajado,y fabraa los
piones.
i Paftelesde Pinanesy Huenos

~0 mexidat.

- N A Ajaras vna libra de piﬁone! re-

majados,y iras echando vnasgo

- tasdé leche de cabras en el almirez, y

Quando eftunieren bien majados los j:i
fiones defararlo has con mas leche de
¢abras;cofa de media agombre ; luego
batiras media dozena de hueuos,y mez
clarlo hasrodo,y luego le echaras cofa
de'feis ongas de agucar,yvnamigaja de
fal:luego haras gubileres de mafa llana
Vnpoco anchuelos,y no moyaltos, y
Ei‘digalos ene! horno,echandolos vna

iga1r de miteca a cada vno,y picalos
Con'la piita del cuchillo enel fuelo,por

“Queno haganempollast y eneftidorie

fosechiales del batido, demanera § les
falte vna polgada pa héchirfe:luego té
dras dozena y media de huewos hilados
o y al«
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yalguna cafis de vaca eotrogosty cofi
efloacabaras de henchir los gubileres,
que luego fubira el batido,y fe mezclz-
raconloshuevos y las cifas; y ponlos
acozer, y ellos fubiran vaa pulgadac
da voo por encima delborde, y nortor:
naranabaxar. Es vn plato que parece
muy bien: y fi quifieres efprimiria le-
che de los pifiones, y quitarle 1a mirad
del orujo de los pifiones,bien podrasyg

-con eldemas recaudo quajari muy bif:
y con efte recaudo haras ocho,o diez
palteles de los que tengo dicho:parect
muy bien en las meriendas. Agoraqui€
ro tratar vn poco de algunas mancra
de hueuvos.

Hueuos hilados.

T Arasalmibar de vna libradea¢d”
car,y tomaras dos dozenas de ye

mas de hueuos, y batirlos has muaybiés
y luego losecharas en voa punta de el
tamefia;o (eruilleta,y apretarlos bhas;¥
colaran todos,y quedaran en la ferw .
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talas relillas de las yemas de loshue-

uosyylas galladuras, y luego romaras

¥nacacharitaque notenga masde va
agujero,y pondras el agucar fobre bue
Dilumbre que alce el heruor,y echaras
delas yemas batidas en la cucharita, y
Irasechando fobre el sgucar; andando
al derredor fipre por encima del her-
wordel agucar, yaprifa perque no fe
‘Pegue lavna hebra conla otra, y q fal.
‘B¥muy delgado,y haras voa madexilla
‘Que parezca de [eda, y harastresoqua
trodellas: y loego toftaras vnas reuana
dillas de pan,y armaras vo plato,y fi fo
‘orare algun almibar echarlo hasporen
fima,porque fe mojen las renanadas:y

M0 tuvieres cucharita de vn agujero,
ton vn cafqueron de hueuo, lo podras
hazer, ydinocon vn pucherito chiqui-
J'%agujerado por el fuelo fe haze mui
Men. Y fialguno dixere,que fintantas
diligécias los podras hazer, biélo creo;
._':!hs como los que yo hago no loshara,
, molo haze deita menera. Si tuvieres
d mu-

Biblioteca Nacional de Espana




: Artede Coziina.

muchos platos de hueuvoshiladae que
hazerclaro eftd quenolos eftarias hae
ziendo con vacalquerd de hueuo, fino
que tomarias vna cuchara efpumadera)
y otracerrada, y [eis, 0 ocholibras de
agucar en almibar: y afsi quando eftu-
uviere en punto, lopendras fobre vnas
trevedes § tengan buena lumbre, e iras
echandoconla cuochara cerrada (obre

= la efpumade.ra,y :rayendoio por el her

. W
"

-wordel agucaral rededor aprifa, (e hat
.ranmuy buenos hueuvos hilados;mascd

! =t . todo effo feran como hilo,o feda. Para

" armar eftos platos de huevoshiladosy
paraque levanten,y fe puedan deshilaf
harasvnas ojuelas muy delgadas, y ars
maras el plato fobre ellas, o haras vna
madejamuy grande que vayan en elld
todoslos huevos que rocan avn platoy
y afsientalos fobre las ojuelas, y enme*
diopondrasalgunas guindas conlervas
das,y algunas cermenas, o otras cof
fervillas menudas. -

. osre
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Otroplatode Hucuos hilados. . .

291,

1 Aras hoevos hilados delamanera,
+ bqueeftidichoartsas, y haras vras
Enilius de paftade magapan, y cozers
has fobee wa pliego de papel, poluo,
*eado de harina: hanle de cossreflas
Pirnilasenel horno,y los pies basiz as
Ifiba, y afsientalas (obrelos hurvos his
o8,y (scaras de las hebras de los hues
Yosporentre las vasilias @ las parrilias
Ypareceran llamas defuego.y del mas

Sapanque te fobrd,a la mitad del le e« Nizé

tharas vnos poluos de feudalo, Ges vn
Pilo dela India efcofinado,que fe halla
#hlas boticas,y pédraiecolerado.iues
Boharasdos ralliros de magapan blan<
tos,y otros dos dec olorade,y ponvno
co debaxo,y otro colorado encima,
lego otro blanco, luego cuo colosa»
O:luego los apreraras v pocoquefe
Peguen vnos con otrosyy.quedé deans-
‘*&Nie dedo y mediesy corsaras deflos,
e = T Ce 10~
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rollitos al traues,y fatdran vnostorrez
nillos o cofa que lo parezca,y eftos co-
zeras como cozilte las parrillas: luego
alsientalos fobre las mifmas parrillas,
fp:rccera tozino que fe efld alando:
vego toma vnas reasnadas de pan rof-
tadas,y remojadas en vino,y conferuas
dasenagucar de las que eftan elcriras
atras,y compondrasel platoa la redon
da,y parecerd renanadillas dediacitré.
Elte plato parece may bien, porg todo

| lo quelleua esotracofade I que finift

© asca.Y fiotro dia quifieres adornaralgd
" plato con vnos hueuos cozidos duros,
queno (ean hoevos facarasleche deal
mendras,y echale {uacucary cuezels
como almendrada, y toma vn poco d¢
colapege derretida, y echala dentroen
la almendrads:iuego tomaras vnoscal
carones de huevos muy limpios, y af<
fientalos fobre va poco de [al, y les té
dras hecho vanagvjero que fea peque-
fio,por déde auras [acado lo quenent
¢l hueuo dentro, tan ancho como vod
aus
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suellana ondala, e hinchelo défta al«
mendraday dexslo quajariluego tomd
ras pelotillas de magapan,que tenga v
poco de agafran,y vna yema de huctoy
iha fede cozer en vn cacillo:y luego

arer las pelotillas, y meterlas enlos
calcarones, qué vengan a quecar e
medio del huevo:luego derrite laalmé
drada,demaneraque no efi¢ caliére, ni
tibia,no masde quanto no efté qusjada,
yluego acaba de héchirloscafcarones,
dexalos helar, y defpuesde helados
espodras quitar las cafcarasty avnque
os ténga vna petfona en la mano.fi no
lespruena es impofsible cenocer g o
fon huevos,y filos pruevaesvna almé
drada moi buena. Eftos fon pa adoroar
algunos platos,y para hazer burla. Ad-
vierre, quido echareslayemadel hue
o al magapan,que fele ha de dar vna
Buelcecilla para qué fe cuega layemary
loego facarlo afsi caliente, y hazerlss
Pelotillastel plito dél almibar, ha de fet
‘Mmojando el dedo,y que hagavnhilo.
e Ce2 Plate
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- Platode Huewos mexidas.
| ) Ara hazer va plato de hueuot.mer

xidos;haras almibarde vaa libra de
agucarn,y batires ventiquatro yemas de
huenos,y pondras el agnear donde cug
¢amuvaprila:ivego echaras todos los
hoevos juntos (obreel 2lmibar; demas
neraqoe fuba el aimibar por encima de
todos los hueuos,y afsi iras haziendoel
bollito de los huevosmexidos: y fi los
quilieres feruir juntos con el mifmo ca
¢ito,lo podras echar fobre el plato, po
niendo debaxo vaas cjuelis, 0 vnas re?
vanadilllas de pan,y fino firvelo.en pes
llitas , adornando el plaro con algunas
conleruas. :

Hueuos e [ponjados:
. E Qmaras medialibra de mieLy otra

media de manteca de vacas, y pon
lotado en vicacito, al fuego: entreritd
baricas, dozena y media de huenos con
¢larasty quando cltécoziendo lawich
< % y mafe
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y manteca,echa los huzuos dentro,y pé'
les vna cobertera encima con vn poco
de lumbre, y quajarie ha que parezcan

veuos mexidos, y firaelos fobre revas
nadillas de pan. Eftos huevos masfon
para fiailes;y gente ordinaris, que para
fedores,J con ocho maravedi: d¢ miel
¥ vn prquito de manteca, podra hazer
vha moga feis,0 ocho huewosty conels
o contentara a (u amo. A eftos hueuos
fe les fucle echar vn poquito de agucar
ycanelz por encima.Eltos mifmos hue
uos podras hazer rebuelos,echzndo la
miely la manceca envn cigo, 0 €0 voa
caguela, y batir los haevos,mezclados
¢on vn pocode pan rallado, y echalos
fobre 12 miel,y la manteca, y rebuclue
los con vn cucharon,y fe vendran aha-
zer ynos huewos rebueltos muibuenos,
¥ firuclos (obre revanadillas de pan; ¥,
ucar,y canela por encima,

Huewos de Alforja, -
SHaras dos dozenas de hueuos hilados
ey Cc 3 co9
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como cfta dichoenlos de arras,y ha de
eftar el agucar bien (ubido de piito,que
hagahilo: y defpues que eftos hueuos
elten hechos, haras cinco o feis pastes
dellos,y harat de cada parte-.vn bollira
vn pocolarguillo a manera de mofta-
choun,y apretarlos has muy bien,y def-
t2 manera haras los demas, y pondras
los fobre el tablero aque (e enxuguen:
luego los padras fobre la hojs del hot
no fobre va papel poluoreado de haris
na,y metelos enel horno a fuzgo man
fo,y dexalos tomar vna colarcilla do-
rada,que parezc3 panecillos vizcochas
dos:y d2fta manera puedenir en caxas,
adondequifieren, A eftos hueuos [e les
fusle echar en elalmibar agua de azar,
o algun otra olor, Otros (e hazen ba-
uendo las yemas de hueuos,y echando
vn pacode almibar ea vnatostera an-
cha:loego echar las yemas de hueuos
demanera,que (e eftiendan por todala
fortera, y que tengan de gruefo medio
dedo,cubrela tortera,y echale lumbre
| < ) aba;
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abaxo yarriba,y quajaife ha,y luego (a
carla has, y haras vnastiras del ancho
de dos dedos,y cortarlas has que que-
dencomo tableras,y dexalas enxvgary
ponlas fobre la hoja del horno fobre v
nascafitas,y dasle has vn poco de fuee
go que (e fequen bien: luego las vidria
ras con vo poco de agucar, o les daras
yo bafo blanco. Efte bafio y vidriado
hallaras efcrito donde fe trata de vizco
ckos.

Hueuos con Comims.

1) Ondras vna olla con vn poco de a-
guay fal,y vapoco de verdura pi=
cada,peregil,y yeruabuena,y echale va
poco de buena miteca de vacas frelca,
o buen azeite, y fagonaras contodasel
pecias,y vnos pocos de cominos, y vn
grano de ajo,y batiras otra tanta canti=
dad de huevos como ay de agua,y bate
los bien,y echalos détroenla ollayo en
¥na cacuela debarro, que eft¢ el agua
coziendo, y velo reboluiendo con va
Ce 4 cus
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eucharon hafta que eften los hueuos
quajados, que parezcan hueuos rebuel
tos,y pondrasen el plato revanadillas
d:pan, y firuclos encima. Eftos hue-
vosde cominos los podras hazer, bi-
ticndolos hueuos com vnos pacds de
«cominos,y {2,y pondras la {arté 2! fue
‘gocon vnpocode buena manreca,oa-
zeitery quando efté bien caliente frei-
Tasen ellr dos,otres granos de zjo, ¥
faca los ajos,y echa los hueaos, 'y re-
bucluelos con wa cuchiron hafla que
eften enxutos, y ficuelos fubre voos pis
catoftes, Eltos huenos c cominos {an
busnoscon lelos deterncra, o de carne
¥o,coziendo primero los (efos: y luepo
Areirlos, y tener los huevos batidoscd
filiy cominos,y echsr los {2 fos dentro:
¥ loego tamar vn poco de mamecalim
Piny calenearla,y freir los ajos‘en clia:
yluego echarlos 2jos a mal,y echarlos
hazuosenla farren, y reboluerio: con
viacucharonhafta §eflen fecos rodos
eltos hucuos concominas, §i wufefiof
4 . ne
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o fuere amigo de ajos;no feramucha

falta no llevarlos,
2

(apirotada de Huewss. -~ &

" JAras torrijas con manteca de va-

4 Lcas,y hueuos cftrellados duros, y
tendras quelo rallado cofz devma libray
luego haras vnsgurciga majido vo po
tode queloy vn grano de ajo, y echa-
Fasalli media dozena d hueuos crudos,
¥ defatario has con caldo de garbacos,
©aguaibia, y fagonaras con pimicots,
Xengibre, y nouez,y agafran vy echarlg
3 v poco de manteca de vacas, y po
0a cozer,trayendolo 2 vaa mano por
Queno {= corte, yarmsrasta fflpa con
lastorrijas, ylos hueuos eftreliados, y
itas echando qusfo rallado entre fec ha-
¥lechoyy las torrijas han deir de e'qui
Ry luego le echarasla corciga por en
Cima,y dos pares de hucuss eftrelados
blmdas,y-fu quefo rallado por encima,
Yvnpoco de mariteca muy caliente, ¥
Ponlo a guajar en va horno, «
Wi 3o Otrs
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vellenos,

Ozeras voa dozena de huevos du-
105,y luego partiilos has por me-
dio,y facara« las yemas, y deftas yemas
Y vn poco dequefo rallado, y va poco
de pan sallado,picado rodo:luego le e
charas vemas de huenas crudas hafta
que eftéblando el relleno, y fagona co
rodas elpecias, y fal,y torna a henchir
los huecos donde lalicron las yemas,y
todo lo que pudicre caber en ¢l medio
hocuo:luego batiras quatro huevos, y
sebogalos,y frielos, y luego majar pi
nones,y quefo,y va grano deajo,y feis
yemas de hueuvos,y defaralo con caldo
de garbancos,y lagona con todas elpes
cias,y cueze la gorciga : luego tendras
torrijas hechas, y armaras la fopacon
ellas,y los huenos rellenos, y quefo ras
llado: luego echar la curciga por enci-
m3,y [squefo,y manteca bien caliente:
luego merglaenel horno a quajar.Efta
fops
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fopade hueuos rellenos podras hazer
echando en el relleno vnos pocos de
pilones majados,y vopocode agucar,
ytodo el demasrecado,faluo ajos que
no han de entrar aqui: y para hazer la
gurciga majaras pifiones, y facarasle-
che dellos con vn pocoide agua ubia:
lvego echaras media dozena de hue-
vos,los trescon claras,y haras tu gurci
gacé dulce de agucar, y armarasla fo-
r3 con torrijasy huevosrellenos, v en
ugar de queflo,agucar, y canelarebuel
ta ¢6 vn poquito de quefo rallado que
leamuy bueno: y luego que tengas la
girciga cozida echafela ala fopa, co-
me ¢fti dicho en las de atras, y t?chale
fumanteca muy caliente por encima, ¥
Ponla a quajar enel horno, Y aduiere,
que los pifiones majados hande ir re-
bueltos con laleche,y faldra efpella, §
& lo que fc pretende.

Otros Hucuos rellenos. .
ESt.os hucaos relienos podras haze[r,
__ &
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facando las yemas,partiendolos pormé
dio, y picarlas con'vn poco de verdus
I3,y vopoco depan rzllado, y fagonat
€ontodas efpecias y canels,y vn poco
dea ucar, y echale hucuos crudos qui
to elte vn poco blanda el relleno: lues
f? rellena los huevos, y rebacalos, §
rielos, yluego firvelos fobre torrijas
€onagucar ycaneld, y cumo de limon.
E%os no han de lievarquelo,leche;nipi
fones. :

Huenoscrecidos.

T()mams doie hueuos,y irasquird-
. A doles Jasclaras, dexido las yemas
eolos medios cafcarones s eftas claras
batiras con otros quarro huevos, y vo
Pocade verdurapicada y efpecias y(ily
Y vipoco de pan ratlado,y podras ved
farten 2l fusgo conmanteca : v quando
ellé caliente echa las yemas dentro afi
enteras,y frianfe: luega facalas y rebor
Calas <6 lasclaras,y tornalas a echar €0
b farrenyy Friclasidaego facalas;y "'-’l“;
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It a rebogar con mas clarasty defla ma
nera iras haziendo hafta que fe aczben
las claras,y vendrana ddar los huevos
muy grandes:luego haras vnas torrijas
Yvna fopacé ellas,y los hueuos,entre-
metiendo vno con otro, y tomaras cal-
do de garbangos, lagonado c6 efpecias,
Yo poco de agrio y fu manteca de va-
€as,y media dozena de yemas de¢ hees
Uos,ydefatalos con el caldo,o brodete.
Y aduierte,§ efta fopa ha de lleuar agu=
tar y canela entre los hiueuos y las torri

jasa
Huenos en efcudilla.
TOmaras medio quartillo de agua
"1 clara,y ponlo acozercon folo fal,
Queefte vn joco mas falada del ordina
110,y batiras feis;o echo huevos,y echar
0shas en la caguela donde efta elagua
toziendo,y rebuelseles con vn cucha-
on muy bien hafta que fe vayan quas
Jindo,y haras huevos reboeltos,dema-
Aeraque no eflen muy qusjados, y fies
elos afsi en fu caguela, f1 es nuews, (i«
W no
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no en vn platillo fobre vnas renanadi:
llas.Y fino quifieres hazer mas de qua-
tro,fe podran hazer en vna efcudilla de
plata,

Huesnosrebueltosconvino.
u ! Omaras feis ongas de agucar, y €

charlo has en medio quartillo d¢
aguaen vn cacito,y echarle has la quaf
ta partede vino,y ponlo al fuego:yqui
do coziere echale doze huevos batidos
y rebueluelos convn cucharon hafta
fe quajen,y vengan como hueuos ré
bueltos, demaneraque no eften muy
quajados,y firuelos fobre vnas revana®
dillas de pan,y echales vapoco de agt*
cary canela por encima, Eftos huev©*
fon buenos,rporque no llenan mantec?
‘ni azeite, y (e puedenhazérenvna &'”
cudilla de plata quatro hueuos cond
‘oncasde acucar , y vna gota de vin%
Eftos hueuos fe llaman por otra part®
‘los hueuos de Tolofa.
oa Hueh
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Huewos arrolladss.
TOm:ras vn quarteron de almédras
y otro de agucar, y haras pafia de
magapan,y defla pafta haras vnos rolli
tosdelgados,y de vnaochivadelargo:
luepo haras feis huevos,o0 ochoentors
tillas muy delgadis, que no lieue cada
tortilla mas de vn hoevo, y quetome
toda la farten;y embolueras vn rolliro
e la pafta en cadarortilla,y harasdella
¥0arofquilla,y travarla has con va pa=-
llo de oregann :luego batiras media
0zena de huevos,y rebogaraseftasrof
Quillas,y frielas en manteca de vacas,y,
Quitales los palillos,y firuelas co miel,
¥ucar,y canela porencima. Effos bue-
Yosarrollados (e pueden hazer fin pal-
tade magapan, echando fobre las tor=
filla acucar,y canela,y arrollarlas,y re
O¢arlas,y freirlas,y firvelas c6 fumiel,

Y3gucar,y canela por enzima.

Tortillas de Agua.

Batiras
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P Atiras quatro huenos muy bien [3¥
¥  udosconfu fal:lvego pon la (areé
al furgocan azeite, 0 manreca, § pard
eftasno impona que (ea bueno,o malo
elazeire, porque no ha'de Heuvsr ningw
no: gn eftando caliente el azeire eb fab
farté,vacialo, y echa deprefto vaas go
vas de agoa en la farren, ¢ tornalo 2 bolt
ver ¢ara abaxo que fe caiga tambienel!
agua: luego echa los huenos depreflls,
y rebueluelos con vn cuchsron, com
quien haze huewos reboelros: quﬁ-}a):
fe vayan quajsndo arrollalos 2l medio
delafarten, recopicndolos que veng®
a quedar redonda latortillay gorda, 3
modo de v panezillo,y lucgo b-ue‘l?,,
laconla puntadel cuc harG:y defls ma
nera haras quantas quifieres. Y sdul
te, que ellas rortilas han de ilenar
poco dé giis fal que 115 otras, y hm"ﬁ
Quedar Térhas pofde dentro: y q'mna?
fe hazé,hadeandar La (asien bien cali®s
tety quando (€ echare el agpano.
geler masde ynas gatas:y ha fe ¢

g1k
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ciar eftaagua, y echar los hveuos com
tanra prefteza que no fe enfrie la farié,
Porg fe pegaria la rorilla fi fe enfriafle,

‘Tortsllas Cartuxas.

A'S Tortillas Cartuxas bas de has
L2 nimas ni menos § las de aguay
*luo qus no han de llevar agua, fino ca

ar lamanteca,o azeiteiy quandoe

®caliéee vaciarlo 1odo,y echar los qua
o huenos bien batidos, y reboluerlos
€ vn cocharon,como la toriilla de a=
§¥aiy quando fe vayan quajando irlos
feCogiendo al medio de la farten: y lue
80boluerla can la punta del cucharong
Yha de quedar tierna por dedéntro, y
Eia. Para eftas es menefier que fea
Hazeite,0 manteca buena, y no eches
e quatro hueuos en cada vna,que
% faldran buenas fi echas mas.
BN

. Tortillas dobladas.

h&s doze hueuos con fu fal,y pds
fi4 Dd drag
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~drasla farten al fuego conbuena man:
teca,y hasde echar vn poco de mas.
tecaque la que [e fuele echar. para laf
. tortillas ordinarias, y echaras la tegeit
arte de los huevosenla fasren,y hare
vnatocrilla redonda pegfia: luego bu‘yl
~uela 6 la paleta,y echa encima la ot

tercia parte d= los huevos, y acomods |

los ala otra tortilla, demanera § fe.wen
ga a cubrir la tortillatornala a boluer
y echar la otratercia parte de los hug*
wos,y torna a hazer otro tanto: tornalt
aboluer,y toftar por entrambas pares:
Efta tonina ba de falir fabrofa de fals

| Tortilla blanea. 4
_ _’I'Omaras ocho,o diez hueuos.fqucg
- conforme fuere la (arten , yapa

Jasclaras todas,y dexa las yemas enlo®
medjos cafcarones 5 y bate eftas clard?
mucho;halla que hagayoa efpumamt!
‘blanca,y toda fea elpuma, €ntonces po°
dras la lartenal fue £9,con cofade ﬂg"

%
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Jdidlibra de'manteca de vacas, que ehté
“Biewealiente: loego echa las cloras den
"tro,y hazetle ha como'vna elponjatlue
*go ve echando las yemas fobrelascla.
msqoe quede latonilla empedrada;y
podras echar algunas vemas mas de o<
65 huetos, aunque no feanfrefcost'y
‘€on la mantecaque andvuiere porlos
‘bordes de 14 farteniras echando con la
‘Paleta por encima dela tortilla hafta
fequagen las claras, y las yemas: firue
Uas fobre vnas reu asadillas de pan.Ha
‘e it moy calietite a 1a mefs, y con hat-

tafal.
Vna tqrtiﬂa con agugzyfa[.

Charas vn poco dé agua en lafars

4 eenyy v poco de ¢ume de liman:
goecharas media dozena de hue.
‘Wosbatidng,y velosrecogiendo pocoa
‘Pocojy levendra a hazerva bolliva ¢o
‘Morortills desgoa,y feanraembetido
‘tlagua yellimonen los huevos:luego
Neluelacon la paleta,y firvela caliens
% Dda  te
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te.Hafe de calentar pumero la farten
con azeite. , ———

O areillacon .Q_ueﬁ_ g

fﬁﬂf(ﬂ- 7l
TOmaras vna dozena de hutuos,o
dozena y media: Tendras vna libra
de quefo frelco,becho revanadas: luey
g0 picaras vi poco de yeruabuena,y
mejorana,y vopoco de xadrea, picarlg
hastodo muy bien, y echalo cnfo__s hqq
nos,y echale vn poco de fal y efpegiass
luego pan lafarcen al fuego con vo po
co debuena manteca de vacas, y, ecl
los hueuos dentro conlasrevanadas, a
queflo,y velasrecogiendo lo mas pggfg

to que pudieres; porq no fe derrita mt
cho el quefo:luego bueluela dela otra

pane,y firuela caliente con vnos Eic_l! /

toltes encima.
Hueyos de (apirate. ¢
Omaras dozena y, media de hue#

uos, y partiras los calcarones pof
i junt@
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Minto a lascorénillascercade enmedio,
y quitarles hastodala clara, y quedén’
fe las yemas en loscafcarones, y echa-

ras vn poco de fal;y anis, en cada vno:
luego pondras la farten al fuego con
media libra de manrecade vacas,y me=

féaras las yemas con vn palillo, y iras

€chando en'la “farren’ eftos calcarones
Boca abaxo: y luepo veles echando’ de
Bianteca caliente por encima con la
Fwﬂl, yvendran a hazer vna tortille-
13'%¢n1aboca de cada cafcaron: facalos
4814 farcen G (e efcurrsn, y haras vnos'
icitoftes angoftos,y firvelos entre los’
_ﬁﬁds. Son hueuos fecos, y de buen

g tis , _ Y
v Platiflo de Huerios dulces.

T Atas vnas torrijas de pan blanco,
remojadas enleche,y frielas en mid
'ecade vacas: luego cortalos en dados,
Y toma media libra de agucar, y poala
EhVh cacillo,y echalé medio quartillo
845 0a fobrg'el agugar,y picaras v po
Mgy Dd 3 ﬂu“q
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quito deverdura,y echalodentro,y vm
poquitode vino ,y cumo de medioy lid
mon;lagona con tedas elpecias, y cane!
la,y agafran,yvn poquito defaly echa/
losdados de lasctorrijds dentro 'y me
dia libra de manteca frefoa,y cucga v
quarto de hora;o menos: loego batiras)
eziocho hoeoos con claras; y echaloss
dentio el cacillo, y menealo: § fe meze
clen los huedoscon los demas miaresia!
les,y noto mclucs mas, fino -echalevnl
ocode pan rallado porencigqa, y pon?
0 convapoco delumbre abaxq yarsd
ba fobre vna cobertera, y vayale qod?
. Jando pocaa poco, halta,que eflté bien
quajado,y efté dorado por arriba y pot
abaxo:lpego pédras  voas reuanadilla
de pan envaplatorlvego dexacaer €l
bollo defde el caciro al plato,finquefe
buelua,fino que cay.gacomoeftden ek
cacillo;y echale cuma dé medio limo®
Fencima,y vapocode agucar ycan®
¢, Efte plato adornaras.con quatro @
cinco canutos de husuos encaiurados
358 cor*

- pis %
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cortados eritrocitos,y clauadosenelbo:
llozy inolos touieres con voasrevas
nadillas de las toriijas meridas por el
borde del bollayyvnas ruedas de imon
alaredonda: Efte platoes para dia de.
ftfcado,porqu'& derechamente es plath:
lodecanascontrahecho: yfiay buena.
manteca frefca, es tan-bueno como el
delas cafias. Aduierte,que-efte plata
fepoede hazer con cimasde cardo,que
[eansiernas con alcachofas,quitadaslss
hojas,y fe puede hazercon melicjas de
Gabrito, bengficiandolo como eftd di=

¢

B3
101 :
)Ara elteplato esneceffario que fed
o los huevos frefcos, porque fino lo
{00, no falen bié: Tomaras vna libra de
gucar,y haras almibar que no cfie de=
Maliado greeffo, v apartailo has que
¢llé medio frio, o frio del todo: luego
€charas enel ventiquatio yemasde hue
Yoscrudos y enteras,y quando loqui-
T Dd 4 {ictes

Huenos dorados.
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ieres feruir,pon el cago fobre buem
-Jumbrety quando el agucar fubereque
-gobra los huewos,dexale darvn medw
-heruor,y entonces eflaranbuenas;por-
que eltan quajades, y eftan- uernosay
«f1las yemas delos hueaos dorados fa:
Jendurosae fon buenos.Biftos!ferviras
fobre vnas revanadillas de pan muidel
«gadas,v vayan calientesala mefa,y'el
agucar que fobrare echafclo por enci:
ma; las renanadillas que vayan bafia-
das enalmibar.Si no quifieres hazer los
wentiquatro hueuos juntos; podras ba-
+werlos en dos vezes,asnquebigfe pue
-den hazer de voa veay fifueie paralsl
‘£un enfermo § ha menefter pocosycon
tres, o quatro ongas de aguear podsas
hazer feis huevos:y parquerraro dex
Jas yemas-doradas vay an enceradas;té
-quierodar vn avifo para-hazer los hot
-nos én cafeara,que falgan enceradosyq
fruncafalgan mas duros, ni mas blidos:
echalos huevosfrefcos en vo cacirn €0
sagua fria,y poalogfobre bucna lambs®

enton:

Biblioteca Nacional de Esparia

wArtedeCozina. 213
earoncees tencuenta quandoalgarehédr
swpryqrearonces eftan encerados;ni mas
mimenossy filos quifieres masqueen-
-eerados;condexaltos eftar va poquito
masdobre la lumbre eftaran buenosty
‘aungjuetengas el cacito junmroal fuego
icdlos heevosyyel agaa feentibiare no
‘inporta que quande te pidieren la vid-
‘d1,pondrasel cacitoal faego ,y cozcra
“mvas prefto, y fera la mifma cofa.
“EREA 0oy . ¥ 53 )
wlwsew Fricafea de Huewos.
‘O maras dos dozenas de hueuos;y
5% wogdrlos has daros:luegomondales
Meh:g&afcaras,y corarleshas porel me
digaalalargo:loego los cortaras enxe
Mudnadibias del gadas; como quiea corra
Peebolia menudaalo largo: yde qued
‘Basderhechos rodos loshaeuos;froiias
Wi polcode debollamenodacon busna
PMantecade vacas) y de-queefte friea
“echadécro los hueuos, y vopognito de
“Verdura picada,y fagonacontodasef]

Qasyy ahogataseftos huevoscon lama
"Bab- Fcca:

A
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teca,y lacebolla:y quido quifieres fer
vir,echale va poquito de caldo de gar-
bangos,y vinagre,que eften vn pocoa-
grios,y echales vn pocode mo[lt)aza: fir
uelos (obre vnas reuanadillas de pan. ,

Hueuos en puchere. 2
Atirasvna dozena de hueuos ¢é va'
pocodefal: yluego pondrasmedia

dozena de gubiletes de cobre al fuego’

convn poco de manteca en cada vaoy ¥
dexalos calentar muy bien: luego-ech®
encadavnocoladevo hueno deaque
llos batidos,y hazer(e hancom o efpon

jasiy quando te pareciere que fe podrd’
boluer,que fera muy preflo; bueluclos:
con la punta del cuchillo, y frianfe pof/
el otrolado, y fildran vnos huevosre

dondos,ypareceran eiponjas: [acalos 3/

que faefeurran delamiteca, y firvelos:
conmiely agucar y canela por

cucima, -

&M
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Ara efta fopa es neceffario.que: los:
huevos (ean frelcos,porque fino lo
on,no fa'en bien, porq (e deiparraman
las claras,y queda las yemas defcubier
tast y afsi pondras aguaacalentaren v =
nfareen grande,0 en otrapiegadeco~
ancha,y gbraras doze hueuvos frcl-_-
€osen yo plato, con cuidado que no &,
Quiebre al guma yema, y quando la pie:=,
fadel agpaefté coziendo, tomarasvna
Cuchara limpia, y merela enelagua,yr’
taeclahasal rededoraprifa, para que
Wuevaelagua:lucgo faca lacuchara,
Yecha los huevos dentro,y noternesa
mever |a cuchara,(ino da voas puiiadi.
'35 con [a mano enelaftil de la piegay y
aquajar:los hueuos,demanera que
s claras eltéquajadas, y lasyemas b/a
35 luego (acaras lapiega del fuego, y
Veechando agua fria por ya ladito :i‘e
by =¥ 3
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la piegay e ira faliendo la-caliebtr_;p.o{
encimadel borde, y echaras agva friay
haftaqueefté tibia la-enqueeftinlos
bueuos elcalfados ;: luego toltaras res
uanadasde panyy armaras ‘voa {opa, ¥
echaras en vncatito virpoquitode ha
fina floreada,y v qoarteron de wgud
car,y delatarle has con cerca’ de medid
agumbre de leche, y vo gravillode fal)
echalevn poquito de buena’miantécd
relca, y poalo fobre vn poco de lom?
Jre;y velorrayendoavna mano halld
que de vo hervor: luego facalo) ymo?
)2 la fopa que ellé bien empapads )Y
iras (acando' de los huesos efcalfadol
con la efpumadera, o paleta, e iras los
aflentando fobre 1a fopa, ‘y'rornaras 2
echar mas leche de'la del cacillo 'fobte
lafopayy los huevos, y cubrelo’con o
tio plato, yr-éﬂofefe‘vﬁ‘p'oquiib".’ 308

¢ £D Eﬂb
oL Sopade Hiewss éftrelladas -
o ol AP Erabang. o300
B3 Klars!
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4 Aras voas poquitas de torrijis; ¥
i dlvego corralas que-fean vn poco
gas y angoltas,y eltrellaras vna do+

2enade iuenos.vr paco duros:leego

batiras cerca de media.agumbre de les
che con quatro huedos con claras: lues

89 armaras voa (opadelos huevosefs

tellados y torrijas; demanera ¢ vayan

mezclados las huevos con las rorrijas;

Yentre lecho y lecho vn pocode agn+

€3y canela, y vnpoco de mantecade

Vacas,y echsledelaleche con los hues

Y05, demanera que fe empape bien la

fop3;y.luego echale fuagucary canela;

¥ponloaquajar enel horno, - §

E CIRTST

wie o Lortifas de Pan.
s} ©Omaras pan blance mollete, y que
id Lean los panezill ostiernos y redon
0s,cortaras vna dozena de torrijasre
Ondas,que fean vn poquito gordas, y
paffalas pREa poguito:deleche;y lua
lgo rafpales v poco de fal por encima;

“i¢go pondras la'farren alfuego con

LT i harta
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harta manteca, y haras cada rorrija de
por fi,y batiras dozena y mediade hue-
‘wos,ymojaras vna toreijaenellos, yto
marla has con vna cuchara cerradajdé-
‘manera § vaya lacuchara llena de fioe
vos,y echa la torrija,y los hueuostodo
junto enla farten ; y hazerfe hacomo
wvna efponja: luego carga la torrija’co
lacuchara cerrada,y conla paleta vese
cogiendo los hueuos encima la torrij3
v luegobueluelaconla paleta, y friafe
bien haftaque efté va poco morensty
deftara manera podras hazer lasdoz¢
torrijas conlos deziocho huevos,y ve
gopaffalos por almibar:y {i no lo tot
res,firuelss con miel y agucar rafpado
por encima. g

Sopa Borracha.
f Sarastorreznosdelas Garrobill#
A \odeotra parte que fean buenqﬁl
“motengan lals luego haras torrijas ¢
pan blanco,yfean va poco grandes,y"

dras hecho media libra de agucar g_ti*ll
ey g mibafy

Artede Cozina. 26
smihar,y mojaras las torrijasen vino tin
toiluego las paffaras por el almibar que
den vn heruorenel : luego haras oro
‘tanto al rozino:luego vntaras va plato
%onmantecafrefca de vacas,y harasvn
Jecho de torrijas, y echale canela por
‘encima,y affentaras lostorreznos, y e«
tharle hascanela, y echaras torrijas en
Lima,demaneraque (e vean las puntas
Selostorreznos,y mezclarasvn poco
de vino con el almibar, lo que vieres §
Podraembeuer la fopa; mojalacs efte
¥ino,y almibar,y dexala eltofar:es me
?ﬂ_ﬁﬂ_-er.paracada lopa borracha media

ora de agucar:y (iel plato fuere v po
o.grande;(eran menelter tres quarte=
fones,

Otra [opa Borracha.

ﬂsaﬂg los torreznos,y vn lomo de
‘“\earnero que fea muy tierno, y ha.
gl‘- vnos pocos detorrijos: luego haras
Storreznos en reuanadas pequenas y
“guillas , y cortaras el carnero cada -
Wi cof-
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coftillade por fi: luego vataras el plato
con manteca frelca de vacas,y harasva
lecho de torrijas,y echaras agucar y ca
nela por encima: luegoiras armido (0«
bre efte lecho lafopa,poniendo voare
nanadade rozino de cantera: y lvego
vnatorrija tambien de cantera : luego
voacoflillade carnero, todo elto muy
junto vno ¢6 otro, y algunas renanadas
detozino en el medio, y vnas yemas de
hueuos duras: luego echar agucar y cd
nela por encima,y moja la fopa con vit
no blanco,y echale (u agucar y canela
y dexala eftofar.

Otra Sopaborracha.

Saras cabrito,pollos,o aves,o pef

dizes,o pichones, y haraslo peda*
¢os, y fi fon aues en quartos, y reboga
los con huevos,y frielos:luego harast@
1rijas,y mojalasenva poco de vino,
téga vn poco de agucar: luego tom.arl_!
elrebogado, y ¢chale vapoco de pif -

-
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tiy cuto delimon , y dale vna buelra
tomeelgufio del limon,y dela pi«
ienta: leegoarma lafopa derorrjas’
y cabrito, o aues rebogadas mezciado
Viio Con ofrojy vayan algunas torrijas
de cantero,y entre torrija y torri)z va
}%ﬁign de cabrito,0 quarto de zuey fa
;ﬁ;chr'y canels,y luego echale lo que
[6b16 de mojar lastorrijas : y fi no bu-
viere harto echale mas vino tinto,0 bla
0,como quifieres,y echa el agucar y
canela por encima,y dexala eftofar.Efs
©opa ha delledar media libra de agus
tary eftos materiales que fe van feRa-
ando,(e van ponienda relpero de vn
plato mediano: y (i fuefle vn plato gra-
claro’efid que no fe podria hazer fin
ahadir mas recaudo.Y filoquifieren ha
2¢r en voa flamenquilla, no feria me«
T ‘.___ertanto. :

Stame parece que s la finafopabe
- Fracha,pues no lleva masde panjy
>3 E¢ vy,

i | s
o Otra[opa Borracha,fria.
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vino,y agucar, toftaras vnas reuvanada
de pan mollete,que fean vn poco gor-
das,y redondas: luego tendras media li
brade agucar molido , y mezclado con
canela,y tomaras media agumbre devi
no que fea bueno, y foaue, y hade fer
blanco,y iras remojando eftas revana:
dasde pan,y affentandolas enel plato,
y echarasagucar y canela por encima
y fea harto:y defta manera iras hazien+
do tu fopa,y echando el acucar y cane*
la hafta quefe acabe el pan,y efté lleno
€l plato,y echale mucho acucar y cané
la por encima. ERtatoda ha de fer fria)y
fe puede comer en las colaciones.

Empanada de Pernilde
ToZino,

ECha ras el pernil en remojo qué ef
tébien remojado,y cuezelo, y echd
en ¢l cozimiento vin agumbre de vind4
gre:y quando vieres que el tozino €V
td mas demediocozidojfacalo y a(s:%'
g pH ¢
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talo en va cago,y echale del cozimiéto
en que fe cozio quanto fe baiie, y echd
le media agumbre de vino blanco,y fals
bia,y mejorana,y hifopillo,y ponlo fo=
bre lumbre que cuega, y vn poco anres
3uelo quieras facar,echale vnas hojas |

e lavrely no cuega mas de v heroof
con ellas, y facalo, y enfricfe, y facona
ton toddsefpeciasy canela, y empana
loen mafa negra,y la empanada fea de
dos hojas,y haras'e fu facion en el ja-
freteque [e eche de ver que es pernil?
Quando falga del cozimiento, ha de fa-

ir éntero vh poco tiniente: Y advierte;
queel agumbre de vinagre que fe le e=
Chﬁ,es,por?ue lavinagre encrudece 14
fare,y no le dexa hazer hebras,que fi
bera para fervir afsi fifbre, no le avias
de echar vinagre ninguno hafta que lo
flofaras,mas el vino fi le echaras vod
J"Ellmbre,o dosal cozerle hiziera mu-
¢ho prouecho, masla vinagre no felé
l"_l de echar hafla el eftofado, y hade

“STpoca,no fiendo para empanar;
Ee 2 Voik
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Una empanada de menudos
de Pauos.

Omaras vn menudo de pauo,q fon
losalones,y el pefcueco,y los pies,

" ylamolleja: luego defollaras los pef-
cuegos,y haras va relleno con higadi-
llos de les mifmos pauos,o de aues,frié
do vn poco detozino,y cebolla, y los
higadillos, y echales vn poco de yer«
uabuena, y luego echa quatro hueuo$
crudos,y rebueluelo fobrela libre, hal
ta que efté bien feco: luego facaloal @
blero,y picalo muy bien,y echale vn po
quito de pan rallado,y echale dos hue<
uoscrudos,y fagona con todas efpecias
y agrio de limon,y fal:y con efte relle
no henchiras la morcilla del pelcuego?
luego tomaras los alones,y pelarloshas
enaguoa,y cortarles haslas piitas, y cué
zanfe aflsi enteros, y cortaras el pefcu®”
fo pormedio, y cuezafe rcdo junto €0
a molleja,y los pies,y la morcilla co®

va
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vnpocode aguay fal, ytozino: y def-
pues de cozido facarlo has § fe‘enfrie,
¥ haras vna mafa dulce como de empa
nadalnglefa,y empanslo conella,y e-
chando vnaslonjas de rozino debaxo,’
Y fagonarlo de fal,y efpecias,y echa o-
tras i6jas de tozino encima, y cierra T
€mpanada,y cuezafe:y advierte,§para
tada empanada fon menefier dosmena
dos con fus dos morcillas de los pefcue
¢osiy fino huviere pavos, fe puede ha-
2er de ganfos,aunq no for13bucnas, y
fifuere en dia de carne podras hazer el
Ilelleno co carneenlugar delashigadi’

0s.

Vi paftel de M em&nﬂos’;‘

*| Omarasdoslibrasde zciicar, yhae
1 rasaimibar dello: lvego haras do-
Zena y media de hueuos hilados en ef<
@ almibar: luego echaras ocho , ardiex
Membrillos fobre el almibar,y echarle
s agua demanera que fe cubra, i e=
tle has ynas rajas de canela déwo, y.
_ Ec¢ ; dos

Wi
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dos pares de clavos enteros, y vn poco

de vino:luego ponloa cozer todo pa-
€o apoco,que fe vayan conferuido los
membrillas,y tapalos con vnacoberte
§a, y de quando en quando dales vna
bueltacon el cago:y quando eften bien
conferuados,y con buena color, (acar
los has del almibar que fe enfrié:luego
haras vn paftelonde mafablanca, y me
terasmembrillos détre: luego meteras
los hueuos mexidos entre membrillos
y membrillos, y dentro dellos porque
fe han de conferuar enteras: y luego
gicrratu paflel: y en eltando cozida h.
mafa abre el paftel, y hinchelo de almi
bar,y metelo enel horno afsi deftapa”
do para quelos haeuos fe tueften vo po
€0,y - tamen vna colorcilla dorada. Y
aduierte,que fifuere dia de carne le po
drasechar ynacafiade vaca hecha tro-
¢os: y.fi no le quieres echar huevos me
xidoscon(olala cafiadevacaquele e-
ches,y vnas yemas de hueuos durasp?
recerabien:y acftos pafteles quﬁ no
300 ' ; - leud
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llewan hueuos mexidos, h2s de echar
vnas reuanadas de pan blanco tofladas
entre membrillo y mébrillo : y defpues
delleno el paftel con el almibar parecé
muy bien,

Paflelillos Saboyanas.

Omaras carne de ternera, y picas

, 4 ra:la muibiencon (o toziro,y lue
gola perdigaras,y fagonala conpimien
ta,nuez,y xengibre,y vo pequitode aga
fran,y facona de fal : luego haras voos
gubiletillos mui pequefios,y hinchelos
defta carne,mezclando alguna cafa pi=
cada con ella: luego cubrelosconojale
dl‘ldo,y cuezile; batiras vnas yemas de
ueuos con vn poco de cumo de limé,
Y vo poco de caldo, y cebaras los pafte
lillos muy futilméte,demanera quene
feeche de verque fe han abierto. Y {i
alguna vez quifieres hazer eftos agriv
dulces podras, y rafpa vn poco de agu=
@arpor encima del ojaldrado . Eftos hd
Ec 4 de¢

Biblioteca Nacional de Espana




2 Artede Colina:

de fer muy chiquitos, y no han dé fer
de carnero,fino de ternera. '

Un PernilcoZido fin remojar.

f "Ozeraseflte p‘ernil enagua fela,y
q {ea la piega donde fe cueze bien

grande, que ande nadando enel agua
y quando vieres que eftd medio cozl-
do,hinche vna vazia de aguafriay por
lajunto al caldero donde {e efticozié-
doel pernilyy facalo delcaldero, y echs
loenel agua fria afsi coziendo como
eft, y dexale eftar medio quarto de ho
ra, ytornalo alcaldero,y cuega,y deay
a otra media hora tornale a hazer otro
tanro, y fe enternece, y fe corta la her
bra, y delpues lo podras acabar de co«
zer, y eftofarlo hascon hartovino, ¥
va quartillo de vinasre,y lasyeruas de

yardin, (alvia,y mejorana, y hifopil'e
€n vn cago, y echarle del cozimient®
en que (e cozio hafta que fe bane,y "
Parlo has edvnacobertera, y cuegs d"::
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diahoras'y q_uando loquifieres facar e-

chale vnas ojas de laurel,y no cueca ¢
ellasmas de vn heruor,y facalo,y lena
tale el pellejo, y arrollafelo al jarrete

‘muy bi€, y metelevnos clauos enteros

por el pernil, y echale harta canela por
encima,y vn poco de pimienta. La car-
b2 deflos perniles delpues deremoja-
dos los torreznos es bueno echarlos eén
leche,0 en vino, media hora antes que
fe ayan de afar.

Ca??_za [e haze el Alcuzenz,

Omaras medio celemin de harina

"1 floreada,y echarle hasmedio quar
tillo de cemire cernida que lea de taho
Naifi fuere pofiible, y mezclarlo has 1o
do junro: y efta harina 12 has de echar
0 vhapicga de cobre ancha y ilana, 0
fnalgona arefillade palo,o en vna feri
Aredonda de las de Valencia, que tan
ien (e peede hazerallicomo enel co-
6y aunme)or:luego tendeas en vra
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pieca aguatibia,y tendras vn hifopillo;
y efta agua ha de eftar falada, como pa
raojaldrar, y ve echando conel hifopi
Mo deaquelagna fobre el harina,dema

nera quelas goras del agua cayan muy:

menudas fobre el harina,que encfto ef«
tieltoque detorcer bien elalcuzcuz,y
iras trayendo la mano eftendida poren
¢ima la harina, y fiempre a vna mano:
luego tornaras a echar mas agua con
el hifopillo,y andar conla mano eften:
didafobre la harina: y de quido en qui
do meteras lamano,y rebolueras el ha
tina lo de arriba abaxo: y defta manera
iras haziendo haltaque el harina andé
haziendofe muchos granillos,y que no
tenga poluozluego tendras dos harner!
Lios,el vno bha de tener los agujeros 4
no pafle por ellos mayor grano qae d¢
mijo, y el otro hade {er que paffe pof
el delrtamzniode vn greno de ravano,?
vn poquito mayor: luego cernerasel*
te alcozcuz con ¢l harnerillo chico (02
bi¢ vaa pieca, y todo lo que qve“’r‘f‘

ne
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atriba echalo fobre el harnerillo gram-
de,y ciernelo fobre voos manteles lim
pios,demanera que no haga monton:y
defta manera iras cerniendo todo el al=
tzcuz,y todo lo menudo que houiere
pflado por el harnerillochico: y lo q
no huviere paffado porel harnero gran
de,lo junta otra vez todo junto enla
Pieca donde [e tuerce elalcuzcuz,y el-
treparlo has entre las manos, y torna-
lsatorcer,irayendo la mano eltendi-
dipor encima: y i vieres que tiene pol
Yo,echale vnas gorasdeagua conel hi
opi loyy tuerce con fuerga:y qnando
tlalcuzcuz fe comienga a torcer ha de
indar la mano muy lisiana: y quando
“0tiens ya poluo ha de andar con mu
thafuerca :y defta manera lo iras tor-
Yiendo y cerniendo fobre los manreles,
Ydexalo fecar : luego echalo en fu al-
W2cuzero,que es vna piega de barro,
8 dacobre con muchos agujerillos en

luelo vn poco angoflo y romo de a-
X0,y ancho y abigrto dearriba:y lue

" ga
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gotomaras vna olla vn poco grande;
media de agua,y ponle vaborde dema
fa,mezclada con vras eftopas, y moja
Yo convn poquito de agua, y affentaras
el alcuzcuzero fobre cfta ollacon fual
cuzcoz: lucgo echarle mafa ala redon:
dayy mas eltopas; porque en ningu*
na manera ha de refollar la olla,fino €5
por dentro del alcozcuzero, y pon la
ollafobre lumbre qque cueza amorofa*
mente: y luego comengara a falir elb?
ho delaollaporel aicuzcuz: y (i finties
ges que no fale bien, mete vncuchillo
por el alcuzcuz abaxo hafta llegar al
fuelo, y menea la punta del cuchillo €0
el fuelo del alcuzero, yluego (aldr
bien,y cueza por eipacio de masde vad
hara:lucgo (acalo y echalo fabre vntd
blero,y rowa va poco de manteca;03*
2eite.y moja las manos,y eftrega elalt
cuzcuiporque dafta manera fedelgrd!
naramuy bien:y i a cafo runiere alg¥?
mosbusrojocillos fera menefter cernef
Jo por oiro hainerillo va pogp-miiﬁ

. ¢
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tho que ninguno de los dos conque fe
cernio. Agora refta dezir como ie ha
de guifar efte alcuzeuz. !

(omo [ guifa el Aleuzenzi
Ara gaifar efte alcozcuz has de md
ler agucar,y echar vn poco de cane

lyy tomarasel alcuzcuz, y irlo has e+
thando en vnaalmofia, o caguela de ba
10,0 en alguma pi-¢a de plaia,eirasle
tchando agucary canela entrelecho y
lecho,y no has de héchir la piega,por§
frecera la tercia partery quando lo tem
Basen efte punto, tendras vna olla de
Gldo,adonde (e aya cozido vr pedago
€ vaca,y vna gallina,ir vn poco de car

ftro y rozino de pernil, porg lo gorde
"o vale nada paraefto,yha de teneref-
Yolla fus verduras ordinarias , peregil,
Yeiliantro, y yervabuena: y conla gra-
defte caldo mojaras el alcuzcus, yel
®mpapara luego el caldo,y tornarlchas
Mojar,y tibien fe tornara a empapars
Yelta almofia, o porcelana, ha de eftar
i' f.bre
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fobre vna olla que efté coziendo pocd
a poco,y taparas el alcuzcuz ¢6 vo pl
to:y quido elalcuzcuz efté remojado
y granvjado le podras ponér algunaco
fa encima, como ‘es vna cola de carne-
ro cozida y toftada, o vn aue enterradi
en el alcuzcuz, y fus yemas de hueud
duras por encima, 6 vhos cogores d
carnero,cozidos y toftados:la g:liindﬁ
la hu vieres de fervir coneé! alcuzcuz, ®
necelfario que efté cozida quando al-
fentarcs el alcuzcuz,y ponerla en el 3kt
mofia,etirechando el alcuzcuz por e
cima h sftaque fe cubra,y luego remo*
jarlocom el caldo, v adornarlo conls
yemas . de huevos. Eflealcozcuz fe pue
de hazesr fin dulee,no masde remojado
con (ualdot y fino fuere dia de carn®
remojarlo hascon caldo de garbang0%
fagonado conbuena manteca de vac#
frefca.

Ojaldrillas de manteca de cvacas:
I_ "iﬁr“ varollode ojaldrado ¢6 ::::l:
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tecafrelcade vacas:y luego harasvnas
Cubiertas,como para tapar pafteles, vn
Poco mas gorditas delos bordes:luego
tendras hecha vna pafta de yemas de
huenos duras, y agucar molido y cane-
la,demanera que efté bien dulce,y e-
tharas vn poco defta pafta encima de
Y02 de aquellas hojas de ojaldrado,y cu

titla has con otrazy harasva paftelillo
¢ dos hojas, demanera que quedé los
ordes moy redondos,iguales, y gordi
108,y cuezelas en el horno fobre pape-
®, y delpues de cozidaspaffalas por
Yena iniel, 0 por almibar. Eftas mifmas
Oaldrillas podras hazer en dia de car-
M¢con mitecade puerco el ojaldrados
Yaladiras a la paftacafias de vacacozi
Bycortadas mui menudas,y mezcla«
i conlas yenras de hueuos duras,y au
-glcar ¥ canela,queviene afer derechas
*ite como la frota de cafias.Paffatos
‘Poralmibar,y firuelas con va po-
¢o deagucar y canela por
€ncimae
Otras
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Otras Ojaldrillas chicas.

STAS ojaldrillas podras hazer de

dos hojas de ojaldrado de manteca
de puerco:clrelleno ha de fer de pafta
demagapan, como tengo dicho e las
ojaldres rellenas: de mafa delevadura
haras pafta,o mwagapan con media libr
deslmédras,y media deagucar,y echa
le vn pocode agua deagahar, y vn po*
co de clavo melido,y vapoco de cané
la,y vna migajade nuez:y a elta pafta
le daras vn heruor fobre lalibre enva
caciilo,reboluiendolo con vn cuchaléf
Juego (acalo, y haras vnas tortitas redo
dasy delgadas defta pafta, lucgo otrd®
delojaldrado que fean mas anchas:y
pondrasentre dos hojss de ojaldrad®
vna de la pafta,y cerrarla hasque que*
den los bordecillos gordos:y defta m37
nera haras las demas, y vntalascon mi
teca,y cuezelas fobre quartillas de p**

\ : b
pel:y quando eftuuieren cozidas ccm
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les vn poco de buena miel por encima
de toda la ojaldrilla, y echale acucar y
Canela por encima ls micl,y rornalas al
hornovn poco quite fe embeua 12 miel
¥ le tuelie va poco el agucar y canelay
Y firuelas calientes,

Cabrito relleno afado.

P‘Reiras\mas reuznadillas de tozino
gordo,y echarle has vapoco de ce
olla cortada a la larga y delgada, y
frei_rla has con el tozino, quanto eflé el
t0zino, y la cebolla medio frito: luego
tendras el higade del cabrito perdiga-
0 €nagua,ylos livianoscozidos,y cor |
trlos has en revansdillas muy delga-
das,'y ahogarlo has can la cebollay el
'02ino enlafarten,y echarle has vnpo
€0de verduraentera, y ahoguefe todo,
meras feis huevoscon claras, y ccha

Sdentro enla farren, v ponla fobse la
Ymbre hafta que eft¢ bien feco : luego

Saloalablero, y picalo muy bié,y fa«
' Ff gona
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gona ¢6 todas efpecias y fal,y cumo dé
limd,y metele otros dos o tres hueuos
crudos,y vnamigsja de agafranz luego
rellena el cabriro, tomande medio ca-
brito,y cortandole el pefcuecoacerce:
y por entre las effaldillas, y el pefcue-
co,has de hazer vo agujero enue late?
del cabrito,y las coftillas, demanera §
véga a quedar todo huego hafla la pier
pa: y luego ve metiendo el rellepo que
fe hinchatodo agl hueco hafta la piers
na: y luego coferas labocadelagujero
y perdigalo enagua, v mechale la pief
na,y laefpalda muy bien frifada,, y 10
de enmedio rebogalo con vnpliego dé
pa el vatado con manteca,y afalo,y fif
uvelo con fus revanadillas de pan blans
€0,y vnas ruedas de limon. i

Cabrito relleno cozsdas

1 Quifieres hazer efte cabrito rellé
« Juo en platille, picaras carne deter®
nera,o decabsito €O 102ino, y vnpﬂ:l':
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de rifionada de carnero,o de térnéra,
meterle has hueuos hafta queellé blan-
to,y fagonaras con todas efpecias y 2«
grio de limon y {al,y cortaras voa cafig
de vacaentrozos, y ‘mezclario hastos
do,y dos otres yemas de bueuos duras
pactidas en quartos, ¥ tom:ras wedio
Cabrito,y cortarasie la pierna , y hiaras
¥nagujeropor la punta de la cincilla, y
Meteras el cuchillo entre las collilas, y
latez del cabrito,y haras dematieraque
Quede todo hueco hafla debaxo la ef=
paldilla,y rellenala,y cierra el agojeroy
Ypondras a cozer efta cintilla de cabri-
tenbuen caldo con efpecias,y vnpo-
to de verdura picada,y la pierneciiiala
tendras picada juntamente con el relle
Do,y de Ya que fobrare haras v albons<

gon muy grande, que lleue enmedio
Yemasde linevos en quartos, ytrocos
de cafias de vaca,que fean vn poco lar
805,y cueza con caldo:y gazndo efié
0zido quajaras ¢l caldo déde (= cozio
Slalbdndigon con dos o tres yentas de
- Ff 2 huge
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huevos.y fuagrio,y facarasel albondi-
gon,y haraslo quarro quartos;, y affen-
tarlo has fobre vnas revanaditas de pan
én el plato,amodo decruz, que falgan
Ias puntas hafta el ‘borde del'plato, cot
mo reaanadas de arélon,'y dffentarasla
ciptilla rellena‘encima , y echarlesthas
del caldo § tiens hueaos porencims, Y
vnas ruedas de limon al rededor fuele
_parecer muy bien,y fe'le pueden ethar
algunas vezes cogollos delechugas.

%
¥

Platillo de Cabrito.

ESre plato de cabrito relleno en pla‘
tillo que efd eftritoarras,podrasha
zer de la carne que te fobrédel relleno
algunas vezes vn poco de paftel enbo’
te,y [eruirlo hasTobre reuanadas dep®
y luego affétarasla cintilla fobre el pal*
te! en bote,y otras vézes podras hazef
albondipuillas,y affentarasla ci.ntillz re
Nena esel plato, v 13s albondigaillas ;
rededor,y otras vezes podras armar it
»4 13 Pu:f‘
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piernecilla del cabrito,y adornarla con
Pilones y yemasde hucuos,y algunas
p.aﬁ'as de Corintia: y luego roftaras la
cintilla rellena fobie las pasrillas con v
Pocode panrallado,y haras vna fopilla
duige,y affentaras lacintilla,y la pierne
Silla fobre <lia, y adoraaras el plato ¢4
lgunas ruedas delimon,

L2

1. Otro p[ato de medio Cabrito. .

Ortaras lapierna del cabrito, y pi«

\_scarla has,y lagonarla has comoef= °
tdicho enel cabrito relteno en platis
llo,y lo'demas del medio cabito afarlo
1%, y costarlo has en pedagos, y falpis
Mentarlo has con fal y efpecias: luego
'-tho.;alo con hueuos,y frielo con man
tCade puerco,y lacarne que tienes pi
fada dela pierna,velatomando a peda-
§9svn poco largos,y rebogala con hue
nos,y friela, y firuelo con agucary cane

»Y gumo de naragja todo junto con
¥Ras torrijas,

o, LR EERY e
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S oﬁm ala Portugue(a,

EChar-asa cozer vaca, que fea manis
day gorda, y echarle has vn aue, ¥
vnpedacodetozino de pernil con fus
garbancos; y algun braguela de carne-
ro:y quando eltécozida la vacaechale
detodas verduras,y vna ramade enel
do,y va cogolio de poleo,y vi puco
de xadrea,y muchacantidad de cilian-
tro verde. No ha de llevar ningena el
pecia. Hasle de echartanto vinagre co
Mo qoepa en vna calcara de augliana,y
proevalade fal. Luego haras las (opas
en vna porcelana grande, oalmofia El
pan ha de for mollere,y nofe hade cor
far con'cuchillo, fino ¢6 12 mano, vnos
pedacitos grandes comio nuezes y ma-
‘yores, y mojaila has conglcaldodela
"zlca,demanera queno eften muy €m-
papadas'lss fopas, y feruizasencima v*
‘pasreusnadas de vaca gorda, Algunos
fefiores no quieren eneldo, porque u:q‘
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nemucho humo: y en (u lugar podsas
echar vnos cogollitos de bergas.

Otra Sopa de waca.

Ozerasvacade pierna,y-dela cade

raque feagorda, y haras revana-
dasdella: luego roftaras vnas reuanas
das de pan,y vntaras va plato <6 [a gra.
fade la mifina alla,y tendras quefo ra-
llado que feamuy bueno,y cchale dela
grafa de laolla,y mezclalotodo § eilé
Como papinvn poco ralo, y ve mojan-
do ias revanzdas del pan en el quelo,y
lagrafa, y velo aflentando en el plato:
luggo haras otro tanto a las revanadas
dela vaca,y aflentarlas has fobre lasdel
Pan,y echale mas quefo por enciima, y
delsgrafa delsolla. Enefte quefo fe
hade echar vn poco de pimicnta, y vn
Poecode nuez,y ponlo dentro en el har
no:dexalo quajar vn poquito,y firuela
Calienre.Efta (opa de vaca haras dc otra
Manera,picando la vaca delpues de co-
| Ff ¢  zida
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zida concuchillo chico,como quié ha«
ze gigote, y tomaras quelo rallado,y
grafa dela olla, que tenga pimienta,y
nuez,como efid dicho, y mojaraslasre
wanadasenel Glo,y la grafadela olly
y affentarlashas enel plato:luegotoma
rasrevanadas de vaca,y haras owro ran-
vo,poniendolas jiito al borde del plato:
‘luego echa quefo railado enla vaca pis
cada confu pimienta,y nuez,y caldo cd
“mucha grafa,y vna migaja de agafran,
y echale dos yemas de heeuos no mas:
todo efto junto echalo encl plazo,y po
le por encima voas revanadijlas de §lo
'y vna cafia de vaca, tambien hecha re:
nanadillas,y mete ¢l plaroen va hornoy
y tueftefe alli va pocoty entiendefe
el queflo hade fer mui bueno de yerua

Como [¢ aderecalacobre de
la javalina,
-LA Vbre de la japalina, quando efli

criando,o eftd prefisda, cozeras €l
-3 ' i
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tavbre,y de que efté cozida echalaen
adobo de fal,y oregano,y vnpocode
vino,y de todas efpecias,y vn pocade
hifopillo y mejorana: ha fe de echar la
vbre enel adobo,en facandola delaolia
afsicaliznte, porque lotomara endesy
otres horas:y luego mecharla has, y.as
farla has enel afador, y fino abriila has
pormedio, y rueftala en las parrillas, y
lervirla hascon vapoquito deladebo,
yvnpocodeagriode limon, Tambien
podras feruir efta vbretoftada y allens
tada fobre vnas reuanadas de pantofta=
das:y luego haras vaa pebrada cb vino
tinto, y vo poco de vinagre y agucar, ¥
Pimienta,canela,x2gibre,y vaos clavos
Enteros,y vn poquito decaldo,y cueza

altaque comience a tomar punto €
acucar, y echalo por encima la vbre,y
as reuanadasde pan, demaneraque ('e.‘
bafien bien, y ponlo aeftofar vo poqui
to, y firuela caliente. Tambien podras
fciair efta vhre con falfa de guingas,
Yomando doslibras de guind_zf,quga-
- 0%
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dosloscuefcos,ylos pecones,y echarle
media libra de agucar, y vn poco de vi*

no tinto,y dos pares de clauos enteros,

y vnas raxitas de canela, y dexalas co-
zer hafta Geflenconferuadas, y podras
echar las guindas fobre las renanadas
y aflentar la vbre encima de todo.Efta
vbre podras (eruir,como efta dicho,f0*
bre reuanadas de pan toftadas,yfalla de
agraz por encima,y otras vezescé fals
- fade granadas. Eftas Glfas deagrazy
de granadas hallaras efcritas,adondefe
tratade capones,y pollos afados : y €8

lugar de vbre dejausling,podras hazef
todaslas colasque eftan dichasc vbié
de vaca,y delechonas manfas. :

(Conejos rellenas.

O S Conejos rellenos (e hande pé
lar como lechones en agua cali€i

y luego hazer furelleno dela manefd
que etd efcrito atras para cabrito seb®
no afado,y fe ha de rellenar por dents®
delhueco,y coferlo,y ponerle vna T:
Gubs
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quetilla en las piernas, y merer el afas
dor por debaxo deftabroqueta, y vaya
por defaera de la barriga haftalos pe-
¢hos,y rorne a entrar por los pechos,y
Rlga por la cabega,y afefe yendolo lar
dando 2 laredonda con manteca § ha-
gifus cueros comolechon:y fielco=
nejofuere muv gordo,y teuiere grafa
én losrifiones, en lugar del relleno le
pondras vnos granos de agraz con va
poco de fal y pimienta: y luegocofe
tonejo,y ponlé fubroquera,y pole vna
longits de tozino ancha.y @mvy delgas
ta encima del lomo, y afefe; facaloy
defcofelo, cortandole todas las }_r.)ad as,
yliruelo barriga atriba, defcubierta ;:1
Fr:fa del conejo,y los agrazesiy fiqui-
ieres (ervirel coneyo gordo, y que no
federrita la grafadelos rifiones,fino q
mga entera y blanca,como quando ef-
i cruda: defuellalo, y lasalo demane-
Tyque no (e defperdicie la grafa,y pen
obarriga arriba, y echale vn poco d¢
"*Ly vnalongita detozino gorde; que
v cubig
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cubra los rifiones, y efperalo, y cofelo
demanera que el afador no entre por el
hueco de la barriga, y ponle otsa lonja
de tozinoen el lome,0 la mecha, y alé
fe,y defcolelo cortando la cofedura,
parte de las hijadas, y quita la lonjade
tozino, y hallaras ¢l conejo con fus i
fiones cubiertos de'graia, como quade
eltaua ciudo. 14b 19

: Conejosen empanada.
ES T OS Conejos gordos fon moy
buenos empanados,y mafa dolcey ¥
puelios bocaarriba con vaa lonja deto
zino gordo fohre losrifiones, y firuelo
caliente,y quitale la logja del rozino,y
hallaras el canejo con toda fu gordurs
Ellos conejosaladosno tiené orra falla
mejor que azeite y vinagre.

Perdizes afadascon Azeite.

Ondrasa afar la perdiz que featief
13, y tomacas yn poco d¢ azeigz “:
: do!
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dostanto de agua,y vnpocode fal;'y
barelo como hueuos hafta queefté vn

o blance,y loego ponlo juntoal fue
Sbﬂs'e iras lardando la perdiz conlasplu
mas'en lugar de manzeca:y quando ef-
ttafada, hasla de (ervir con efta mifma
filfagque efté vn poco falada. Tiene
muy buen gufto,y fu Mageftad las co
me defta manera muy ordmariamen o
te, :

"Paflelesde Carnero,’y de Perm'l
Y de Tozgno. o

"T"Omiaras vnos torreznos de buento
“zino de Garrobillas,o de otrapar-

¥ que fean buenos, que tenga quitada
tlevero,demaneraque quede lo gordo
del torrezno con lo magro,y remojefe
muy bien: y quahdo efté bien deflalado
Y efcurrido del agua: picalo muy bien:
Yluegopica dosrtanta carne de picina
decarnero,y mezclalotodo, y polo en
:!l_cacito,y echale va poquito de c;i-
T dos

-
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do,y perdigalo muy bien que efté bien
granujado : luego tendras va poco d¢
agucar enalmibar,y echa eftacarne dé
tro,y dalealli vnas bueltas (bre elfue
80,y fagona con muy poca efpeciay
fal, y echale vn poco de canela molidat
luegodexalo enfriar, y haz tos palleli
llos anchuelos y baxos deborde dem?
fa dulce,e hinchelos y cuezelos:y quan
dolosquilieres {eruirechales va poce
decaldo delaolla fin otra cofaningv-
na. Bftos te puedé goardarocho,o di¢?
dias:y quando los quifieres feruvir calié
talos,y echalesvn poco de caldo, PME
no eften muy enxutos. Aduierte,que

{on para guaraar,que no feles ha de¢
«charcaldo quando fe cuezan,fino qual
«do fe huuieren de feruir, porque elios
eltan como confervados. Aura menel
ter vn plato deftos dos libras de carne
ro,y viade tozino magro,y media 2
bra de agucar. :

Artaletes afados.

Adon

.
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ADonde traté delos artaletesno pu
fe de los que (e pueden afar enel
alador: Para eftos haras vnas-chulleras
de ternera mui delgadas,yvn pocomas
largasque lasde los otros,y batelas ¢
labuelea del cuchillo,y echales vn pos
¢ode (al,y pica vn poco de tozino gor-
do muy picado,y pé encadavnavn po
Guito,quanto fe vnte roda la chullera,
¥ pica vn poce de rifionada de ternera;
Ocarnero, que eité granujada,y pica
Vapoco de verdura, y mezclalo todo
tondozena y media de <emasde hue-
vos duros: y de que efté rodo mezclas
do,facona con todas efpeciasy fal,y ca
Ma de naranja,y ve echando por enci«
Ma delas cholletas que no fea mucha
Qntidad:luego velas arrollando como
Yjaldrado,y tendras vn poco del relle-
"0avna parte: y en acabando de arro=
liar ¢} artalete,ponloscabos enel relle-
19,y aprieta vn poco, y pegarfe ha de«
llojy velos efpetando en v filere, que
Hvn afadorc&o delgado,y fino en vna
i . bro-
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broquerade hierro,o de czfia: ypﬁdvﬁh

losartaleres en dos deftas, y atarlas has
a vnalador gordo, vna de vna paneﬁ
otrade orra, y afarios has,y harasvynd
fopa laque te pareciere, v aftientalos
encima,y adornalos ¢6algunas rucdss
de limon mondade, porque la cafcafd
encalentandole amarga. "

.
¢

Torta de Dana.  * °

Omaras voa libra de almendrased

fo cafearay toftarlashas, y meja

Jas con vnilibra de agucar muy maja*
dasiy luegotendias la carne de quatmo
pichonesafados y defcarnados,y quits*
“dos los pellejos,y fe picara muy bieny
fe majara conlas almendras; y fe hadé
‘paflar por la eftamena,echandole en®
“almirez oniga y media de aguade a2
har,y quatro yemasde hueuos,y medio
quartillo de natas,y vn poco de olori¥
_con eftolo acabaras de majar, y paffald
por laeftameiia,o cedacillo de c;r:;"
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demaneraque paffe tods,f1luo algunos
granillos de las almendras Gue Guedasd
en el cedacillo: y luego haras yna mafi
1 myay finy,y tendrasvoa hoja de mas
famay deigada; y la aflentarasen vna
Witera, y echaras enls pafta v poco
de canels,y vas migaja de clavo,y e«
aras clta pafta déwro; que feranggra,
Yeortala a laradonda por vn poco mas
diriba de la pafta, porque no ha de lle«
Uar cubierta, y tendras vn pequito de
Manteca de vacas frelca, ovo pocode
3gua de azahar, y votarla has por ericia
Macon vn hilopillo de plumas fin lle-
Barala pafta y ralparle hasvn poco de
dgucar por encima, y cuegale a fuego
Moy maflo,y (aldia morena,mas de mui
buen gulto. Y aduierte,que fi no wuic
8 natas , pedras thajar con las slmen-

Uas v par de cafias de vaca,y echar cn

tlbatido mas agva de azahar,yvnas go

Qsde leche. Eiloes para desleir el bas

lido; y paraque palle porla eftarenia,

E PORAN

“latorta f¢ ha de feruir caliente,y [a
: Cg Cae
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canela ha de fer media onga,y elclang
mmuy poquito, e 0,508
. OtraTorta de Dama.. ;
Omaras vnalibra de almendras ma
& dadasyy majalas en el almirez, y pis
carasla pechugade vacapon afado:é
majarla hasen el alfirez,y vnalibra
agucar: y de que efte mui majadotoda
echale medio quariillo de natas, y Ias
quatro yemas de huevos crudas, yla
onga y mediadeagua deazahar, y pal*
falo por la eftamena, o cedacillo,echa
dole la media onga de canela, y vn ,pﬁ
quito de clauo: y defpuesqueelte pals
{ado todo tiende vna hoja de mafa muk
delgada,y la affentaras enla torterd, ¥
echaras ¢l batido que fera blanco v po
co mofqueteado por lacanela yclauds
y rociarla hasconvna poca de agua de
azahar,y echa elagucar rafpado por e
cima, y cercena la mala por vo poce
mas arriba del batido, y cuezela a fogs
go may maafo. Y aduizrie; que h:_mud‘_?

™ e
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tireftat torras de dama olor de almizs
clejo ambar: y (i no hallares natas fe le
podra echarvna poca de manteca de va
casbuena enfulvgar: y quando efté el
bitidoen 1a tortera, rafpdléfu agucar
poréncimaly paraque elté el batido va

doliquidoy y fe pueda paflar por la

smefti (e le ha de echar vn poco de
35 agua de azzhar, y vnas gotasde lé&
exf;l; €u logar de las natas,

‘l|'_ .
.. Otra Tortade Dama.

Bea vorta fe puede hazer en dia dée
“Sabado convnalibra dealmendras
fﬂﬂﬁﬂa‘s' conlucalcara, y vna libra de
%dcar i'y majade todo efto echale va
Zena de higadillos de gallina cozi-
9%,y majalos mucho conlas almédrag
eldctcar, y 12 onga ¥ medis de sgux
agahar, ylas qdatro yémas de hue~
05 crudas,y el medio quartillo de nas
“45y vi poco de canela molida,y vna
E‘gaja de clauos,y fu olor, y paflile
Cg 2 por
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por la eftameiia,o cedacille; y haras tu
torta defcubierta,como elti dichojpor
que todas eftastortas de dama han de
17 delcobrertas,y rocizlacon fuaguade
a¢ahir,o manteca de vacas,y ralpa el
aghcirpor encinia. Yaduierre,que fi L
62 nitasno fia mencller manteca deva
. X0 kLA
{ Torta Blanca,.. 1. .

Arasmacapan de media libra tﬁ
B W almendras,ymediade acucar,v &
charlehas trespellas de manjarblanco
y, majalo todo muy bien,y et-lia'le"ﬂb%

-

© tres natas,y vnpoco de olor,o vnp‘]” .
co e agnadeacahar, yechale feis ye;
mas de fiueuos crudas, y haras to toft:
con qu1tro,o cinco hiojas mui delgads’
debaxo,y orras dos,o tres encima:y !
1e quilieres echar dedrfo vn par de ct
fizs de vaca; po&xjas:'y‘fﬁ no foere_'_af'
e carne , ‘con folo almendras, y narsh

B podfaazer” 0 0 TN T

_cq/}rdl

- o\
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» C‘ g‘ﬂﬁ_;d&i_ de molleias de T}ru{-

103 |
oh el o 2ds Y. Menydillos, .,

it(:_)r;mr'as'&os,oues mollejas de ter-
| B5ra,y 0cho,o diez higadillos de g2
Eq;qf, y cuczelo tado, y faczio que fe
eofite,y picilo moy menudo: y luepo
T¢iras va poco ¢e tozino €u dados miot
menudo,y vopocodeceholla ma y me

_q;,'y echalo fobre los menudillos;y
07hato a picar mas,y fagonaio conpi-
?_l,lﬁ!_lt_ay clavo y xengibrs,y fagona de
al.,’y échale vn Goarteron de 2LUCT MO
199,y vn paco de agrio de agraz, 0 de
f?{lq?,y feis yemas de hacuvos: luego
qha!s‘tu mala fipa, y echarasenlatorte
famediadozena de hojes mui delgadas
J €0cima oteas tres,0 quatca,y ciérraty
;&Q_ﬂ&id;, y ,v_n:tala.;on, maniera, y ralpa
g€ ¥npoco de acucar por encima y cug
Sale: y delpues de cozida,fi la qoilieres
Cubrir ¢6 hueuos Hilédos,y vn poco de
Almibar bien fubido,demancra que ha
LI Cgs &
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ga hilas, podras: y fucle {er muybuen

"Jlaloe o : ii 03
Bollo de Magapan, yMar;.
teca frefea, o oxouliad

£

I_ A e de tomar libra ymedia dellfg
fa de molletes de leche que efl

leuda,y luego majar vna libradealmé
drascé otra de agucar, y hazerpafta.de
magapan, y mezclarlo todo; y echarle
snedia libra de manreca devacas freflca,
y fobar lamala mucho, y- echar allio-

cha hyeuos, y fobarla hafta que haga
carrea: y luego vntar vna tortera cof
manteca frefca, y echaleobleas por el
fuelo,y por los bordes,y ponlaa coder
en'vn horno,y echale fucdfira.de agu
car porencima, 0L el a3

, Pan de Leche . - g
Y Omaras vna agumbre de leche, ¥

| echale madia libra de agncar moli-
'de,y vnpoco de olor, y panla a calen”

1an

Biblioteca Nacional de Espana

Arteide Coziina. 236
tar,que efté vn-poco mas de-tibia: lue~
go harasvna prefade harina floreadade
tahona, y echarle has yn poco de leva-
duray y defararlahascon va pocoide le
che:loegoecharastodalaleche,y ama
faras la mafa moy (uiilmére,y haraslos
panecillos; 'y ceeganfleenel borno de
pan,que eftémuy templado. A elta ma
fafele hade echar medialibra de- mad
teca devacas: y {i le quifieres‘echapvn
poco deolor, podras. Y advierte, que
Jalevadura he de fer de ezes de cerbes
$3,fies pofsible,y ha d¢ llevar efia mas
faocho huenes, s pds

MY £y
: Tortade Datiles..
“J ' Omaras doslibras de datiles , y pi=
4 carlos has quitando los cuefcos,y
Confervalos,y luego haras dgzena yme
dia de hueuos mexidos,y haras tutorta,
echandole vn poco de agua de clory y
Vo poco demireca frefca,y baras veas
Jas muy delgadas dela maneraque
fehaze paraclbolio de vacia:y echaras
) Gg 4 Va
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: ?ﬁ‘pt_f'cfe,’h’biai debaxo,yluegolvnile:
chodedatiles;y haevosimesid asy ro-
Zidr]a cdn mdnteca.y echarotrahojay
hazer lo'mifmie: y defta manerairosdn
giendo hifta quefe acabé Jos materiz
Tes)y cierfa'ti torta ¢6 orrahojerdelga-
:ﬂa,'y- cuetélién vn'hornasy defpuesde
cozidi'echale'vn poco de almibar pof
losbordes,y firue la caliente. Aduiere
' que eftos datiles podras conleruar en-
.teros,quitados los cusfcos, y rellenar:
Toscdlos heevosmexidos;y armg'r!ﬂ
Plato fobre vnas ojuelas,y adaznitlo
'€6 reoanadas de diacitrd , o calabagate,
. i i DI

O Quefudillas di Bagapans "

AT Omarasvma libra d& slorendessy
'l "mapalicon otra de agncar, v haras
“pafta de'msgapan, y tomaras media -
Ubra de'quete afadero, o de quelo frel
“caljquefda mantecolo,y majslo miy
“bién, yrébueluelo con el magapan sy
"echiale quatro hueuos con clarasiy 1":
o 5 ‘
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‘80 echa-yemas hata que ellé.vn poco
-ghn_dp ?l.‘:eg.o- haras las guefadillas, y
rdigarles has-en ¢l harno, y echarle
rnmedia-ulibu demantecafrefcadeva
“ea3 al batidosyhinche las quefadillas,y
-polvayan muy llenas:y quandoellena
“eaio’ cozer rocizlas con va poco de
'mantecade vacas,y echale [u coflrade
(agucar, :
03 yeor Pafteles Flaone
-
s ) Ara hazer va paftel deftos que ha<
0§7,gopiato; hasde echardoze yemas
de houos en vnapieca, y echarle sl
media libra de agucar molide,y cofade
do<,0 tres ongas de harina,y vnas gotas
deleche:y bare efto mucho quefe del-
thaga bienla harina : luego iras echido
weche poco a poco, halka cerca de tres
-?artilLos,y echarle has vo poquito. de
Ialtyluego haras vavalode maia en q
YQuepa toda eftacantid:d Hade fer¢fte
‘paftel ancho,que no feamuy alro,pero
“muy delgado,y con (urepulguilio Pl?:
vy ' - o
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losbordes,y ponlo a perdigar enel hot
no,y echale dentro v poco de mante-
ca de vacasfrefca, tiro como vna g
y dale vnas pungadillas en el fuele cof
§a punta del cuchillo, porque no empo
lle: y quando efte bien perdigado; que
efté lamafatiela,echale el batido den*
tro,y lo podras henchir big, porquend
hade crecer ninguna cofa,y ha jc qué
dar afsirafo,y cuegale,y firuela calié!
- yalgunasvezes fe fuelen feruir frios.”

Otros Flaones.

Arasel batido,como eftadichoen

el'deatras,y en lugar del paftelvs
taras vo'plato con manteca de wacasiy
echarasleefte batido dentro, y ponie
fobre vnas brafas;y calienta yna cobef
terade cobre que efté bien calientes)
tomala cé va garabato, y péla fobre el
plato afsi enelaireyy tomara color pof
encima,y fe quajara con mucgha fad
dad,y le puede feruir afsi, rafpadole ¥
poco'deagucar porencima, - !
S5 p;ﬂ(k’.
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fod lons 1
s, o iPafbelesde Leche,
7 Stos pafteles pndras hazer como
Jos flaones,{sluoque en lugardelas
doze yemas de hueuos, puedes echar
feishuewos conclaras:y feralo mifmo
iadiendo vn poquito de mas harina,
porque tenga fuerca,porq ve han de fu
irmucho,y porque no tornen a baxar
mucho,que parecen mal. Eftos flacnes
opafleles de leche, fi huuiere alguna
Muger que no los fepa hazer, podra e«
thar efle barido en vna caguela vatada
fonmiteca,y meterla enel horno afue
B9 manfo, y fe quajara como fi foera
Paftel: y fi quifieres echar efte batido
ervncacito con vn poco de manteca
d"’v:cak,ponlo fobre brafas, y traelo a
Yoamano convn cacharon, y vendra a
hazer(e yna crema: luego tornale amg
terdos o tres hueuos crudos, o quatra
m,y-vma la caguela, y echaio den-

%o,y merela enel horno,yte (sldra

Buy bucna y muy facil,y en lv ar dela
‘h..{-' n o y Y‘ "y - E‘ague-
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cacuela E

nas efcudilleras moi chicas, 0 cacuelig
de barro,ode plata,y meterlas his en
horno,y haras que fe tueften vn | o'E:g
POrencima:y anves que entré en crli.
noponles vnas raxitas de almendras | bl
‘€as;que parecen muy bicn, y fe lam:
'-_eﬁ'a:ltigzladhsi L ST S0

: el 200 03
~ Suftancias para enfermos, . o)

P.&r:- facar vna fuftancia en viéffé}
‘4" has'dromar vna gailing '.'if:}:i gqf
‘da, deabada de matar, v pelala‘ y l{alé
‘elmenyfillo,y golpeala muibiénco
buelea d¢l cuchilio, deminera § {c quie
‘brentodoTos hueifosivegs hazlape:
dacitos, démanera que qugpgp.po_f__'ﬁf
‘boca de yaa redomilla, vechalos Eﬂ,ff
"gua porefpacio de medio.quarro de e
¥a para que (e deflangreiiveg o 1avalos
'y efprimelos del agua, demanera qué
guedenvapoco humedos, y m'c'l,ég.‘
Voo avao enlaredoma, y tapala c_ég:,'
' ¥ : ' 3 E ..'.

3

Biblioteca Nacional de Espana

odras echarefta crema eny:

se0a | eft

Avrte de Cozindi - 235
wicho, y ponle vn poco demafa por
:?fma,y afsientala fobre yn ladnlle
¢on'vn poco de mafa an debaxo:y po+
af’aj{fgﬁe ladrillo en el fuelo.con, fures

oma encima,y echale va cerco de bra
as al rededor, que por ninguna parte
n‘égiié al ladrillo con vn pie, y dexala
ar vn poco,e irasle acercando vn po
€0 mas lalambre,y veras que fe va ca«
lentando ¢l vidrio, y velellegando vn
Poco mas la lumbre que efteigual por
t0das partes: y defta manera iras Llegi-
hfcf-lh umbre a laredoma haftaque co+
Elﬁc_e 3 cozer: y i vieres que coere
%m; mucha furia, vele apartando lali«
bre demanera, que no dexe de cozer;

due cueza igualmente por rodas par
es: y'ha de eftar coziendocofa de dos
r!_as' y media; v.con efto eftara coria
1a fuftancia: luego calentaras vo pa-
%:y‘armp;m ¢on el laredoma, y les
Nantarla has fobre' la mefa con fula-
Unillo,y deftaparla has,y echaras la fvf-
.ﬁd’tia“eh vna-ollita de plata, colandola
B ' por
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porvna éftameénia,’y echarle hasva gt
nito de (a), y ponla-a calentar? ydéft
manera la daras al enfermo. Efta fultd
¢iacomo fe faca enel vidria al fuegofe
puede facar enagua, metiendolaen 2
redoma,como efta dicho,y henchirs
virbarquino,o caldero de agua o’ v
pocode balago,o heno dentro < luegd
ataraslatedoma convn cordel;'y a3
. uefarasvapalo enla bocade va'caldé
ro,y colgaras de alli la redoma §efit
metida en el agua hafta el collete,yqué
efté entre elbalago,o heno,porque 10

rope eénelcaldero:y defta manera eftad
racoziendo treshoras, antes mas, qt
menos:y lafuftancia eftara hecha: y‘pﬁ
dras la eftamefia fobre vna ollita, y'e*
charas enella la fultancia fin ‘efprimirs
- la; porque quanto menos grafa tuuiere
feramejorpara el enfermo: Tuego' &

podras fagonar de fal, y calentarla: def’
tamanera fe podra daral enfermo. A¢

ujerte,que fi notovieresredomillapart
facarla fultancia, podras facarla en ¥7
orina
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orinal nueuo,o en vna ventofa grande,
oen otro yidrio qualquiera, que tenga
labocaangofta. Lafulticia que eftadi
¢ho delvidrio en feco,y deladel vidrio
80 agua,la podras facar en vnpuchero
9agua vidriado vn poco altillo: pon=
dras to gallina como efta dichoyy tapa-
fsel puchero con vn corchogy con va
POco de mala, y ponlo en vn perol,o
Gldero,con vnaspiedras alaredonda,
Er_que no (e traftorne: y luego hinche

de agua haftael cuello del puchero:

¢go dale lumbre,y cueca tres horasy
Yhallaras 1a fultancia hecha. Eftas tres
r%‘_l‘,tgs( de (uftancias toda es voa mifma
0fa,no fe diferencian fino esenlas va<

15, Vna fuftancia cozidafe haze que-

fantando la gallina como para fuftan<
4,y metiendolaen vna olla que. llewe:
Waacumbre de agua,y echandole alli
Mediadozena de garbangos y vnasra-
W35 de peregil, y haziendola cozer haf
"que efté muy cozida, y el caldo mui
‘Purado que no venga aquedar de vna,
1‘:-- : ; d 3 ga!h-
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gollinamasdeelcudilla ymediades
de. Colandoelta fuflancia coziday/
owade vidrio,y mezclando las eriza
bas,es lamejor fAtancia que fe pu%
hazer,porque la del vidrie, aunque piy
rece claracomo agva ,.e5 masfuess.
masteziapara lebftinque la cnuh-g
efiodigoparq lo he oydodezira m
grandes:Medicos. Y af+i lo quehasn/
~ llevar dentro las fuflancias, lo han dg@
denar los Medicos, porque en algan
mandan echar oro,y en otras ynasfas
ta5 de calabaga, y en otras gacbices:
ﬁros, y otras calas conuepicntes paf
enfermedad del eafermo, quene
demal guftosy en algunas mamimg
chartoriugas y pepitas de calabagas )
eneftonatégo que meterme, masgué
facar muy bien la fultancia, . &
W (AR JIBE KL AN pidryriind .ﬂ‘j
--'ﬁ“aﬁa:m'a de Pobres. . w48
Arahazer efta fofticia ﬁ‘ﬁo‘hu'ifii?
fe mas devn guaste de ane, ¥ h""::

»

Biblioteca Nacional de Espana .

Arte-de Cozina. 241
*}iﬁi—?ﬁ'hre,‘ Tomaras efte quarte de
MQEmﬂio,y hecho pedacitos; v vpa:
Iibrs de carnerc de pies nay§ fea recien
Mj-y golpeario has mucho,y ba<
tiflo repanaditas, v poniocé el quaste
:iﬁé‘ﬂx agoa por medioquarto de hot
v mererio has en vaa olhia de barros
Widiiada *iprimiendoio primero del 2@
By podiasis fobrerelcgide,vpadras
vobordede mala en la oilita €laboca,
Ylvego le podras voa efcudilla lienade
b2 encima, demaners Gafade bigcar
afity quando vieres quecl agea de.
wlﬁﬁlla fe calienta derramasla, y tor:
ila s henchiir,y en ellande caliente o=
Wi vez torna a hazer otro tanto. Efia
m‘ﬁci‘ﬂm de eftar ala lumbse horay -
Wedia,y hallaras vna efcudilla de fufti-
fiaty quando la faques lafaconaras de:
Yy ha de fermuy poeala fal, porque

" ay mas mala cofaparaenfermos

Eht fal en las viandas. :
Y 7 : :
" Suftancia afada. .
» # Hrh Afaras
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«» A Surasvna pierna decarnero,yqod

- Ndoeflécahialada;facarlahasenvn
placo,y picarla has con el cuchillo, dej
manera que la pafle de parre a parte mu
chas vezes: luego le doblaras el jarre-
te,apretandolaconclenedor,y facaras
medio qoartille de {v{tancia. La piernd
ha de ferde carnero muerto de agldiae
Efta {uftincia = (aca de aues,y de petdi
. zes:eltas es neceflario auer prenfa pa»
raellas,y fino la huviere, en acabando’
la de facar del afador, fe apretard entré
dos platos,muy apretadas,pongandolssi
tzsmbien conel cuchillo, Eftas fufkaciasi
{e han d= poner en va plato [obre v
poc de nieve,y elarfe haroda Ja grafa’
quertuaisre;iuego la apartaras conve
nas plumas grandes de gallina alborde’
del plaro, y echarasla fultancia eniotr0’
valo,y. fagonarla has de fal y y calentat’
11:has d=manera que no.cuezady afsilé’
ha de daralenfexmos . -0

i

\ \
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Bpvagoean L Lty (N
iv0o Vna efeudillade (aldo. |
YAes hazer vna efendilla decaldopa
Travna perfona enferma, oregaladay.
Tomyaras media galiina viejay gorda,
wabada de marar,y golpesrla has mu-
tho conla buelra del cuchilloyy echala
g joco de agur por vn qusito de
raparaique fe deflangre:y liego e«
thala a cozer-en vna ollita nueua con
Quatro garbangos, y vo granills de faly
Yevega poco a poco hafte queeite la
Ballina bien cozida;y el caldo apurado::
t;uando el fefior fe huuierefentadoa”
efa;bariras vna yema de huevoirel”
toen la efcudilla,y efté el caldo cozien:,
do,y.ve echando caldo, y meneandolo.
®nvna cocharitairayendeloavna ma-
% hafta que fe hinchalaefcodiliay efs:
®¢aldo ha de falir de vna colorciila bid
Balmodo dealmendrada, y no ha de,

g Cozer mas;porq [i el caldo efta coziedo -

Yuando e echare en la efcudilla,bafia,

Mo ha de lleuar otracofla mas de lo di
. Hh 2 choy




Arte de Coziina:
cho,nitozino,niverdura,ni.carnero,nd
mas de [olo la gallina:es de lasmejores
fuertes decaldoque fe hazen. - /<10

Unacfcudilla de Almendradai ™
Ara hazer vna efcudilla de almem
drada fon menelier quatro.ongasdg

almendras,y mendarlashasenzguaca
_ licnte.y echarlas has en agaa fria,pof
efpacio de media-hora: yloego majit
las hasenel almirez,mojando a meno®
do lamanodelalmirez en agua tibia:y
delpues de bien majadas irlas echande
aguatibia,cantidad de medio quartilloy
antes mas que menos: y luego (e ha'de
colar por vna eltamefia, o-fervillerayy
efprimirlo muy bien, y tornar a echaf
las grangasen el almirez,y majalas o
bien, y tornar a echar Jaleche dentt®
Ppocoa poco, ytornarla apaffar por®
eltamena, yelprimisia muy-bien; y €
charle tres ongasdeacucar, y vn-gm?"_'
lo de (al,y ponla a cozer envp C;g':

. LR ol (4 (§
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ehico,trayendolo a vna mano,y cé dos
otres heruores que dé, eftara hecha, y
no (e le hade echar almidon, ni otrace
faque la pueda efpeflar, antes fe echen
mas almendras , y {acar la leche mas
gruefla,que ayudarla con diracofa nin
guna.Y efto digo,porquefe que eral-
Bunas partes echan almidon a'la slm3-
€rada,y algunos vn migsjoncille de pd
nco remojado en la mifma leche de
timendras,o de cabras Efto hazen para
tncorporar laalmendrada, mas no fo.
nwoes menzfter,finoque fe puede ha
¥erlaleche ran groefla, que con el re-
fudoque tengo dicho, fladiendo o=
ltas-ues'—onjasde mas alm¥dras,y otras
Songasde aguedr, aunque @ aflada
Mpoquiro de'mas agua la’podras has
7, queen dando dos ‘e tres hervores
®2ios,eftara tan groefla queien enfrizn
fofe La.puedan apellar edmo mijarbla
€.y efta fellama miteca ‘de slinedras:
quales fe le fuelen echir mochat
©Qs por ordende los Medicos, sorfio
gl : Hh  § fO‘
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fon pepitas de calabaga,y demelonjo
auellanas;todaseftas fe han de-.monl_sz
las calcaras, y ponerlasen iremo)o dos
horas,y juntarlas luego conlasalment
dras,y facar detodo eftojirola leche
y hazer ia elmendrada queno elté mul
trauada, nimuy rala, v38D
i L
Una efcodilla de Borrajas. o
Ara hazer vna efcudilla deftas bos
rrajas conleche de almendras,facd
vas la leche que no fea muy gruefla;fi-
no como para almendrada,y va poqul
o mas fuelta, y haras tu almendradany
en dando dos heruores tendras lasbos
rrajas ¢ozidas, y picadas, y efprimidas

« - del agua,y echalas dentro enel almen*

drada,y cuezan otros dos heruores: ¥
luego las podras fervir enlaefcudillas
Han delleuvar. el mifmo agucar ¢ fueld
llevar el almendrada. .. . 1} 7

Manteca de Almédras amai iﬂj}m
- : e.

-
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T()maras quatro ongas de aimédras
"} 7y echalas en vna poca de agua que
tlté coziendo,y en fo’l)rando ellas el pe
llejo las facarasfin echarlasen aguafria
Ymondarlas has,y ponlssen vaza piega
limpia finagua: y luego tomaras vo ce
dacilio de cerdas,y ponlo fobre va pla=
l0:¢ irastomando las almendras ynaa
Yna,y eftregidolss (obre las cendas del
cedacillo vn poco rezio, e irsnfe desha
Yendo las almendras, y cavendo enel
Phto, y en deshaziendo zquellarods,
Omaras orra¢ y defla .maners laswas
Baftando todas;vna awna, y hazetie ha
Yamontoucilloen el plato de voamie
'ecaamarilla,y no fe hade llegar aelia
toncuchillo,ni con cvchar ni con ¢tia

tofa;porque fe apelmazaria demancra, * %
Jue no fe pudiefle hazer como fegreté. -

e,finotomar orra tanea cantidad dea-
fucar molida,y ceipida, eirasloechane
0fobre la mantéca, rebolviédalo mui
Utilmente: y quido eftouiere bié mez
Fr 4o, eftaratodo agrasillo Y glanuia.
! Hh 4 do.
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- Bl Uitede Covima:

;do. Efta miteca es bueim parsulgods
perfonas que rienen malo €l pechéosy
~hafe de romar fria a cucharaditiasucY
saduiertey que el ‘agucar ha ‘de fesom
¥anta cantidad como ks ‘simendrassy
alsi feha de tener refpéroraile quele
ﬁdﬂ-ﬂe‘rﬂiqid'dc las simendraspara qu*

- Barle del'acicar oo tanvey o194 02
PR

LS

- Qtra Manteca de Almendras”

blanca. =

. TT Onitras media tibra de almendrd$
L y mondarias has en agua calienth
"y ¢omo fusres mondandolas dasirase:

chandé sn 4gua friv;ydexalas eft soalli

media hora: luego iras majandolas €f

el almirez'pace apocoyy mojrndo la
1. mano del mogrero enaguaribia, y 03°
,Jalas mucho, y iras “echande’ gotas d°
" agua hifta' ‘cerca de'én gaartillo: 1oe-
¢ ga lacoliras por 14-eftamefiayofertl
2 ‘.ﬁﬂfi; y apretarla has muy biensy- l‘l”i
. §0 tafyia 3 ¢char iw:handrss:—"lﬁ
7§ almis

Biblioteca Nacional de Espana

adistede Coztna: 24
ualmirez, ¥ majalas mucho. tornando, 2
vecharda z@lgfga_-leche..po;'g a B°“‘°E9“
lasalmendras,y m:im«._lg;_hgﬂg ecvh?r!a
itodary lwegn tornala apaflar p'_t__u_"_fa‘ef-
tamefia, apretaniola muchoty 2 eﬂa
sleche echaras feis, angas de agucar, ¥
“Ponla.acozer,y cueza quv.-'i_u‘_'-g, o.cin-
co heruores,y fe vendra a'ef?ﬁﬂ'gt‘qge

fe eche de ver que eltd may gorda:
lugga facala, v echala enalgura vafija
de vidrio, o de plata,y dexala enfriar,
y quajarfe ha que parezca quajada.
¢Efta manreca blanca es buena para v=
‘maperfona que tiene malo el pec ho, o
“dagarganra,comoelia dicho atras,pors
"Que es muy blanda y muy (uaue,
Ny 2eitelya o1

e v FAR RO,
WD Y BT euse e ki 4k 2k 3

3 Ste fasraes de cenada,y es mui frel
‘oo v afsilo.ordenan paramuchosen
fermos: Sacudiras el farro de las pajas,
]Thmtlo_h as en muchas aguastibias, y
“luega o echaras acozer ¢n v p_fJC.:l}'-"-

M obo

gly 144
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ro con caldo deaue,y cueza paco a:po
co hafta que parezca que efticozidosy
elfarro efté vn poco efpeffo: luegoto
maras quatro o cinco slmendras mons
dadas, y echarlas has en el almirez;y
majalas’con vna gora de agua:y luege
echaras el farro détro, y daslehas voos
golpes,y echavn pocodecaidosy lues
go paflalo por la eftamena,queno qué
de en ella ino algunos granillos,y tor-
‘maloaecharen fu ollita, y echale acu-
car que efté bien dulce,yno cuezamas
devn par de hergores, porque fe hard
Vi poco moreno, que poreflo (e echat

las quatro o cinco almendras;para que - |-

con aquella leche (e blanquee.Efte fa-
rro fuelenmandar hazee con leche dé
almeadras,y fale mejor, porqoe ¢6 cal®
do fiempre falewn poco moreno, (i n0

fetiene mucha cuentaconel, y con le<:

che de alinendras fale blarco, auvnqu®
no tan fufltancial: y para hazerfe con I8
leche de almendras fe ha de cozer pri
mero ¢on agua,o concaldo:y parava

Ul
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quarteron de farro fera menefter va
wmiteron de agucar,y otio dealmen=
Ls. Efte farra fuelen comer algunos
finpaffaclo porla eftamefia, fino cozi-
do:con caldo o c6 leche, las almédras
mas ami parecems que lo quefe pafla
por la etameia es lo mejor, porque va
mas liquido,y no fe fienten los granis
liogal comer, :

.. e Piftos pui'amfef';ms. ‘L

Eftos piftos no avia paraquetras
tar;porque es cofa que fe vfa ma »

2,y -me parece que lo {abé rodos. Pa
1 vna efcadilla de pifto,cozeras media
gallina quefeabuena envna olliranue
bay quando eflébién coridayromaras,
hmedia pechuga,y picala vn poquitey

Yechala en el mortero, y majala mun

tho, y tendras vn migajoncitlo. de pan,
®mojado en.el milino caldo,y majalo
Wucho conla carne : y luego.defaizlal
fongl c.ldo dsla gallina,demanera Gue

Wiy venga
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venga a hazer(e vna efcudilla del pifto:
y luego cuelalo,y echale en vra ollira
¥ ponloal fuego quanto fe calsjen:e:ﬁfl
prucualo defal,y fe puede daraken
ermo,reboluiendolo con vna cucheris
K3, porque fe fuele affentar la, miradsg
parte dela carne eu el fuclo de-la obis
aung feacofapaflada por la eftamenn
yporelto,y porque los caldosy fuften!
Cias han de fer muy frefcas,principalmé
~ ¥ en Verano que fe corrompen muy
prefto, lo que fe aviade echar a cozef
de yna ez fe ha de echar endos: y-_qu,i
do el enfermo efti moy desganadosd
mo come cofa mazeada,fino cofasliqul
dis co cuchar, eshueno picar.alguna pe
.g:hﬁ'%a. de perdigo muy menuda,y med
clarlacon el pifto, y darfela a cuchards
d‘is;s:y defta manera les haran comet
Yo'que.no comieran i lo fiptieMen. O
Yras vezes (¢ facavna fuffanciaenel vi
drio,y Toego e haze 8l pilio cop elit
porque aunque el enfermo tome pocd)
qeabien fu’ﬂgncial._ AN ST
SpiiE (OPIERL yA

eho? -
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(B114:0 ENV Vnd ‘?dﬂﬂfeldo P
P,An‘-v-n: efcudillade panatela,coze
‘osas-media gallina“‘con 'va poco de
tarneroyy picaras lacarnedela pechu-
ga'en parte que falga muy’blanca,y ven
dras panrallado que efté de vn dia pa=
Moo,y echaras dospartés de panra=
jy voa de gollinade pechugs, y fa
Ciras caldo dela gallina,y echalo en va
haollita,yluegoechael riﬂ rallado, y
0 convh cus

thar,demanera que quede rala,'y dala
fos heraores,y firvela afsi caliente, dis
go'afsi blanca fin dulce;ni otra cofa mas
d¢ que el caldo ha de eltar muy fago-
Nido. A efta panarela (e le fucle echar
Algunas vezes dulce:lo qual ha de fer
1putto del enfermo. Aduierte, queel=
Y panatela no fe ha de hazer hifta que
qQuiera fervir, porque vaya granuja-
43, que poreflo fe dize, que el pan ef«
%bien leco, ofe twefle en ¢l horno;
‘on que no fe¢ ponga moretio; porque
iy ‘ todo




e Artede Colina: ‘
todo el toque defta panatela efd e §
ha de (alir moy blanca. Algunas vezes
fe les fuglen echar dos yemas de hue-
vos frelcos;mas yo me atengo alabld=
ca.Orrasvezes e hazen eftas panatelas
. dexandocozefmucho el pan, y el a¢u:
car tonel cialdo: v leego fe quajan cott
‘whas yewas de fiueuos,y vn poco degd
. miode limon, que végan a falir agridel
- eeRl st -4 i

| "Otra Panatela.

Trafe haze en dia de pelcado p?

raperfonas fanast paraeftano ef
menefter otra cofa mas de rallarel pd;
comoeltidicho,y poner vopocode 2«
goa,y (al, y agucar al fuego,y echarle’
v poco de manteca frefca de vacas; ¥
{u panrallado, demaneraque queder3
lagy cuegadosherporesduegobatedos’
o tres yemas de huevos, y defatalos ¢0
la mifma panarela,v echafelas dentro;y

de vohesdor. Y aduierte,que las C"f”\

quehizieres para gnfcr_not;se.-fha;:c

= .
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Moderar enla fal;porque fiempre (e q=
%0 que eftd (alada la vianda,porquela
@lenturales haze tener mucha fed,ycd -
tllofienten mucho la fal. . o

e 1oy - Ginebradas..
thaﬂrs dos agumbres de leche, y.
™. pondraslasaefcurrir, aviendola-
ecogidoenel fuelo caliente, y dexala
Hearrirbien: luego echala fobre el ta=-
lero,y deshazerla has conlas manos,
¢manera que nole quede ningun buru
Jon:luego metele vna librapoco me«,
05 de harina de trigo muy blanca flo-
't2da,y tendras dos libras de manteca
"tlea derretida y efpumada, y biencla
"y echale la mitad,antes mas que me
"05,y-libra y media de agucar molido y
‘emnido,y vn poquito de {al,y harastas.
Yafitos de medio talle; de yna mafa fina.
0 la mifna manteca fin agucar,y me
%’El’f el rllmlmo’ yhiochelos defte ba-
»aviendolos primero perdigado:y
Mando ¢ften cozidos vasalos Eon vit |

&

e poco
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Arte de Cozina:
poco de manteca. A duvierre,que eneftaf
ginebradas f¢ han de echarocho ho#?
vos,quatro ¢6 claras,y quatro fin elias!

y fi las quifieres hazer en mafla dul;}

haras vnamala dolce con 2 mifma wid
teca,y con agucar molide,y cernidoty.
enlugardeagua echaras feerordelode
laquajada,y haras vnamafa enceradyy
yfobarla has muy bien que efté muy’

_fuaue y tendras vna hojadel grocflode

vn real de ados,ycorraras vnas torrieas
redondas,y mojarlas has las orillas con
vn poco del fuero con vaas plumas; ¥
harasles vnos picos, como alas quel;
llasde los pafteleros, pero han de fer
masaltas de borde:luego haras vaos o’
Mitos de mafa de zemite, v harinarlo¥
hss,y ponlosal rededor dela ginebfa®
daporlapaite de su:!éntro,arr:‘imidtrrl"’i
a los bordes porque no fe caygan, ypo
Jasa perdigar en el hornoty en eftand®
yerdigados facaleslos rolijros dehﬂ':
fa,e hinchelos delbaﬁdn,-ﬁ:egaum’
guando ¢len cali cnidos',_-hqciﬂo; o

Artede Cozina. 249

mgmeca, y echales agucar por encimay,
Yacabenfe de cozer. ‘

‘.‘. __ Otras Ginebradas. _
ypjm fe hala leche, y apren;re ha
. mucho,demanesa gue ao 1enga:
o bingung : luego la echaras fobre
¥atabiera,y fobarls has wncho,demas:
86ta quee'tara biendefgragujada:y ive
Batomarasagutar aiolido y carnido,y
Wdiasharina de tahona maoy floreada,
Wendras manteca freica que fea muy,
va efprimida: luego tomaras voaca,
ira.de hicrro, y mediras la quajada,
tomella, y veras quisas cucharacas has..
%hado,y echala en vn cago, y.echaras,
Yasicantas de ladina, y otras tanas de.
By otrastantas de manteca,y poay
Uhaselicaco fobre fas braf as;yvelanca,
Bdoodo,demanera que no cuegaiy.,
Mandaelté bié mewclado apapalo del;
0,yfagonslode laly amalavoima,
Gcon fuero e lo de la quajada, y hues.
85y mauseca, y haras ynosv.fiios a,
e It modg

x
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modo de queladillas con fus picos,y d¢
xalas fecar: luego pérdigalasen el hore
no:y quando elten tieflos hinchelos gl
batido,y ponlosa cozer:y quado (e va-
yan acabando de quajar, echales buen
‘rato de agucar por.encima, yiacabalos
“de cozer.Eftas ginebradas nollend hue

wosen el batido: fueié falir mui buenas.

Conferua de manjar Blanco.

Omaras yna libra de almendras
echalasen agua coziendo:luego pé-
lalas,y majalas, mojando la mano de}
_Imoitero,porque no (e enazeiten; y g
do eften bien majadas, tendras vnape*
chuga de gallina cozida,y deshiladaco
mo para manjar blanco, y echarlahas
dentro del morterocon las almendras
v majalotodo junto vn pocoe: y.cendsas
libia y media de agucar en almibar ¥4
pocodelgada,y echa dentro.Jas almea”
dras,y la "echuga, y cuecan vnos15¢%
0 quatro heruoxes; y (i (e efpeface ﬂ;';;

[RaRIT
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‘tho, échale otro quarterd dé aciicar én
dlmibarEfta conlerua ha de falir vii po
‘toblandd, y echala en fus vidrios: y fi
le quifieres echar vnas gotas de agia
‘dé a¢ahiarbien podras:y fi fe le echire
¥h par de limones en céferua majados;
tbueno.

Un Caponque [ea medio cozido,

ymedio afado.

ndras a cozér vn caponen vna o2
1"lla, ¥ quido eftuviere vh poco mag
demedio cozido, facala, y dexalo en-
fria¥,y mechalo por el vn lado coti me
ﬁi‘s“d‘my menudas, que vayamuy fii-
fdeiego hards vnafopa de natas; o
e leche,contraliecha alide 1as natas;
Ovoafopd dorada:y afsi ¢roda como

dponencima el eapon , del 1ads que

0 efti mechado hdziz abaxo,y aprietz
que (e entierre la mitad enla fopa: v
leego rafpale vn poco de fal encima de
‘mechado,y merelaen vir horpo con
L L2 lumis
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Artede Cozina.
lumbre abaxo y arriba,y vayafetoftans
do poco 3 poco,y feira quajando la fo-
pa;y toftando el capon, y (e acabara %
cozer la parte de abaxo, 'y fétoftara el
rozino,y la parte de arriba : y afsi' pare

ceraelvno afado,y el otro cozide. 2
t »5 150

Gallina a la <Morifca. oo
"'['Ornaras vn par de pollas;o ‘quatrd
polios,yafalos,yluego cortalos en
‘quartos,y freiras v poco de cebollatcd
vi poco de rozino en dados, y shogie
fe may bient y luego echale caldo délt
olla,y (agonacpn todas efpecias; faluo
clauos,y cuega pocoa poco:echales vl
poco de vinagre queeften bien agritsh
y fituuieres vapoco de'manteca devd
cas frefca;echalela détro,y podras freie
vn poquite de hsrinaen ghta mitecade

la fuerte que eftd dicho atras; porque
te platillo no ha de Hewar huegos:y B
le quifieresechar va poquito de verds
ra picada,podeas. Efte platillo hade
lirva pequitoamarille, Y
) pant:
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B B+ v v
<ol - 1Panezillosde. colaciones., :
Omaras ireswibras v media de barje
5 M de tahonamay lereada,y fino la
wigrederahons; fea demolino.derri
8o candeal,y panla fabee vl sablere, y
haras vna prefaredonda, v echaras allj .
Vnpoco delebadura,y deshazla’s via
Botade vino tibin, y echar encimy W
ka de aguear niotidaw cernido y foe
89€chale medip efcudillade azsire que
kq_f:b.u‘a_na,nhin, y ¥n pocu de aﬁj\’ yva
Poco defali luego tendras cofa de vn
fpartillo de vino tibio, y echa vn peco
&0 la prefa dela hatina, y ve amsfando
Bmafacon elvivo,demanera § quede
fucerads; ylvego afsicaliére la embol
Heras en vnos manteles calicntes, y la
Poudrasen vna ceftilla; 0 en otra cofa
damorde la lumbre para gue fe lea-
%% y.quando eftéleuda vela facando al
Mo pocoapoco para hazer lospas
Wcillos,y lo demas quede arropados y -
fomo vayas hifiendo lamafasy haziens
- lij do
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Artede Coland..
do lospanecillos, tendras vna canma he!
cha adonde los poner entre los dobles:
2¢es de ynos manteles limpiosy y enmeni
dio de otraropadonde eften bien abris
gados:y deftamaneralosirzs haziendon
de aquatro ongas cadavno: y entretan!
Ko que (e acaban de leudar (e caliéte el
horno de pan; demanera qoe efté muoy:
remplado, y cozerloshas fobre papeles:
.. poluoreados de harina: y fi no tuvieres!
.. harno de pan, bien fe podran cozer em
- wnhornodecobre,teniendo cuéra qud
[ doentraren los panezillos en el hornot
|~ poeliéfiio, nimuy caliente porabaxey
porque fi fe resfrian no crecé; y fi tiene
muchalumbreel horno (e quema por:
¢l luelo conmucha facilidad. Eftos €
pueden comer en las colaciopes. Y ad?
pierre,que quando hiriereslos panc?!
Hos;has de hedir muy bien la mafa,pof
gue importa mucho. .

Qfd&rifas;fr;‘m;f i
% Tomaras va _p.u_'d;, panezillos ded:ff

L i
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deal erudos,y podraclos fobre el tables
ro;y fobarlos has con vn poquito de ha
fimapara que fe encorporen vn. poca
mas : y luego mererles has quatro ye-
mas.¢e hueuos, y vo poco demanieca
depoerco,o de vacas,y fobatla has mu
tho hafta que hagacorreatuego echa- .
Tasvn poco de acucar molido y cerni-
dojy fobarla has hafta G rome correa, y
Ifashaziendo vnas ojaldrilias delgadas
del tamafio deva real de a ocho, y ren
dras la manteca caliente,y como las va
¥as haziendo,velas echando en la far=
en:y en friendelas paffalas por almis
bgr,y echales vo poca de canela por en
fimaxy no te elpantes porque digo que
tthes agucar en la mafa que fe hade.

feir,porque antes es muybueno. Dela
Mafa delas empanadas luglefas podras

zer vnos tallarinesy o vnos qoadradi

05,y frielos.Son muy buenos para ¢6+
Eoner plaros,coma fon platos de paftes

llos de conferuas. Y aduierte,que fila
Rafa eftuuiere va poco dura, que de

o Ii 4 los
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95 Arrede Colina:
-'linqu:_tl_*o.huenos que efta dicho, po-
drascchar dos dos conclards: ! nv 151
R8Ik 0 Yaqg .3 4

abin i aeth
0V %t -
et o e
FTOMARAS v libra:de quefo
afadero;que feabuenesy mondas:
Yo has de la corteza, y majarlo has en
el almirezcon vnqoatteron de sgucafy
% echale quatro hueuos batidos,y c8-
A 'de res oncas de harina,y majalos e

‘ehory luego haras tas buiuelos,y: fir
veloscd micl,y acucar, y canela porén
‘cima. : 4 |
& Naclos de mafa delce. 1"

3 e iy

¢
:

¥ Omaras voalibra de harina muy flo
0% reada, yechale media libra de agu-
cart molido y cernido, y tres ongasde
amameca frefca de vacas;y wn poquito
de vino blico,y vna migaja dedal, y feis
hucvos finclarasyy dos con claras, yn
poquito de znis 1 y de-todo cfto haras
via mala enceradajy loego tiendth-"'_“
ks o
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‘hojogordz come yn dedotluegoroma

ras vn dedal,yiras cortando ¢6 elyy fal-
dran los panezillos redondos, poco ma
yotes Gue auellanas, y cuezelosen va
horno fobre papeles poluoreadosde ha
Finar T4mbien fe pueden hazercon la

‘Mano redondilles como cermefias.

3 zcdl ol Y
vesg e oo Fruta de Fartes. \
“H.&ras ojuelas delgadas, y friclasen
% - Jbuenazeite, que eften bien friras,
Ylacalas en vn colador quefe efcurnrd
delazeire:y luego las echaras enel'al~
mirez,y maelanfe muy bicn :luegoten
dras mig! que (ea muy beena efpuma-
qa,cﬁformc ala cantidad de l:s ojuelas
Queronicres, haras el almibar de miel,
Que efté fubido de punto, y echa détro
sojuclas muy molidas,y echaie vopo
Tode clauo molido,y cancla,y vnpeca
de! pimienta,y vorpoquitade nuez 1y fi
Quifieres echarle vnpoco de pan ralla
toftado primero,bien podras, mez-
Slala con las-ojucias: y de tdo efto
Kod ~ haras
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mi;yafsientalo fobre el otro borde, y
aprictalovn poco : luego ve cortande
dlfefgo con el cuchillo vnos trozites,
v poco mas largos de vnapulgada: y
defta manera los podras hazer.Ne pa-.
téce rambien, mas es lamilma cofft.Sl
folsares ¢fta mafa con azeite muy bien,
yié echafles vn poquito de agucar mo
lido.y cernido,yno les echalles bueuos
fepodrian comer enlas colacionesiy fi
fugre Verane por amor dela calor, po-
dras hazer la paftaconagucar,y va po-

| rtede Coz.ind:.

haras vna pafta en el cacito’ delamiel;y
luego haras vna mafita con yemas-de;
huevos, y vino,y vna gota de manteca:
frefca,o bué azeite, y vna migaja de fals/
y efta mafa fe ha de fobar muocho, y tend
der muy delgada: y luego haraslosfan
tesde lahechara que quifieres redon=|
doscon vnos piquitos,y iras emboluiés
dolos en vna mafita muy delicadamen’’
te,y mojaras ¢l bordecillo con vna plu!
ma, y affentaras el otro borde encimay

demaneraque defpues de cozido el fash

te,no {: ha de ver pordonde fe pegéll;

mafa: luego pondras vnos papeles enla
hojadel horno, y los iras ponieado de*

xando los piquitos para arriba, y'hécht

ras la hoj. del horno dellos,y cuezelos:
y fi quifieres hazerlos aprieffa tiend¢
vina hoja de mafa: y loego haras yn ro-
llite largo de la pafta,que tome toda la
hoja:luego pon aquel rollito fobre
borde de la mala, y arrollalo ¢6 lama
fa;vna bueltano mas i corta la mafa, y
cierraelborde,mojandolo.con vna ;:“
. o
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Quito de miel,y moderaste en las efpe-
tias. Y fi no quifieres freir las ojuelas,.
tuezelasen el horno,y muelelas,y fera
lomifmo.

- Memaria de los Moftachanes,

T()m:tas cefa de medio celemin de
 harinafloreads, y haras voa prefa
[obre ¢l tablero yppoco larga, y echar

:h:s_ dentro vaa libra, y vo quarteron
dﬂgucar molido,y cernido, y dos on~
' gas

R
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¢2sdecanela molida y cernida,; fiete
ongas de aguaclara,y vna onga de.agua
rofada: y con efto barirasel agucar den
tro enlaprela hafta que haga ampo-
Jitas: luégo iras metiendo karina halla
que la mafaelte encerada: luego, quis
taras el harina que fobrare 2 yna pag
te del rableco, y fobaras vn poca la oid
{3,y hatas tus moftachones de cofads
dos ongas cada vno , vn poquira laf
805, y cuezelos fobre papeles bicn_p_ol
voreados de moyuelo, que es vn zZe-
mite muy menodo , y muy alpesdisy
tendcas caliente el horno , como pa-
¥a pan, y que efié repelado, y mo-ios
dexes cozer demafiado, porque (e ppn
dran may duros: y tambien i los far
cas antes gue (e embeua la humedady
quedarfe hin moy blandos, que. ¢n 64
cozer efid el roque que falpen buers
nos.Y aduieree, que fi ¢ meuelles ma
harina de lo nec2Mario, faldriap woY¥
fecos y afperos: y fi los dexalles muy
blasdos fe t¢ defpachurranianyy f¢ 1.!’?:
L " : Po‘

5
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fo ellorno,  no erin de prabechos

'mafd ha'de quedar encerada, ycon
¢hto faldran bien. g e
““Aduiérte mas,que fi no hallares mos
yutlo los podras poner fobxe obleas, y
fildranmuy bien, y defpues de cozidos
Iés podras rafpar los fuelos. Eftos fon
185 que mas gufto fuelen dar a fu Ma«
geftad porque eftan moderados en efs

cia: otros los quieren mas picates de
pecias. TE :

Memoriade la Moftaanegras.,
TOmaras quatro arrobas de 755;

¥ negras,y defgranarlas has,y echa-
ftlos granos en vn caldero,o perol de
tobre,y ponlos fobre lastreuedes con
ti_lr'nbra.':,y cteza vna hora: luego apar-
mp’del fuego,y dexalo enfriar, yelcus

€ todo el mofto que faliere: y luego

ruja las vbastodo lo  pudieres en
"Mieftamena de lino: y defpues de fa-
“do elmofto ponlo acozer, y cueza
el . % hana
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v udrtede Cozina:
‘haftaque mengue la mitad; y v pote
masty luego dexalo enfriary tonravi
librade poluo de moftaza muy fina,y

defarala con vinagre muy fuerte,dem:
nera que fe haga vaa mafills, y dexala
eftarafsicofa de feis horas,y luego pon
la envnbarrefion,o perol, y ve echido
mofto paco apoco,y defatando la mol
taca hafta que efte bien deshecha, y &

“icharas mofto hafta que efté bien rala

loego echala en vna olla vidriada,y d¢
xala eftar vodia deftapada: luego rafd
la con vn corcho, y ponle por entio
vn pergamino,y el mofto que te fobra
xe guardalo en vna olla vidriada,
bien tapada: y quando la moftaga fe'€

«dureciere y perdiere la fortalezs, ¢oel

arropequete fobrd podras defatarv!
pocode poluo de moﬁaga,‘auiendoffe‘
cho la mafillaconla vinagre, com®€!’

14 dicho,y aderegarasla moftaga, dei
neraque no eflé dura, yefté picanﬂ_!’y
fi efta moltaga fe te efpeffare much?
enire aflo,y no tuvieres arrope, defﬂ“
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‘faswn pocode poluo demoftagacéva
'poco de vinagre,y vn poco de aguayy
wexarlo has eftar dos,o tres horas para
ique pierda la vetdina: aderegaras vna
@llica de moftaga,cofs que puede durar
diez,o doze dias : y en acabandole efta
@deregar otra para otros tantos dias:y
‘elto.fe puede hazer por el arrope con
Que fe hizo ]a moftaga eftava 13negro
¥1an fubido de punta que fevendraa
#ndulcar a los quatro o cinco mefes,
x_l tienebuen remedio enlo querégo
tho,que fi efta mofta¢a (e hiziera ¢6
Mmofto de vbas tintas (acado en lagar,fa
lamoftaga morada: y fi laaderecaf-
s.comoltagay vinagre, quedaria par
aiy fi no apurafles tanto el ars ope,tis
n fecoriéperia acofadetres, o qua

%o mefes delpues de hecha : y afsi mas
aderegarla entre ailo que noque
€che a perder , demanera que no fe
Llh‘s‘da remediar, En el arrope con que
&%f:f lamoftaca podras echar mem-
“Wosquando (¢ cueze, para que rome
aquel

)
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vu o arte de Cozdna:
aquel gufto : y tambien fe fuele echag
clauo y canela,mas yo lo he.elperimen
tado: y es mejor hazer el arrope, comay
eltadicho, in echar ninguna cofa mas
del polue de lamoltaga: y fi quificfles
hazer elta moftaga fin hazer la malid
delpoluode la moftaga con vinagre, i
no echar ¢l poluo en vnapisga, y defas
saro con el mifmo arrope,finechar go,
sa de vinagre,eftara mas fegura de qué
no fe pierdaentre afio:haziendola deila
manera echarla hasen vna olla vidrias
da,y dexarla has deftapada venuquatro
horas para que eche la verdina fueras
hara vna efpuma, y quitar fela has con
wa cucharon, y taparasla ollacen vt
corcho que efté moy jufto,y luego v

ergamino encima, porque no pierdd
ra fuerga;: y fientreano -fe endulcare fe
sornara a aderegar como eftd dichoa*
tras. '

'Z/;nagre de Sahuca..

q Cogeras la flor d:l fauco, y_ech?::
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bas en vna cefta, y dexala efferen ell®
¥entiquatso horas, que efié bien apres
tada: luego pondras vo pzfic, o mantea
les,e iras facudiendo zquella flor enci«
Ma,y caera la florecilla fobre los man<
teles, y quedaran los palillos médados

ioing ona flor:lvego pondras laflog
#Wéde {e feque fin que le de el fol,por=
que le quiraria el guflo: y quido Ja flof
#llé bien feca,tomaras las redomas de
¥idro de a tres agumbres,y echarle hasg
dentrola flor que pudieres temor con
s dos manos, e hinchelas de vinagre
banco que leabuero. y rapalascon fus
fotchos y con fus pergaminos, y péles
Wonde les dé elfol,y el fereno, y eflent
fealli hafta que la flor toda fe zhaxe al
telo dela redoma :luego trafiiega la
agreen otras redomas, y tapalas <6
o5 corchos que venpan moy juflosyy
Ponle vnos pergamines encima meja=
05,y atalos muy bien porgne fe falga
Afortal eza dela vinagre:lnegopodias
Winar a henchir las redomss adorde
' KK efta
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Artede Cozina:
eftala flordelfaoco,y taparlas.has con
fus corchosy pergaminos,y.de ai a dos
mefestendran otrotanto-vinagre

huco,calizan bueno como el primerod
puedefe guardar todo el abo:yfilequi
fieres echar acadaredoma tres, 0 quas
tro-claueles,eften bien fecos. Sabravn
pocoaclavos:yfi lequifieres echartrés
o quatro botoncillos de rofa feca, tam=
bien fe los puedes echar G da mui buen
guffo. : A% |

- Otra cvinagre de Sanco.

* 1 Huuieres d= andar caminos, y no
pudierds Hevar el vinagre dé fahus
co: lleuavn pocode flor feca envnata
leguillayy allonde quilieres hazerving=
greda{ahuco,pon a caléuar el vinagte
emvaacaguela debarro,oenslguna pié
¢a.de platany guandoda vinagre comed
gareaalgar hervorechale déwro v po
cp de laflor de fauco yy apartala, y 1a*
p-.:_l,g\pon'i‘,rudclccnci.ma-irna feruillew
y iueg o v platoyy dexalacftar va qu:f
L) L R AR A .
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8'de hora: viuego deftapalay ponlaa
#nfriar;y hallarasvinagre de (shuco,cé
#ibuen gufto como laqoe fe curs al
fol; Y-aduierce jque ebmandar que f&
tcheefta flordefabucoen vna ceftaas
Pretada,y en parte frefca,es, porque f@'
tleside vn poco,y fuelre bienlas flores:
dillas;porque fife fecafle fuelta éon los.
palitlos, fon tan tisrnos comolas floresy
Yequiebran y (e mezclan con 12 flory
{no ay quien los pueda apartar: y def-
E:es fabe elvinagre a ellos, y no tiene
e gufto.
i1 Agraz, pata todo el Ano

.
-

A

T“Omdrﬂ el agtaz quinde eftébion
“Jierecide,y bien verde , y mejalo, y
todo elagraz quepudieres,y cuss
l6'por-vn cedacilloy’y ponie en voa»
Piecajy dexalo affentar,y quedars meui
tharo coaio agua, trafsiegalo envnss
Hdoinas que tengan vnas canillas june
Wal faelo,y nohade levar ningl po-
- KK 2 (0
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o Avede fozine:
fo inomuy claro 5 yno fe hidcﬁﬁ”ﬂk
fedomas mucho,porqoe (& ha de ech
éncada redoma yn poco de azeice; cod
fade medioquarilio,y fe ha d"éir‘fa"cjﬁ
do el agraz por 11 canilla,y el azeitée
tara €pre encimay y no le dexaexcrial
napa.poique de otramanera la'¢riarg)
fe cchard aperder elagraz: y_ﬁ'qu'i‘ﬁé
res facar mucho agraz, podrasio phh._éi
eovnatinoja qrenga fucanills, y?eéli_af
fas cantidad de areite,demanera G ren
gafiempre el grueffo de vn dédo de'a
zeite encima , y irafe facando cl-agi'l;‘
por abaxo,como efid dicho,
Otramanera de Agrazgl” "
gAtaras el agraz,como efta dicho, ¥
Jeolarlohas'por cedacillo, y echars
elte.agraz envaos vidriosanchosy ba*
x0s de borde alsi fin dt:xarlo._aﬂ‘entalf
Poadraseltos vidrios e parte adond®
Jasdéel foltodo el dia:y conefto fe ¥¢
diiaquajar ya (ecar demanera,qu¢ §

‘pueda lecr,y tendras efte agraz dg;?:
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t@gﬁg}na caxaiy quido quifieres va

sdelatarlo has con vnpoco de a+

89,0 caldo deia olla,y tédra el propio

Bultodelagraz,y lopodrss tenertedo
tlafio. El gumo de lss cidrasagrias fe
edc goardar para todo el afio,lecido
)enlos vidrios como €l agraz quido
tcogen las cidraspara hazor diacicsd
porel mes de Abril,§ haze yabué fol:y
Heagrio§ queda delas cidraslo pue~
s efprimir,y echarlo enlos vidrios,y
Ponerlo a (ecaryy fequajsracomo elas

Braz,y defpuesde feco lo podras tever

guardado:y quando quifieres viardel,
(atalo con vn poco de caldo ds] her«
Yor de la olla,y fabra a gumo de limon.

¥ ,3 o £F A c g
. Pepinos en winagre para.
. todoel Ana.

il

;p,n_iatas los pepinas que fean muy
chicos, démanera que no tengan &
hoeco ningune,y héchirasvpa olla

@ﬂlﬁﬁa;dcllgi:hego héchiras ellaolla

[ KK de
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° ArtedeColina.
“‘de vinagee;y echarle hasvn potodefil
'y vn'poco de hinojo en'rama;y s p'afl
" son vn corgho que venga moy julicyy
ania en'parte frefca dode le dé elairé
_y eftarfe han rodo elafio verdes; comb
3 %_‘eﬁuni_crm en las matas, = Idg

RO 2510 2000 20 JAd B0 QUL aisup
L EROmgadipid,
TOmaras vna parte de oruga pin
ocho partes de miel que fea bliefd

y laorugala moleras y cerneras por <€
dago,y hatas vna mafira dela oroga
yinagretinto: ha de eftar [a mafillabi¢
¥ banda:dexala efkar afsi ventiqu aﬁtfhﬂ
ras,porque defeche |3 verdinade 110*
Tugsflvego tomaraslas ocho parees ¢
1a mielyy echalevapoca deagui y ke

- 2ahatagueelté bien efpamado: Juefo
¢ 'vedefwandoda ofugs con efta miely
vendraa eftsr bien'rala, 'y rornalaa’®
tharen elcagoy tornglaal foesoiy e
“zadesjotreshervores, para que (€ iﬁ‘
“bedeconfunirclagiadela mid*r"::
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igo.fagala,y echale vn poco de canela
molida,y dexala epfriar en fu vafijazy
deque ellé friatapala can corcho y fu
pergamino,y durara muchosdics. Efla
®suga cs buena para donde ay mucha
gente,como (onconuentos; o 2l gun §3
Quete que ha de durar muchos dizs,por
Que eitasorpga no eslamejor que fe
haze , porque la buena fe ha de hazer
K08 agucary cen pan taftade , mas vo
d8 graida de ocho diasarribs.
I'H L i
e, i /7 X
e Orugade Ag e S,
T Omaras va panezilio de orugayy
0} molerlo has muy bien: lucgo ten-
wras {eis ongas de pantoftado, remoja-
doenvinagre blanco,y efprimelo defa
Winagre,y echalo en el alinirez, y maja
#0todo jento con feis ongas de acucyr,
‘#ntes mas que menos, y defatslo conla
Ninagre enque ellvuo el pien remojo,
hafta qoe efté ralita como mollaga,y
*®chale vp poco.de canela molida; y lue
' KK ¢ go
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o paffalapor vn cedacillo.Efa-origt
puedeguardar ocho o-diez:dias a0
waslarge; y'no ha de llegaral fueg oy
€s lamejor detodasy y la G (e firue s
ordinariamente alos grandes {efares:
y fila hallares muy fuerte, que podrid
fer que lo eftuuicile,podras afiadir mat
pyocarmolido;y coneflo feremediana

AR e : yoboreurs §

“Sopade Aragoni =710
b JESiNN e D

T Omaras vo higado de ternera;y-cor
o igerlo bas,y luegorallalo con el e
“Ylo;que falga bien meaudo: luegn.eqhi
sle‘otro rantoquefo rallado, y vnlpoto
~depimientayy mezcl:lo rodo:luegeto
amuras hié caldo de ls ollsyy echarado
“fobre el higido, y el quefeydemanerd
-‘iue ¢ft¢ vopocoralorluego harasvas
‘fopa dereusnadas de panroftadoyy po-
«dras acozer lafals del higado,y.en €0
ziédo echalapor encima la fopa,dem?”
‘nera quequede bien cubierta; y bige?
“papada; luego echale buena grafa dﬁ}:
g Q
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‘ollapor dncimay'y echale yn poco de
‘quefoiluegomerela envn-hornoa tof -
TurBta fopawiene a ferpocamasome
"Wos mortervelo: poede feayudarcd pd
‘I!T&i‘db remojadoencaldo;y majados
Mbog 96p , d1vwu] vant @aelied cf
vm b M anteca de Nagulas. -
©Omaras las nagulasy oirequelones,
quztodo esvno, y procualos § no
efté ahumados,y dexalo eftar dos dias,
oalomenosvno, porque acabados de
thazerno fale bien la mantecayy ecivael
“tosrequeldnes en yna valijaredonda,
“Que efre muy limpia, y deshazlos c6 v
Usugharon,y tendras agua csliéte, eirds
“echando vnas gotas de agnacsliére (o=
shre:lns: requefones, y velos batiendo
‘Mmuay rezio con el cacharon,eiras echs
o mas zotas deagnacaliente, e iras ba
‘Miendo apricTa 2 ynamanory.eftaagua
tfeha deirechando vy poeco 2 poco,
‘porqueayalugar de batir los requeflo
mes,y no-has decchar masagua caliens
"?:dcqug_nm,los scquelones eftécomo
o pu=




ive dArtede Cozina:

puches; y has deeftar batiendo. cofa de
media hora;o mas, como fuere lacanii
dad de los requefones: y quando vieres
quelosrequelones hazen muchos gra
tillos muy blancos,entonces efta facas
daia manteca: tendrasagua may.friay
iras echando della poco apoco fobre
losrequelones,y tray endolosavna @

no con vn cucharon,y quandoellos vé
ganaeltar muy ralos podrasechar can
tidad deagua fria, y la manteca (e fubi
ra todaarriba,y fearrima al cucharom
luego arrimala a vn borde de la piega,Y
wvaciatoda aquella agua, y echaotraa-
guaclarafiia [obre la miteca, y deshaz
Ja'con vn cucharon , arrimandola a V0
borde de la piega,y lanalamuy biéydes
haziendolamuchasvezes:y quandoel*
taagua efté enlechada tarnala avaciar
y elto haras hafta que !a manteca n0
echede (i ninguna cofa deleche,java”
que la laven quede el agua muy clard
y ¢ntoncesefta buena la mateca, y pué
‘des hazer tus mantequillasyo gquqiud!:

Biblioteca Nacional de Espana

Artede Cozina: 262
fle trxmanera que te pareciere, que.aun
queparece que enlos requefolngs Ho
aliFa anteca, por fer hechos del fvera
d¢la lechecontodo effo hade {alir ¢~
tacantidad de manteea ; como la mitad
delosrequelonesty eftofe entiende en .
tlbulro; que en el pefo (aidralarercia
parte. Bsmuy buenamantecd para cos
teralsrfria,

"wfamo [ehazen las Mdmeqmﬂds
Wi de Leche de Cabras. -

n .
TT Omaras la leche que fea acabada
i1} - de ordefiar,y afsi calieniec como e_;"
1 fa echaras en v barquioo de cueroy
demaneraque eliéla mitad delvaciosy
loggo hinchele de aire, que efte cafrile
ho,y aralomuy bien;y luego tomalo.
Por los doscabos,y batelo mucho que
ande |z lechede vna patse aotra, y (¢
Yeridraa hazervna pella de mantccaz y
{uego vacia la leche, y echa eftaman-
.!gta\m agua fria)y lauala:yluego halr;:
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 dArtede Colina
latmantequillus, vnas rofquillas, o deld
manera que te pareciere, AR

: Azeite de Hueuos.
T Omaras vna dozena de huevosfrel
cos,y ponlos a afar que eflen bien
doros,yluego mondalos, y facales Iss
z;mas,y echalas en voa farrenilla mpz

pia;y ponla fobre vnas pocas de br
fas,y ve deshaziendo alli las yemat co
vnacocharilla,o palera, y velasroflan-
do,y meneando hafta que veas que v
moltrando fefial de azeite: luspo rens
drasvn paiiito nuevo y delgado de vha
quartade largo, y vaa fefind de ancho’
condos pilillos cofidos en las puntas,y
echaraseflas yemas de huevos dentro
ep efte pifiita:y loegotorcerasconlos
palilios ydarle has garrars, y faldraas
zeire: luegotornaras acalenrar las yes
maven laifirean, y a toftarlas mas, me-
neandolascon la paleta, y rofnarlas has
aecharen eldiencn, y a'darles garrot
~ @onlos paldlos,y facaras vn azeite, mul
Wi 1 WEPaE £2 SIRAGE T Sy
el&
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flaro: 1ot hueuos han de fer frefcos en
todo cafo. Efte azeite es buena paralos
empeines, v las mugeres loefiimanen
macho,aunque yono feen §lo gaflan.

. Ageite de Almendrasfin fuego:

_aguafriaal fuego, y en calentando
demanera que (uelten las almendras:
¢l peliejo,facalas,y mondalas,y echalag:
tn el almirez, y maj:lis mucho,y ellas:
feiran enazeitando: y quando vieres §
falpica mucho el 2zeite faca, las Jlmen
dras pocoa poco,y echalas enel pafiito)
tomo eftidicho enel azeite de hue«
Fpa] y. dales garrote con los palilios, y»
lacaras muy buen azeite,y torna a mas;
r las almendras, y tornaras adarle ga:
fiote,y facales mas azeite. A duierte, ¢
s almendiasfi las echafles en agnacor
Ziendo para pelarlas,fe elcaldarian,yno:
Podriasfacar azeire de!las:y afsi para hav
%¢r los magapangs ¢s bueno cchar las
als
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glmendras ep agua coziend'o,‘ﬁorq‘d‘;
fe efcalden;y fe puedan majarfin azeis
tarfe,aunque los boticariosno fe guare
dan deflo; forque aunque efcalden la8
almendras facan mecha azeite porqee
lo facan confoego y mds violentamen
te: y'alsi efte azeite fin fuego es masl®
Judable paralos nifios quando fonchi¥
quitos, es baeno moler agucar piedrd
blanco: y conefte azeite hazer vids'¢0'
f0 papillas,y datle vnas cocharadillasy
y eshoenopara las flémas. Tiene vod
cafaque fe enrancia muy prefto, y afsi
es menefter facar poquito,y facar cadd
dia lo que fuers menefter. o4

{oma fe pufde afar ewna pella ‘i
Mateca dervacasenel afador.””

“§ Omaras vnapellade manteca frel-

ca,v efpetaclahas de puntaa puntd
envn afador de palo que fea may deré
eho y quadrado’y enla punta redond0~
Efle afador ataras gala piiadel afad::
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detorniilo muy bien,porque nnfe pue

deafar en afador de hierro, porque fé
talenraria y derretiriz la manteca por
dedentro: y tampoco fe puede‘afar en
alader que no tenga tornillo, porque
noandariaredondo,y haria derretir la
manteca; y como latengaselpetadacor
mo eftd dicho: pon los cauallos, y haz
wna lambrecilla de carbon, que no fea
masancha que la manteca,poniendo v+
vos ladrillos alos lados,demanera que
Quede vn claro que no fea mas ancho
3:& la manteca:luegotendras cantidad
¢ pan rallado mezclado con agucar, y
pona afar lamanteca;y hadeandarel
ilador mui redondo, y ha de eftar echd
do vno fiépre panwrallado,y agucarpor,
Encima,teniendo vna piega debaxo pa-
farecoger el pan rallado que fe caye-
'é:POrque la lumbre que hade alar I
Manteca no ha de eftar debaxo,(ino ade
ne,y ha de aver buena lombre clara
etizosdecarbon: y difta manera iras
ndo la‘manteca: y fi ¢ dasbuena ma
Lk ) na
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Baa echarel pan,la afaras fin que (e det
rrita gota de manteca,mas dedo que
empapare en el pan: y quando vieres §
fe va abriendo haziendo ynas aberturas
o grietas;la daras buena lumbre para §
tomecolorel pan,y lapodrasfacar. Sié
preqdara enmedio vn poquito de man
recs fin derretin; porq como el afador
esde paloynunca fe aura calentado en
medio dela manteca lo que no fe pu*
diera hazer cenafador de hierro. ¥
vierre,que quando la miteca vaya mas
de medio afada, fi abriefle mucho, feria
neceflario facarla,y ponerlaen vna bar
quillz, o en vn plato hondo ¢6 mucho
panrallado,y acucar debaxo; y encims?
y lvego calentar vn Borno de cobre c6
mucha lembre: y quando efté muy ¢3*
liente mere la miteca dentro en (u pid
to,v luego romaracolor; y fi fe desbard

tare algo,toma vna pzleta, y acomedd:

la Geflé dela hechura de pella de man
teca frefca,y echale mas pan rallado:).

defta mancraquedara buepa.Efta m:::
.

-
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teeaafada no es mas de paraaveriguaf
fife puedeafarenalzdor,0 no: y es vers
dad que fe puede alar de Ja maneia que
tengo diche, porque yo lo he hecho al
gunas vezes;mas i quifieres hazer ef
tamantecaque venga a eftarde lamil<
Mma manera, como fi {é alale en afadog
Tomaras la mavteca alsicruda, y mez<
¢laria has c6 mucho pan railado y agus«

€ar,demanera que venga a eftar coma

¥aa mafadura; que parezca que €sto-
do pan:luego echala en vna barquilla,
yponlafobre vnas brafas, y vela aco-
modido conla paleta, que quede labhe

thura de vna pella de manteca:y fi viss.

tesque fe reguma , echale mas pan ras

do, y quando efté toltada por vn ca= .

bo,bueluela ¢ la palera, y tweftala por
Blotro,ylafacaras que parezeaala ouz

ue feafd enel afador.

ki v
o Memoriade los awizcochelos.

a_-'rrcs libras de agucar molido ¥
L) cermidostomaras dozena y media
b i . u “'
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de huenos,quitando la mitad de Jascla-
ras,dos ongasdeagua rofada), y.vo:per
co dealmizcleharas vna prefa.de hacir
na redonda,quetenga mas harina,dedo
que fera menefter: echaras dedtso Jaf
tres libras de acacarmolide -y cerpidey
y ladozena y.media d¢ huevos,giiian
do la mitad de las claras, como efi 2die
cho,bartirasgfie.agucar,y eftos hueuos
muy bien con las dos ongas de agua ro-
fada dentro dela prefa: luego iraf)i
sando-la harina que pudiere entrar p
laparte deadentro de la prefa, dement
raquequeéde lamafa encerada; y-lade
mas harina la padras guardar.Efta mae
fafehade fobarvo poco,-luego:idbl‘sf
la comn pararofquillas muy-delgadas
del gordor devndedodelamane: lue®
g0 lo pattifas ol fefgo dellargor deivi
dedoyy fe hande juortar m;mn.‘orr@l
como fafridasde pezes,y fehan de po*
nér en'vias torterasy poluoreadas cof
muchs hafinay cozesfeenvn hni?bff
quando-clten a mediocozer pmzrlt!;
i ' €0
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wnvno hile gordo vno 3 vro,y luego
tornalos a acabardecorer. Tambiéles
has devechar vi poco-de anismolido,
tetnido,y via migaja de fajiy porq no
los andespartiendo conhilolos podras
Ponervn poco apartados vios d otros;
Ydeita maa¥ra fe acabaran decozerde
%}6&;-"’5“ < . _ X 3 e ek
Wusad = Bollites Pardos. o

TOma vialibra de agucar molidoy
“cernido, y otra de harina; y otra de
tanreca frefca de vacas, y wna dozena
de yemas dehuevos,y vailibra desls
mendras:hafe de hazer del agucsr yde
hsahmendras magapan, y leego echar
lodemas todo yunto fobreeltablersy
detodoeflo e hade hazer vna mafajha
lede echar cavela molida, hafta Geftd

malsmoy parda,yechalevnpocads
olor:Han (e de hazer vnos bollitos chi
Quitos,a modo de moftachones. Hanf=
tde hazer vnas raitas con labueita del
tuchillo, y ponerios fobre vasobleasy
“ay Lla y cor
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y.cozerlos én hornode cobrea fuego.
m‘n"o' 3] T ! '--:"--T:"‘-‘. 0

i Torti @Asiéiffgadds de ALeite.”

Azirasf€is hueuos frefcoscon me-
A )dialibra de agucar molido y cerni«
do,haltaqueefic may blanco'y elpefo
camopara vizcocho: 1y ludgo tendras
oncay mediade vinoblinco,y vnpos
cadeazeeque {22 bueno,y echsloen
lapiega donde efti los hueuos batido¥
con ¢l agucar; y echa harind haftaque
fehage vna mala enceraddy y echale vh

poco deanismolido,y vapoco de faly

facalo (obre el tablere, y fobalo muay,
bien )y tomaras el palo de mafa;y haras
hojas delgadas del groefo de vareal

deados:luego corrarlashas con'la cor

tadera,deltamaiioque quifieres, y co%
zerlashas en vn' horno fobre papeles
pe‘uoreadosdeharina a fuego minfo,

yde que eltencozidos hife délimpiar

muy biea ywidriar conagucar, o bafiar
fe conbaniobianco de agucar, y’ chl::

-
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dchueuos, como las rofquillas. Tama
bien fonbuenas afsi, fin yedriar, ni ba-
far, ' -

T Memqrfﬁdf las Kaf?:_;r:ﬂés.’ f

+JA "Vnalibrade acucarfe-hideechar
d: A veonuquatro huenos;quitandocin
Caclaras: has fe de batir bos huevos ¢6
?ﬂ..e.-agucar,como para vizcochosshaftd
Qe eité blancoha fe le de echarvnpo
0. de anis quebrantade: lvego le echa-
1as cofade media libra de manteca de
Vagasfrefca, y cofa de dos marivedis:
J'ﬁ vino blanco delo card: yluego baie
0.vn poco mascon mucha fuergayy loe
goechale harinafloreada laqoe el ba-
tdo pudiere embeuer, demanera que
Quede voamafita vo pocodura:luega
fobarla has mucho hafta que haga em<
ollas, y que quede la. mafa epeeradat
Eﬁgo haz tos rofquillas,y pén v caco
EQq'agu: al fuego: y quando efié cozi&
oecha lasrafquillasdentro yy cuezan
baila que cllas mefmas (uban arribaen
i Ll cima
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cimadel aguayy como vayan:(ubiendo
latiras{acando en'vna celba,détsownas
toallas;porqueno fe peguen vnas con
otras; han fe de (udar alli comoiocho
horas,y luego lleuzrlas al horno de p3,
y quando lastrai gan las has de dasiol-
tre,fino las quifieres dagbafio: y fi las
quifieres blanquear con yidriado fera

P e 13

&0 Otm-fwﬂ; de Kp{qxi‘ﬁc_ﬁ;‘l‘,.

)Ara feis'dozenas de rofquillasto-

- maras vpa libra de agucsr melido §
cernido, y feis dozenas de hucvos; 1o
feiscon claras,y los demas no mas U¢
lasyemas, y-echale dos maravediodg
anis,y vn quarteron demanzeca de va-
cas;yranto vino blanco como quepaen
vo calcaroa de hvevo i hd de ferbue~
po. Todo eftofe ha de batirjontoj ¥
luego.ir metiendo  harina: floreadd)
hafta que fe haga ynamala enceraday
trayendolo fiempreavna mana con el
¢ucharon,y nofe hande .,l_'ob.irzmuihas*
" bl uCe

(L
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hiego giiardar la orden que efldelcrito
endascdeatras.Y adviertefe; queen las
vanas y.en lasotras,fe hade echarlam3
tecacribiayo s o ! hala i3

5020 ook el POl O | ¥ 08T A
-ﬁ@m blanco.para R ofquillas;y
el iy 01l ezfd.j;cofu's._. 100N

L}

i
]

(i Blanql;e:lzaz) fe h:zedeﬁ'amam‘

ra:Tomatas vna librade acecar b 3
¢o molido y cernido, y echarle has las
Cwco tlaras de ho enosque quiralle de
L{i!‘uofq aillas,y echale ¥ pocedisgua,
yrebueluelocon vncncharon , deaas
hera queefté efpefo como matizga, ¥
penloal fuego,y traclo myy apricfla
hatta querodoelagucsr quede deshes
tha:leegoechaloen viva albornia,y ba
telo.mutho hafta.que efié efpefo;y ev
thils vn poco'de cumo deliman,y tor
balo a batiramucho, 'y fe pondea muy!
blance:luego tomavn hifopillo depid
May,0 de cerdas;y.ve bafiando lasyofs
Quilias;y hanife de fecar al fol,y: fino

00! "Ll hue
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hovierebuen fol,al amorde ld Jumbre:
fobse ynrablero.Con efte bafio pddras
bafiarrabletas, y vizcochos, y otras my!
chas cofas. nivsh ollitieud
£t Gileade cvine, -
] "Omaras vha agombre devino bli®
v coiquefeamm claro y muiboenoy
yechale libra ymedia dé agucar,y (dos!
ongas de canela que fca moy buena;we!
dio molida; y vn grano de xengibré, ¥
Quatro maranedis de pimienta tedd G+
brantado, y mas de medio quarnilode
lechestodo efto jonte ha de eftar enins
fulion en vnaolla nueus,por efpaciode!
ocho o diez-horas, y menearlo has defs’
pucsdelas ocho horasyy echaloacolas

en la wangaty quando efté la mirad pa=!

fadostornalo aechar enda miga;y efto
haras hafta que falga claro, v luego des’
xaloir paflando poco a poca,y de que
elié todo paflado,pongafe junta alfue’
go quanto fe entibieyy efteda olla tapas

d_z ¢on vn papel: luego tomaras dos 0B -

¢ af
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f1s decslapege;y.deshagale mui ment
i_i;!zji‘lwakh entuchas aguas,y polo al
flegmen vna cacolillanoensco ungd:o ;
Quartillo de vino blaco,y cuezamuipa,
€0 a poco,hafta Glacolapége elté toda
deshecha,y luego cuelala por voa plra
8¢ fé rurillera mui limpia deiroenla olla
delvino, y echale qumode medio Lo
ﬁpﬁlua enfeiar, y podrasio (acarenpe
lasconvnacochar de plata. Y fequafies:
tes hazerefta gilea colorada,toma va
papd canahorias negras,y ralpalas,ylue
Boquizales vnasraxirasdelo negro,y.
Schaias en vna cagolilla nueua d barroy !
r‘_lerritc.la gilea, y echavn poco fobre
lis canahioriasyy po ka caguela lobre v~
Ms brafas quito véga aalgar hermoryy
faldes ta vinta,y tornalo aechar €2 olla

telido por eftamefia,o por yna plsade
feriiliera, y faldra la gilea de colorde
§fnm da, Advierie, q efta gileaniicaha

torer,nile ha dcalérar,finotibia.Sila
fQuifieres hazer colorada fingansorias, |
$Oechiasr vinotinto hueno ¢n lugardel=

3 x ' biallCO,
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blanco,la nanga le quitaraia mirad del
color,y quedara de la mifma:¢olor de
granadas. Siquifieres feruir efta giled
blanca fobre cofa de: carne; pelaras v
lechon,y haraslo quartos, y- echalo en
agua que fedeflangre may bico: lueg®
echalo acozer en vaaolla nucoz oo v
Pocoideaguayvn poquito défal,yval
grino dexengibre que fea moy blaoco
m6dadala calcara,y echale va pocod®
Ixmlenu longaenrera; yyn pocodegs

egan,yvnpoco de granc de pareift,y’
cuezafe el lechon ¢ todo fto: y{ind’
hallares: eflas efi€cias trasordifatinty
cuezelo com (wloel xenyibrey pimien
taredondaenreraby quandoefiecori*
do el fec hon fsldrs woy blancorafsen
talo en vvplaro yld cabega en medoy
y losquanos 412 sedonday lvego hith
che€l padode la giles decvine quede
cobratodoel lechony ponle vpasra
ras de'slmendeasa la redonda < y figui®
freves fervirelta pilea de vinofin carm®
firuelaen petlas; la mitad. dedas pells®

ol . ! blane
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blantas,yla mivad coloradas. Han{e'de
worpar las pellas.con hojas delaviel
doradas,y con vaas florezillas que efid

uoienlos piiones remejados:ne (e
iatade orras colores ni moldes;yporq
W fonlbuenas .Y {i quifier=s {eroir effa
E:ixenq fecozioel lechGyed dexaren:

ane) csldoy y echarlevel aguean yta,
ek que efia dicho en ladebvino; y
t8xarig eftar er infufié cinco o fois ho
gl amor delalumbre, demanera qae:
z;f:c:aiicr.te,nieﬂé fiio, y hacle de e-
vo poquito de vino,y lalecke que.
$tidichoatras, y echala acolarenla
Mngajartaal fuego,y defpues de cox
hila,ectiale la. misad de la coldpege, q.
fcho - 1o otfayy (v gumo de limon,y
amuy buena. Efta fepeede havers
8gallinas,0 capones, echido mochos
pegdentrosl coder,y puedefe dara:
®fermes s tambien (el pucdehazer de
Wnos de csbeito; y deternera . Yad=
lene;queefta gileade carne hade fas
clara fin ningungenere de gra

fa;

gl
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83 ¥ Jﬂtde Coz'i ”4 331 H“ceranﬁfctg‘od;??z,m?;ﬁ '2;'!'
st by G e s
s 2 dei fuego: y fi L finrierss by Bdfésabibeey réllense bhametl
cafcarg)n?(-:! c; B T '.e.ch".r' 'v'nfq" llito v pocoancho:y luego’haras O«

sde hueuos moy limpios & iy oo ge magapan mui delgado, y

ro-en la manga f¢ apegara toda lagraslieis e o v .
fay quedara la gilcapmgiw clarlla:%ji_"]g B0 Jhcima delmelindre, YiacsoHala

- £d g9 Mg quien haze fruta d '

82 paracolarefta gilea ha de fc;rl_dc‘nzs i ot quien haze juta de manjarblan

gn grand blanca,o demuy buehcq"r'r]c!,;'\ @;l’il;;:i:i:u‘é ﬂrgsll‘]_ :; ;l}_!:;i‘ {; Cuﬂ;—a:f'g

ateblanco, y ha de (er ancha de bogd Rod =0 <7171 alir mu bue

m“}’agugada de ahaxo, , lacoftora Botioe !, : '

a g)ifcpa dos cofturas mu; Fuertemé: 3y, ,i”'("ﬂ"ho-‘ ﬁﬂ Harina,

te. Quando la gilea de vina (e ac:l:a;j g, . : 4
colaryes hipocras, quitandoje larer i :I?d,‘:;r:: r:ic(}':f::?“ dq}:gt;c?r mo.

g iy anadieclpsii ob is yemas de huevos cg::uf;:‘l;z:;gf
_ : -

o Melindresde Acucar. |, Hito de apis molido, y baticlo has mu«

1§ Omaras media libra deagucarmo | °§9n vn cucharé hataque elié mpi
<4 lidoy cernido, y laego batiras elag e 0 y mui elpefo ; loego haras vna
Yay media de hoeno, y écharlo has fo+ b famuy fina con mantaca de vacas
breeftesgucar,y iras hiziendo voama fgir de huewas, y tendras vas hoja
fillacomo mafa entesada: loeg o hard N 519.13“5[“{“?50 COTtaras vnastorti
Ynos rol-lit'bs'a‘nindo d"e rofquillas ag . :, fl_ﬁﬂndas_con la COﬂ'-’ldt’!l del tama
gadas,y podrasti¥(obre vnas obleas: 5,?'0 as d.e_‘oros:lu ego harasle vnos
weielas en el Torno a fuego manfos¥ (tos mui menoudos 3 modo de que=
: '-. n alille, S T gree PN fadillas,
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fadillas,y'henchirlashas defte baridoyy
cuezanle enel hornoa fuego manforY
aduviérte,qué el batido fe hizde echared
la rortita-tedonda y antes que fe hagi
Jos picos,porque con el milmo bati o
1= pégan moy bien. Etos vizeothosfit
harina podras hazer fob're.pbl_&r}se&ii
doencadavaaquatro o cincomontoi*
cillos del'tamafio de vz caftafiay y me
tella enel horno afuego manfory i€
llos fe arrugaren, batanlos mas hafta

falgan lifos,c omo panecillos de fan A%
g;:ﬁin. Puedefe les echar wa poco d¢
°or. ay " # =y < {14 ira

v Memoria delas Berengenas
enefcabeche. 7T

T Omaras dozientas berégenas que
1 fean pequenias,yque éftenencap?
ladas,y cortalesva poquito del pego™

hazle vna cruz porenmedio, y €604
?as acozeryy de qie eften bien ¢o%

o

facalasy pélasa elcurrirenelcolad
lueg
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hegn tonia dos agumbres de miel, y
Ynade agua,y elamicl yaguahade co
¥rroda janta, v de que.efié bienelpu
Mada echale ias berengenas, y cuegan-

fos,0 tzes hetuores,y luego facalasa g

Belcarran,y ecliaenla miel sresquart

ewimagre defpues que las berens
8enasellen: fuera; y hasde tomarvng
%0¢a decanelay otra de clanos,y oche
W3rauedisde pimienta, y va quarto de
Naatauea:todo efto fe ha de moler y
Wezglarjunto,y echar en cada berenge
%3 vnpoquito en la cruz, y aflentarlas
0 vna olla vidriada,y luego echarles

“ |2lliel efcabeche afsi caliente como ef-

'53?M'l'g_s’cu5:'i'as hafta que elten bien
fas: luego iqp_a_lauon fu corcho,y da

" {Rran todo el ano.

p 23050 3190 o |
WesoMamoria del adobo de
"‘: bovdzgeitunas.

JAnfe de.coécr lasazeitunas del
rbol,quando aya alguna morada,

\ que

]
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't'qﬁe"es' indicio quetiene el groeflo qﬂi

han de teher, darles has quotio o cincd

cuch Tadasacada vni, vy eclislas enae

ua dulce mudandofela cada dos dissy | B

hifta § rodas lasazeitinas fe hundan et
elazailuegoechafasenadobo dagul

y tal,échindoa voa hesegavn celemid

de (aliy quands tengan tomsdo el 2d0
bo deagna yfalroma vaa vafijade dof
agumbres,y hinchela deazeitanas,echd
do las ruzdas de limon, y hojas de lev-
rel,y de oliva,y hinojo, y luego Linche
ladelmifmo adcbo de aguay fal, y €2
chale media quarra de canela y media
de clavos,y la mitad de pimienta, y v
poquito de agafran,rodo desleido cont
el mifmo adcbo: y porefta cuenta po
dras hazer lasdemas. Efte adobo delss
efpecias nio dura mucho tiempo, po
fe'pone agrio con los limones, que pof
effofe dize que fe hagavaaollade dos
acumbres,y porqueen acabandofe aq®
Hafe puedahazerotra: y fi quifieres *
ner las azciionas onteras enel adoiﬁ

Biblioteca Nacional de Esparia

Artede Cozina. 273
feaguay fal: y quando quifieres hazer
lss del adobo de las efpecias, acuchilla.
tasno mwasde las que tueren meoelier
1 henchir la olla de dos agibres, y
tltavamas leguras las enteras. Y aduzer
te,que las.azeitunas de fde el dia que en
tanene! agua dulce, nonca mias han de
eitar defcubiertas,porque fe echia per
des: y fi las quifieres machacar con voa
piedra,lera lo mifmo.

. Uszeochos de barina de Trigo.
B-Atiras doze hueuos frefcos,quitan-
L Dioles tresclaras, y en batiendolos
Yapoco echales vna librade agucarmo
ido y cernido, y batelo haftaque efté
tlpelo,y blanco como micl blanquea-
t'.luego-tendras tres quarierones (e
Darina, refperode cada huevo voaon.
fade harina,y efta hade fer detahona
fifuere pofsible muy flcreada,y echafe
dentro acabada de cerner, o ciernela
fobre ¢l batido con yn cedacillo de cer
- T S Y
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das;porgue no haga burvjones,y ech
le, vo poco.deanis, y no-fe ha de barif
con la herina,mas de quanto fe. Q_)t:z'.ﬂlq
elharinacon el bstidosy eftordela haris
napodria (er que no foefle meneftentd
ta 2lgunas vezes por (erlos hnenos mu
pequenos;y atras vezespodria fengnd
tncile menelter algo mssypor. ferlos
bs2uos mayores:y alsi has-detenercul
taquando feechare cibatido en los.pa
pelillos, que fe quede como-va verdas
guitocorreolo, y que no (e eftiéda pof
elpapel,y alsiveras fitienen masnece
fidad de ¢charle mas harina, Atodoslof
vizcochos feles fuele echaranis,adqué
y0 no o echo a ningunos; pord fu Ma»
geltad no gufta delio: Eflos vizcochd®
fecuerenen horno de pan conpala d&

higrro delgadaa horno manfo conlusd
brecas echatio fobre'wnos papelillosc®
va cucharoncito chiquite,que ira dibu*
Xadola medidaal findefltedibros y new
dg¢ wn poco delbatido a lolargo del p*
pellojdelgrucilo dexn _dedn:dliﬂﬂ-‘ﬁ
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l thane; y echale va poco de agucar
wolide por encimy,y luegotoma el pa
pelitlo porvaapunapacaque fecaiga
tiagucar,falao loque queddre pegado
‘!B':tidb:que fera muy poco, y medelo
tielhorno,yalsi irss uedendo voos,y
faudorotrosjenmnio fe vayincozicdoy
E\i-:ﬁmes ies quitaras los papesi 105,
Guian'¢on mucha faciiidady y torma
losavizcochir eacl horno.Etios vizco
thoy(e baten convacucharon, que fea
Mmpoco angolto de pala,y batenle cos
0 quien bate tortilla de huevos,y ha
fedebatir con muchafuerga. Los pape
ilos han de fer todos de v igual: han
de'falir de wu pliego dezifeis, doblido
thpanelquatro vezes, y cads vez'is cor
Bolo el doblez ty la terceravez fe ha'
fedoblar ancho por largoty defia mas
leravendran afalir los dezifeis papeli<
% no han dellguar doblezamguno
fino lifos, y ebbaido bade caer <n el
Wedig 2o largo,que coma leechancd
Peltezaen elhorno, luego fe queda el
R Mm 2 batie
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- batido,y vaelpanjando ; yaafsi mo fon
meneflterbordes:el papelilio,yrel bari
do,y los cncharones tado ira:dibuxado
al fin deltedibro. Addierte, que ningus
nos vizcochoshas de batir condosanes
nos,comollas.monjas;ino con vna mar
noscemo quid baretortilla des huewost
y-fi quiteseshazer eltos viacochos rés
dondos,toma medias quaitillas.de pa
pelyy echadefte batido en cada yno€
grucfle de vn hueuo, que quede redon
do,y echale fu agucar por encimacox
mo alosdemas,y metelos enel horn®
y faldrd ynos vizcochos redondos mis
buenos, O30 LT ELA
i ; s~ e 2107
Memoria delos fi_)i(;och_q.& deo:

9 eethnss v o ubklmiidomyiod 1o o9 203
B Atiras onze huevos, y luegolese:
:haras vna libra. de agucarmglido
y cernido, ¥ batirlo has; hafta que efté
blasco y efpelo: loego. le echaras did?
ongasde almiden, y va pocode ani%‘z

7 R
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folobatasmas de quanto fe mezcie el
almidon conloshueuos y sgucar:luego
ldras vaas caxitas de medios pliegos de
papelsy echaras dentro defte bardo el
gruefo/dewvndedo,y cuezelos #horno
manfo delcobre, porque no fe pongan
tolorados, niempollados yfino lifos ¢
blancok:y eneftido coridos,abriras los
papeles;y cortaraslos vizcochos,denia
feraque de cada caxa falgan cofa de

itz vizcochos,ytornalosa vizcochar,
Yralpaleslos fuelos fi eftuvieren que-
Mados : y luego tendrasagucar clarifi=
tadosen punto que no fea muy gruelo,
Yechale vn poco deagua de sgahar,y
torna a cozer haftaque tornea fu pun-
torluego tendras vnospocos devizco-
thos en el hornocalientes,y tendrasel
agucar [obre vn poquito de refcoldo,e
rastomanda fosvizcochoscon viig-
tedorcillojy con vn 'manogito de plu=
‘Mmaslos iras vidriando con el acucar,y
rnion'dOhs en'vn tablero que tengan
vha pifa fobre vnas cafiitas, e iraslos
" Mm 3 remez

Biblioteca Nacional de Espafia .




ot Artede Cozina,
pemeziendo, porqueé no fepepuens ¥
adoierre,que el yidriado ha defermdy
delgadoque fea trafparére;ly fe yeala
color del vizcocho,que fitienemuchn
aguear no vale nada: v ﬁJos’-'qniﬁ:rc;f
bafiarcon el batro dedas rofquilias pos
dras.Y adoieftwe;Gquando vidridréslol
vizcochos; fel agocar eftuniere mey
biando,fe mojarael vizcochosy afsile

odras fubiryn pocomasiy earadoct
fo hade eftarel vizcocho caliente pas
raque romebien el vidrisdo, y.ekrahle
ro dondefzvan poriendoha de eftaral
amor dela lumbre pira que fe enxupue
el vidriado. ' 38y 19902

Batida delos rvizeochosde Almidon
3 [ epidriada o 3
‘SI Quifierssihazerlos vizeochosde

)sladen fin vidrisslos tom mayboe
pas:Haras el batido «que eftd dicho 0d
las cantidades que fe:dize atras; y pon=
dras ¢l horno:de cobreal fucgo <o

2

P ' lum= Dy
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lombre manfa; y henchiras la-heja dg
obleas,muy bien compuefta:lvego e-
tharas del batido en quatro,ocineo par
tes,y cierralo,'y dexalo eftar vn pocn,
yel batido feaura eftendido por toda
tbharno;y de que eften bienqusjados
faca lahoja fuera,y cortalosvizceches
¢n pedagos quadrados,o como falierd,
y torpalos a poner enelhorno avizco
thar, y echales va poco de agucar rafs
pado por encima,y de que efté bien viz
tochados facalos. Sonmuy bueno: viz
tochos. Tambien los vizcochos deal-
midonvidriados, quando los echafica
tozer en las caxitas de pepel, fi lose-
tharas vn poquito de agucar molido
por encima, y defpues que eftavin co-
Zidos los cortaras y vizcocharas, {in ha
2erles otra cofa ninguna,ion muy bue=
nos vizcochos. Aduiere; i lesecha-
Tesagucar por encima, ha def{er no mas
de vapoluito ; porque fi echas mucho
los echaras a perder, que hari vaacof+
¥y nolos dexara cozer, - 3
Mm 4 Oira
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Lo Otrafuerte devizcachss

ts1id sileq edioh faces sfisg o 1sboup
¥ Atiras doze hucuos ¢6 vnalibeade
‘4 Jacuear;yquando eli¢ el batido bli-
_co'y efpefo,echale harina que eft ¢ bign
‘3ncorporado;y pendrasvnasobleasen
hos fuelos delas torterassy finotracofd
ninguna echarasallidel batidodel grue
“fo de vna pulgada, y luego: cubriras Jas
torteras, y dales lumbre abaxo iyiare-
\ba,que fea fuego manfo, y de que efié
“bienquajadofacalo, y facaras de cads
"'fortera yna tortayy haras dellas vnasie
“wanadillastauy delgadas, y pondrasias
“awizcochar en el horno fobre vaos p2
“peles hafta que fe pongan vn poco tol:
“#ados. S6 vnos vizcochillos fecos y mul

“bsenos.: < auziA, 1305 st

R du;dpamrdv 'dos paftas)

N .Ajaras..niuti.ii' llbl:a de ;lméﬂli‘
LV jdolces,coma fe fuelé majar para
“Jos viros magopangs,mejande la mﬁ-;!:
20 :

Biblioteca Nacional de Espana

Arreds Cozing. 277
en ag.u;_dc acahar,y echale medialibra
d= adiicar, y majalo muy bien 'y ha de
quedar la pafta dorayy defla pafta haras
'Wnos matapanes del tamafio. § quifie-
‘tesredondos;altillos;delos hordes mut
el gadosan los fuelos; § parezciamo-
'dode paitelitlos, yluego haras otrapafl
‘tacon orrd media librade almendras,y
‘tres quarterones de aguear,y majaria
‘hascooncay mediadeagua deagahar:
jzioﬂta pafiahade falir muy blanda,y ha
“de fer; mocho mas majada quelaoura, y
Yechala en vn cacito, y dale voa buelia
fobrelalombre , demanera que de va
therior; meneandola conyn cuchason:
FLacuweﬁz paftahenchiraslos vsluosde
“aarragy alsientalos fobre obleas,y cue
izelos a fuego manfo. Son muy buenos
magapanes. Algonas vezes ala pafta
poltrerafe le:fuele echar elagucar do
blado, a medialibra de almendras voa
Uibtade agucarsmasyohallo que faben
‘Poco alas almédrasyy quisoles v quar
Teron de agucar, echando amedia Libra

(=33 3 dc
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de almendrds tres quartercnesde aguk
car, y me falen ‘mejorés. Proudrasde
entrambas maneras, y los qoe fupieren
mejor a vu fefior,deffos haras oico oo
Magapanes [ecos, o0
“ A Ajaras. vna 'libra de slmendras;
"1 mojido lamano en va poco dé
agua,y echarle has otralibrade agucary
y majela muy bien,demareraque nofe
enazeite, y ha de quedar la pafta vapo
co dura,y luego echarla hasen vn caci
to,y duledos,otres hersores, menean<
dolo con vn cucharon hafta que eftéls
paltablanquecina,y bien enxura:luego
facala alrablero,y fobalavn poto, v tié
de vna hojadelgada del gordor de vn
real de g quatro,y harastos mafapgnpl
de quatro picos,y prolongados,y hazle
fus bordecitos repulgados : luego r0*
mavn poco de agucar molido y cernt
do,yechalevnpacodeaguade afaha_f:
demanera que eft@ como puches,qua~
to [¢ puedan varar los magzpnes,'y“:;
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drialoé con vn manogito de plomas, ¥
thezelos fobre hoftias blancasen hot-
ndecobre:y fi eftos magapapes fue-
ren para perfonagne np las quifiere 1d
duros,echale a efta pafltados yemas e
huenos quando l3 facaresdel fuego, ¥
l_llr-tns;m'agapmesyf;ld;:'iliemc}s,m:}r
yo alosderos mearengo: y.hifseren
paraenfermo que no puedacomer, £o
28rag var pechuga de zue, y picala mut
bicn,y luego majala enelalmirezorny
majsda, y mezclsla con las almendies
yelagurar,y haras tus: magapanes co-.
Mo eitidicho,yferan mas (ultanciales,
" g
5 eMagapanesen Almibar,
ny of E . Y i
oA Ajarasivna librade almédras ma
1V | pndolamsne cnynpnca deas
Bua,luepo rendrasiyes quarterones de
%ucar en almibar,y ponio en va cali=
lo 4l foegoyy echa Jasalmendras ders
o,y cucgandos,orres hesuores, hafta
fueefte vn poco efpeforluego ,(ac:l !cI
Nk 5
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delfuego,y dexalo.enfriarvapocoslst
-go ve facando cucharadas dely y cehian
dolas fobre obleas vnos montoszilles
redédos,y cuezelos enel-horno,dema-
nera que fe tueflen vn poco. A eftos [€
les fuele echar va poco de-olor,o’
poco deagua.de agahar en el olmibaf
¥ 2gucar molido por encimaw s iv i

Vizcochillos [ecoses: . umm
"] 'Odas las fueries devizcochos gue
he dicho,como fon los de almid®
¥y losde harina de trigo; fiquifieresin®
COTPOIarios vnpogquio mas de harind
.y luego echar vaascucheradillasen¥
.nos papelitlos,o echar feis en vomedio
pliego de papel,que notcaga cadawnd
mas bolto que vna nuez grande,y nolé
eches agugar por encian; fino esmu)
Poijnito,que sordgs que facudinyy c'zﬂ
zelas en horaoide batiesiy fakdran tif”
fecillos,que pasczcantableris,y f2
Jlanos y redondoscomo. tortillasyy 70
e(ponjaran;y fesan cemodigo amod®

'3

rel Gy P
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fetabletass Su Magéftad dela Reyna
nueftry (éfiora) fuele goftar deftos viz
Heh 0 Otres URCoc oS
ESms mifmosvizcochesdé harinade
“trigo fe batiran con las citidadesde
los vizcochiibos larguillos jy'enlugar
delos papelillos echaras el barido en v=
fas caxitas dé medios pliegos de papel,
Qué renga el batido de gruefovna pul-
8ada;y cuezelos a horno u1ilo,y luego
facalos de las caxitas, y cortalos, §lal-
8an dé cada pi diez,0 doze vizcochios,
Yrornalosa vizcochar,y fon muy bue-
nos:y-a rodos eftos vizcochos fe 1es
fﬂule echar vn poco deé anis. :

Winas oo Otrof evizeachos.

F\E Harina de arroz puedes hazer

L' Svizcochos, gusrdindo la ordé de

lascantidades delos vizcochos de al-

Widon:la harina ha de fer frefca, facada

teldia,y fe ha de enxugar primero,por
| que
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que es muy humédaiquado (e acaba de
ficar,y delpies de enxutd es oy fecs
Fitas caxas de medios plicgos depapél
filen bién; diss coito ¢l arfoz ‘es pefa
do.07 ¢85 muy a propofito’para’ €rfer:
6%,y 8 que el asrozouichle algl
faborde homedo, & fentirid en-los vis?
tothS. #1132 S %l ¥, 206)° ""'l':.. t
Vizcochosde harina de Trigo,y
_ Arraz todo rebueltay .- = s
'I'Ornar:s vn quarteron de harina.de
arroz,y ctro de harina detrigoyy e
bueluelotodocon medialibra de agu®
car molido ycernido, y echale yemas
de hucuoshaftaqueefle vn poco blin
do,y batirlo has mucho hafta que efté
efpefo,y hagamuchasempollicasyy €4
chale vo peco de anis quebrantar!o P
has los de batir con vacucharoncgfed

gorditashecho amodaderemo; y has'

de batir vondapuntadel cucharon, €0%
maquien da-puiiadas:y quando engd
muchas ampollitas efta batido, has 13:
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de cozer fobre papelilloslarguillos,co
moefta dichoenlos de harina detrigo,
Que fon los g (u Mageflad fuele comer
mas de ordinario; mas eftos no han de
elponjar tito,antes has de echaren los
papelillos muy poco batido,y vn poqui
to eftendido, porque falga deigadillos
yanchuelos,yha fe les de echar agocar
por encima al enhornar,y tomarel pa-
pelillo por la punta para que fe cayga
elagucar,comoeftadicho enlosde ha
fina:dexrigo, ha fe de cozer en horno
de barro.

wor = Vna fmm de Natas.

EErn Y
TOmaras vn plato de maras,o feis ef«
1 “codillas,quetodo fera vno.y echar
l_ﬂhas dozeyemasde huegos, y media
drade agucar molidoy cermdo:vlue-
80 echarle has pan rallado hsfla que
the travadocoms batido de vizcochos
Y¥n poquite mas, y haras vnas caxitas.
de medios pliegos de papel, y vntalas
l:ﬂg dedentro conve poce de manteca
: 8 de
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devacas, v echa el barido en lagcaxas
dec papel,del gruefo de pulgada y me-
dia,y metelas cael horno,'y Cozerie hi
como vizcochos, v defpucs qué eften
cozidas facalas,y haz renanadas)y rebo
galas con Hoguas,y friekas,y paffalaspor
otra media libra de zgucar en zlmibaf
y haras vn placo de vnastoriijas maire
galadas,y echale vnpoco de caneiamo
lida por encima, y agucar rafpade.

Vnasieuanadas de pan confer
_#adas.

'I'Omarasvnalibrade agucar,y haras
A almibar que efté vn poco gruelo;y
haras voas reuanadas de pan delech?
mollete quadradas , que fean vn poc

gordas,y reeftalis enlas parrillas,dema
neraquaqueden doradas,y mojalas €8
vina blanco agnade; demanera qué
remojendeparie a parte,y no fe cmpﬁeﬂ
pea demafiado: y como elagucar €
coziendo,echa dentro des o tres; ©

qué
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gque cupieren fin que eften vaa fobre
Otta,y cuezandos,o tres hervores:lue=
go bueluglascon la paleta,y tornen 2
tozer otro poco,y efto ha de fer metié
do el cacito en el fuego, y apartandole
mu:has vezes, porgoe el agucarno fe
empapize, v luego velas facando enel
blero,y mete otras enel agucar,y ha<
13s otro 1anto,y facalas enel rablero,y
torna acozer las primeras:yconelto
feacabaran decalar, y tornalas afacar
slrablero, y echales canela molida y
ternida por encima,demanera que eft&
tubiertas,y dexzlasenfriar vnpoco:lue
go bueluelas conla paleta, y echales o<~
tra tanta capela por el otro lado, y had
Tas otro tanto a las otras,yhasde hazer

manera,que las revanadas quando fe
femojen no quede nada por remojar,y,
e ellen ricrnas y mui bien conferua<
tas,y que no efté elacucar empanigad
fo por encima dellas, ﬁr.o'c,ue parezca
biazitron;porque fino fe calslle lareua
fadaco ¢l vino, no [e calaria tampoco
Y gkl Na con
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con elagucany i fe emgapaffe dem
do ¢owel wino;hdria fe pedagasentl 4
gecdr; ylhquificfles fubie mocl}oﬂzﬁ
‘tar paratrauira ¢ empanigasia; yind
tiznemwbuen comer: hande quedaren’
terss y tiesnasy fecas, que rodo fe pue
de hazer,que sanquedon 'vnpodo dib
suleofas,delpues queayasheche lael
pericncis lds haras c6 mucha facilidads
y quando las hizieres no re'duelaedagt
car,quelo que te quedare enel cagole
vedé aprovechar para otracofa. Ti‘
gi'e_n te pudiera aconfejar; que las hizd
¥.scnvnateftera ancha, porque fehit
Z\er2n Mejor,y con menos-acucarjm
como la tortera no fe puede pm&m*f
quitar sentas vezes enel foegojco moek
cagoquesienealtil c mucha facilid
fe e empanigaria ek agucar,) fere echt
tian.a perder lasrevanadas, harasvo ¢4
¢itoque fea vapocoanchode (velo)y
con el las haras con mocha facilidads

3 . it

‘."!rl'i_',ﬂ‘f'br
FidR
i
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hAsiradifeishuenos frefoos;guitidaas
% Heswaaclara,v echarlehesmedia i
h?.&rm} noar molido'ycernido; y batig
as;omoqyien bire'vizcochos, bl
gedellé mouyblanco y: muyefpefol
péelinie viypocarde misnceca dewa
tyc ofmdevn qoantaron; y vba gota de
Vizal, yvivfoca deoler, 'y ivh, poce'dd
i el rantadorloego ech’ lisina de
Ngotideeddastodala que pusiere ems=
tuer el batido,demanera § quede vna
Mz encerada,y fobata moybié: leega
h_“.ﬂ vozhojadefla mals; tendicnidsla
nel palo de mala,y quede del gordof
wnveal deadosyy cortacon la coreas
*wtim_s.t:n anchss como quatro dez
ytornalas acro¢ar demanera qué
emqoadiadas,y cuezelas febie
Mles polooreados de harins en liorna
cobse:afuego manlo: yfi quifieres
flaral gonas;lamemorikr det bafio ha
aselovinaen el capinlosdelas rof-
‘lhillas.Hag(c_’(jg {ecar al (o] Defta mif
mafa podrashazer tablecas con ca-
Witys Nn 2 nelay
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nela, echagdoles canelamolidaencan
yechalesalgun pocode glory Tambid
puedeshszer.vpos panczillos sedondid
vos,iisl rematia de vaacermena: wpile
haadz hanar, Tambienpodsas rendel
eflamifz.@ny delgada .como ol

myy dlebgadas, y.cllas, no fehanide bt figt

Nk, y (oo, @y buenass - .

niqeqis

4 bR b . .-“‘_z‘,l,”.'i r,
Vi plato de Papintoffado, con 4

nas,y huguasmexidos,yojuelas.

GAETRA S vnahoja de mafade!
. .gadasedonda,y luego afsientalagn
¥4 pi szqﬁ‘;a.u,ado con mapteca de vaeds
luegoharas vo papin.con.vna age®
bre e leche,y medialibrade harinad?
1079, 45 Uigo,Y vA par de. caiias ¢
VICASDIEOERS, ¥ feh0
BOsY w0 Peayu defal,y med
gaencan luego qualaras efte papit!
'@Fhl"‘,_f.lo:.; %h ¢én c\*ﬁlak;thpbre 13 L P
s @ala ity haga: dozena y medisE

« 2 :..d T 0 };".!- y
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a8 e dewos tiexidos ) Vecharlsd
pEncima del pipin,yiotris pasas?
Weandsdevica d&!?ifgn‘ﬁ gatf-aii’v !;’c hat
Wasigaesr mislide porebcima;dersa
ri'quehagd-coftra,’y polodn vh'hot
#quefetiefte’ vhpoc o, ylifuelgca
ledten mes de échiar fos Huévos mexis
fohFdethiméar'muchd§ ejuetis por
fpapin. Sobre efte plars fé podra po™
Qirjv?gigorcdc capon,fi quilicres. ..

e nePerdizis tellena B8

q&%aﬁs fasperd izes;y def tarnarles
A :

'h¥§14s pechugay, picarasda'cdr

10..yemas de; hud Ji
# dia Jibe g

Belven to2ino,y lu eégo tomfarasiater
Wparde'delta carne,y freirla has éorl
Fo¢futed de torino, dela tiariera’que
litze patd [ospollastellenas,yeehise
‘hastoslcrutor, § rébitelhelds o

15 D iehatla e eNE bien fecsd
2 ?fi’ci}d WFiiblere,y pitalohuy
n,¥ liego me'iclalg $or 14 orra cars
miezklefsdd, y echile yemss de
¥ Na 3 hug.
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huevdt halta que efié v pbvbmh%
¥ fagortacntadss efpegizs) v oy
6 dé limo ' torna’ 4 poner et carm
entispechnaasdelas perdizes: loegh
meréleividfbroquetas para quefe el
gan énélalzdor,y empapelalas contrt
dios plisgos de papel vitadodeshwd
teci yaslit'con tiflo mdy biea uadif
yluepe efpetalasenelafador,ypotist
wfar:y quando ¢ ten aladasicornlevie
dosToshilos,y quiralesel papel] yeen
ras aparejadas yemas de huepos batl*
das, y sebogerlas has cor vn. manc)t
de plumas, demanera que eften mgyf
Bien cobisrtas:y loegoechales vn ia-
‘¢o de/manteca caliente porentim __J
firuélds con reedasde limen, = #5 ‘q
eq el oLl 04 Vii2DRe1R 030

o T RN g adihdter

PO tharss carnero qué fe- de'pecht

§ yharaslo pedagos, y' hie ga echdlt
gcozercon apnay (al, y'vh poca dell
L;’ing:‘y qb i’hd.tf(cilé'f“diiﬂ‘a facalo end

nd 1 Wy L g‘q'
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toladar.que ‘e efcurea,y pon vo poco
caliente echa el casnero.dentro, y
fale enlamiel haftaqueefté vo poco
£o/ofado: luego.echale vn poquito de
¥ino.y, yi pacode caldoy y veas almen
dras mandadas y tofladas: Juego {204
nlo de sodasefpecias y canela,y vo.p0
Quito de a¢afran, y echale vn poco de
f4mo de limon,o de narapja, y firveio
lobre vnas revanadas de pantoftado.
ed scnsndiaishi A D 4, & o
tageo Tarreznos lamprmdws- > 2R
[ a9 {la =y, ‘ s@ ey ol
.o} ‘Omarastozino de pernil § fea bue
 mo,que efle bien remojado,que no
enga lal,y cortaras vaos torrezuos vo
Poco grandes,y ponlos a afar ¢n las pa-
ﬂ‘lLiﬂq‘guc_ ellé medio aladosiluegocor
os en renanadas delgadas,amivelsda
lahebray ponlosen vosolls, 0 en-wna
faguela,y.echales vnpoca de vino rin-
10,y ¢aldo,0,agua halla gue. (e baii¢s,
¥laganalos de efpeciay cancla, y cwe-
s

Nn 4° ° zan
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_zan hafta que eftentiernos,y echale va
~ manojo de'yeruas;mejorana’y y hifopi-
_ Hojyxadres; yechale-dulce ﬁeﬁﬁl&o
,:gueﬁ*,qm eftenbiendulces oyfi elte-
ere lafalfanala s podrasla-efpefarvp
pococonvnopocode harinaquemads,
©'vapoco de pan raitado,y remojade
enyvinagre ;°y majado en'elaimirez;y
paflsdoporvncedacillo: yfolequilie-
pes echar vnas hojas: de laurel, podrss
mas no ha de darmasde vn heroor:y
efto es quendo quieri fervirios sorees
. mos; ¥ aefteriépo f¢ leshadeechazva
&oquitu deagrio, que fea muy poco,
Tdbienlespodriechar a eflostorrez:
- wos almendrasmondadas y roftadas;
eiruelaspaflas, quitados los cuefoos;y
partidas pormedio.Con eftas (alfas lam
_ preadaspodras fernirlenguas de viac3
y vbres dévaca,cozviendolas peimaroy
y luegoroftarlas,y luegolamprearlst
y fe les poede échar membiill sy pe”
rosagriosy todole demas quecitadic
‘hﬂg haess i souglab ogoul { 193
“Ld b . ; Men:
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;Em Membrillos afadoss .. .-~

285

Scogeras los membriliosique fean
grandes y fanos;y cortarleshasva
poquito'del pegon para que haga alsié-
M,que fe puedatener derechocnel hor
finzloego por la parte de; arviba le qui-
tarasvaacoronillamuoy pequena,y por
allille karas vn agujero por dande le
Quitaras todas las pepitas; y quequede
thmembrillo por dedentro muy hms-
piozluegbla lavarascon vapocode vi
b0y échale vhas gotas deagoa deagas
huz,-; binchelo deagucar molido:lue-
8o tornalé a affentar la coronillaque
uitafte encima, y embu,eluclo;e_n mes
iimpliago de papel,demanera §-quede
doronitla defcubierta,y ponlosaafar
gneliidraoty quido eften afadoslosha
Margs llenos dalmibar:vacialo redocn
Wi plato;y echalemas agucarmeiido, y

¥npooo deaguayy po etplatofobrefas
th[t)‘?’:;dnmaua -dédos.oures hereo
es;y luego defpues de mondades dos
Yy

mems
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mébrillos alsientalos envo plato, y 108
nalosa héchir defle almibar, demapera
que vayan llenos,y mas fobre para gug
vaya enel plato. Eftos membrillos po-
drasafar de otramanera;mondandolos
comoelladicho,y echarles fus gorasde
agua deagahar,y lvego henchirlos de
agurar ycanela molido,y tornallesapd
ner fus coranitas,y clavarlas agada vha
contres clavos de efpeciarluegohazes
vn poco de mafa de zemite,y teadervs
na hoja vn poco gords y redonda,yals
fentar el membrillo en medio en pie,y
loego recoger la mafa que (¢ venga-a
jitar fohre [a coronilla del membiille)
ypegariamuy bien;mejandola conva
Lroco-'dugua , demanera G no fe qbrai

vego poacozer eftos membrillos em
panados enel hornoyy quando efle bié
cozidalamala coma empanada | (acar
losmuiderechos,y paree la mals dema
nera que nofe rémpa el membiillo,ha
Har os has moy bizp afados;yHeoos de
almibar: Efios fe fuelen [eruic afsien
29[ T gerof

-
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#éros in'mondar, para que en la méfa
Kistionde el maftrefala.Es muy bucna
Rittde 8¢ afsrmembrilloss © o v oo
10! (omo fe han de apararlasanes
D28 1« 20l ,e.” fdco:;l'ﬂd. Helisamos

5

S0 O % 7 IENE L B 2GS

T O'msrss vn<capon acabandolo de
¢4+ (seardel afador , y bueloelo la pea
thiigs abaxoyy meterle has €l tenedor
por medio del lomo,demancraque lle
guenclaspuntas del tenedor atocar en
gl huefo de la pechuga: luego buelveel
tenedor hazia arriba,y dale vncorteen
la pierna derecha por la parte deadens
trosluego dale otro por la parte de afue
rajdemaneraque venga ajuntar el voo
conel orro,demanera que no quedela
pierna'afida mas de en lajunta del hues
foda |4 cidera: tuego le da oroicones
%illo, apertando la carne del muslo 1a-
bie haftarla yunta de la‘cadera:lucgo
12 da otroen el arejo dela pierna : lues
gole daotro corte por lajumadelale,
Bdiad quc
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» guewaysporda pechuga abwxo, do s
necaquelsjunta quede biew defafig
luego boluerasila mano¢6eltened o
Y'Sharas otro tanto del oero fado: fedgo

e darasotro corre enla cabegusde 14
pechuga, demanera que mo argauidfls
mingano delos otros corresyy aparesd
35 varhuelegasla que riene atii{ {dego
le daras otro-corte, apartandota punrd
delapechoga de las ‘caderas:hoego 16
darasotrosdos«cortes por los hados d2

- laravadillaiqoe Hegaen haftata cade?

- #as; eflos contestodos folim de darea

pl aire,{in que el caf_(m l!egatc-al'p-:awl

yhadeaver enel plato vaas reaanadic
© illas de pan eniquecayga-lafoft feiadel
kapan: linego bolueras el tenedor ks
puntaghdsiaabaxo; ydarleha: via co*
chillada enmediodelos! lomos 1y con
elta cuchillada cortatasel lomo alca
pon;plb barasfoltir dekranad o7y Jue
?o buslaclo lapechibalartibajy echa
- Jefd pordas coreesyyde sqaatiagreda

madilas de paa sabien” metidas wﬂz

h
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tre.Jos contésstapalo conorreplatoyy
pontofobre va pocoide Jumbre vopos -
quitayy Hiruelocafsicalientes o oxaal -
oibas perdizes f¢- han de aparardeld
wifina manera que loscaponess st o
slikas pal emasyy las:gangas, y-plobiasy
yiotros pajaros pequeios {e handeapa
tardefta manera,tomandoloconel ten
nedor por ek lomo,y darle dos cortezi=
los.en las piernas hafta la cadera, yduea
go vncorte por el encuentro del-alon
devecho, que baxe por todala pechoga
abaxo:yluegootre porla otra pantede -
la mifmamanera; y luegoctrocorre §
cfuze eftos-dos: leego bolueriel renes
Bordas puntasabaxo, y darlevos cuehi
Uddillaenellomo;ycéeflofefolrarael
tenedor:luegoboluer laspechigasars
ba,y-echarles faly o lafalfale recares

tals omolleeeresion shapiglond sl
si{ oo fe han de aparar los Pabos.;
L E ?mam relpabogcon el tevedory
+s}oledaras vn corte enla pierna deore-
<ha por la pantg dg adepo,y ours =p::r
" a
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#rc ArtedeCozina,
Ia parté de afuera, que wengan ajintat
entrambos:en la junta del-husfodeda
cadera,y otro corte por la pulpa dedd
pierna, qusvayaarrimado por el hues
fo abaxo,y otro porla parte de afuera
por elartejo: lvego orro corte pof
encuentro del alon derecho, que bax
por roda la pechuga abaxo, y-otrojan
aefte tibien porla pechuga abaxo: lued
gole haras otrotito del otro ladojpot
que eftas aues grandes han de llepad
Quatro cortes en la pechuga, por fow
graondes laspechugas,y cédos feria por
co:luego le daras otros dos cartes porf
Jos dos lados de la rauadilla que dlegué
hafta elmediodel elpinazo,y otrosdo$
a losdosladosdel pefcuego,que vengd
ajontarcafi con eitotros, y luegownd
cochillada enmedio del lomo;y cone
1 folrarael tenedor: luego. buelve el
paudida pechuga arriba,y echale fal pof
los cortes,ywnas reuanadillas de pame
tidasentceelos, -
Defta wifma manera fe cortan los:
b ! gant

i
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parifos,y lasaborardasy y los faifanes,y
;t‘ﬂs Ids aues-quetiencn grides pechus

g5, sqiug £l 10 13 DWO ¥,519h8D
RS Cortede Lechon, v -
R1suis =b an : T O 7 .0xsCs ok
Onclrasel lechon enel plarobocs
7rdbaxp:lntgoie daras va corte; hins
tando elcuchillo baxode vna orejacy
ltegairicortando hafta la cola por'va
kdyp:délefpinazo,y otro deldejuntoal
degolladeioque vaya alrededor dela
elpaldilla,y venga a parar en baxo dek
todillo,demanera que quede la efpaldi
Ha mediodefafida: luego le darasotro
de(dela cola,que venga dando buelta
ilrededor del muslo, que vengaaaca«
b3rentre las piernas, demanera g que«
de:lapiernacali toda cortada,yluego

dale orrostantoscortes del otro cabo,

liego hineale la punta del cuchillo en
Medio'delacabiga,y abriras los calcos
¥vna pattey a owra, demaneraque que
den los [efos bien defcubiertos, y echa
les vn poco de fal y pimicnts,y tonii el
N5y leché
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lechoncon el tenedor, y ¢l cuchilla, i,y pareceravna flordelis, comotens
afsientalo fobre fufopa, . . -4 Nyo'dicho. Los conejos fe handecortas

gz oo o9 Mefta mifma manera.
(‘ome (¢ aparan las Liebres. | . s
l){') ndeas ta liebre en vaplatoboca o Memoria de conferuas,
abaxo,y metele el tenedor por me- . by : :
dio los Iomos#é&hmtc delde !1 - RS Algfﬂ'bf' 0. :
celrhalla laelpaldilla, demanera q;E Omaras los alberchigos, y médae
ferompa biéel huefo, y buelue Jap ¥ Jos hasy facaleslos cueflcos,y lue
na delaliebreque venga a mcnl‘cnt'i ge paflalos por vn poco de agua calié«
efpaldilla,porque ha de venira parac®® Jiehafta que eflen tiernos: y luego facas
flordelis:luegodale doscortesenlacar b,y-ponl'os en vn barreiion;o olla,y té

ne dela pierna a raiz del huefo,vno pof Jdras el agucar clarificado; y echarlelo -

dedentro,y otro por defuera: luego &f hafta que (e cubran, y al otro diafacar
leotracorte por encima la efpaldilidy thacucar,y ponerlo a heruir hafla que
demanera quequede cafi toda defafi* faygcozido vn par de heruotes,y luepo
dt:-lne-go-:le hﬂr&l otro tito pﬂfémm Welo a echar"y .cﬂ'o hadefer ocha'_
ladotlvego leda vna cuchillzda eneh hafta que efté ¢! agucar en punto,

fouego,demanera que pueda, bolue §yhy fe de ir afiadiendo el agucar, porg

cabegaa affentarfe fobre laselpalél* Yo e ir menguando y demanera que
Has:lucgoalgael tenedorlaspinassb Leften fizpre crbiertos losaiberchigost
%9,y dele voa cuchillada en medio %% F¥fihizieren alguna elpumaen efte ués
Yomo, Jemanera Gue corte todo ¢l ‘-fp; :tpondr'aslor alalumbreaque dé va

nazozy con ello caeralalicbre enclp wor, Y aduierte,que eltosalberchis
g e “ 0 e o

§ =% . \ Q go%
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sdrtede Cozitna:
os nunca han de cozer con el aguear,
_ni han de [legaralalumbre,finoes que
Up caforhizieren la efpumaqueitehgo dff
"éhoique conlolos joscozimientos d |
agucar fe conleruaran wuy bien, Elagy
car fizuipretha de echarfe frie:

Eod ¢ godsswDutaznns: sb 1A '#_I
I Omaraslos duraznos,ymun:larl s
¢ {0 hasy cozerlos hasen agua haflaf
elten tiernos, y luego has dehazestan
elluslo propio que 3 losalberchigo
falvo que lé hasde cozerel agucar nld
fobido depucro,y paflarios-pereliq
wien v herpor, y dehisrlos :n f:uha:ll:;
Wion,y dirkélos primeros dias Jos:
tores muy fuaves; pord nofecnliw;
'y'en sliepando alos quatro cozimien*
tos irkes [ubiendo de punto haftzochd
cozimientagen todo: y efto feemi€dt
que los corimiientos baﬁ:’éeafcphazlj:
cucarjque o duraznosno han'debt
weral folpo avas déadila primeraves
‘que hirdicron enelaguears” 90 ﬂf:
gRiUL VEJR "

|
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HE3aoe 19 N0 1950 36 nad :‘
up 290 MG[".CG’#’I‘(Q_.. {abh med i
T 08 Melacorones has, de hazer ¢3
. jellosiio propio que con los durazs
I‘l“.g ST RTITT : T ETE
Bocadosde Durazog.

l__] As de tomarleé durazhos, y pol
4 ejnerlosacozer enaguacon(u cafs
tafay todo, hafta que eften blandos, ¥
defpuesmédarlos y machacarlos,y pal-
farlos pot v harnero delpues de ma-
thacados,y tomar para cada libra de du

Bat

tazno vaalibray dos ongas dé agucar;

Yelarificarlo y ponerlo i punto,hafta
que hagavinas bexigas, y enviédo que
#fta biericozido el agucai écharle den-
troda paftadel durazno,y cueza hafta g
tomevn punto que no fe efctrra 3 vna
Parte;nia otra,ni fe pegue al dedo def-
‘pires de frio,y echarlo defpues enfus vi
‘drias;o e (us tablas,adonde huuiere de
‘eftarsy fifuerepara caxashaflede to-
tardos ongas.mas de agucar en cadd
ahe O¢ 2 fibs 23
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.. Artede(ozing
libra, que vendra a fer vna Iibrajuf1 '
_ quarteron a cadalibra de duraznos, |

slob i Pevasen Almibar . S 4
' JAnfe'de romar las peras,y echar
Rladeb agaa Fria,y ponellasal flie:
g9,y dalles va'heruor,yluego echacli
en'agha frinpdrque ho fe'miickén, Y
délpies arondallas’y punigarlas’por dos
partes;y tomar agucar clarificads Tifd,
yecharlasperasen vn barreiioh, y'e:
char el-agutar encima, y darlé ocho
dias heruor al alguc:r haftaque efté efs
pefoyy fiempre (¢ le ha de echar frio, {

© " (axasde Perada. . .
B X3} ’ .

~ JAnfede tomar 1as perasy cozet
“"ifeechandolas ena uif‘ua,ydg!‘l
pues decozidas mond aﬁﬂ_‘._y' machacal
lasjorallarlas, y tomir para cadalibra
de pera ‘v libra 'de i¢u¢at molide,§
reboluerlo conla palts, y ponérlo s 1t
lutibre quecueca hiﬂ"’:qﬂg elp éfe;yﬁfﬁ
: RS eché

ﬂ_m

N |

L. L)

LAV

-
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TRR26S CAYN pl1t0y 0, 68 kAT IR,

bla que fe enfrie,y en no pegandole a
larabla, ni al dedoy echarlo-fuera dela
l_ulr{]_.k_r_g:y fino lo quilieren hazsrdelta

1 Itgaun;era, {;lafiﬁ"car_ el agucar, y porerl

vppunto que haga yna bolita €n el

n
‘f q,.{y entonces fe podra echar Ja pafs,
¥ fifuere para bocados ha (e deros
Mara tres quarterones de agucar,y pos
erlo 2 clarificar, o molido, y.ponetlo
;,uFf mimo punto que la perada. - .
et ) A
Anfede romar y ponerlas alalum
bre,facados los agrios en vnalexia
Muy fuerte, hafta que eflten muy cozi-
iigxly_cgp {acarlas y echarlasen aguay
Fenerfasalli ocho, 0 nuene dias, nio +
i d cadadiael agua:yen eﬁa—pdgbig.,-
Qi:ﬁ sponellas a efcurric del agoa,y
Ele%“ﬁi_jé‘tieﬂas en conflersa comoa log:
gﬁ”s’!‘.@-‘ﬁ,dirk los mifmos cozimigns.,

(95 ¢lios adelanse los hallaras eleris,
e o3

Limed




Artede Coz.ina: :
LN 200y zgonis yeobnss
Limones ceutis! >h oficq 0

Anfe de tomar los linfonesde 18§
chicos,y hazer vna Texia muifuoef

se,y pontrlosa cozer en-cllz hafta'que
elten muy tieinos, y facarlos'foerade
la lombre,y echarlosen agta‘clara por
elpacio de nueue dias,mudandofe laca
da dia vna, o dos vezes, y luegoechar
los en fus ollas,y darles nueug cozimié
tos; los quatro que nothagamas de hi
uir ¢l agucar,y hade fer afegunde di%
orque fi fe dieracada dia fe drfugarii
os limones, y en paflando de lo§qus
fro cozimientos f¢ cozera mas elagd’
gar hafta que efté en fu punto. "

R.aiz de Borvdjg." "7

As de tomar las raizes dé borra

jas, y ha (e deraer: y if¥i comv'fe
varayendo,fe hade ir echido en agu
fria,y luego eﬂnﬂ";_ acozeren agpgﬂ
¢lte coziendozy qua_nditi’éﬂéiléi‘h;-i 1

g - acay
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ficando,y arropaila en voos manteles,
0 pafio de liengo, y luego romarla y po
agrlaa darvo hervoren elagucarcias
BGeado,y (acarla del perol, y echs Ja
eavn barreno,o enynaolla:yinego dar
le,das,0tres cozimientos,y con clio cl-
tara acabado.de conferuar., o
Beislohach : Ay T ek o)
e gucar Kofado eolorado.

1 As de tomar vna libra de rofa,del
18 .:pues de averlecorrado el pie de a-
baxo,y machacarlaencl morierozy al-
ficomo la vayas machacandosle has de
iﬁff,’;handn (wagucar molido,halta que
efté mui bien machacado,y hade ferla
cantidad del agucar dos libras pata via
derofa, y ponerle a la lumbre halta q
cueza vn poca. Sie§ para bocados po-

&?{Hﬁ#!?lﬂ.ﬁ. es para yidsio,o ollitas
Sazell .

Lo va ratico mas,

V3 VFlor de Borrajas.
E!Iégggs;m}ibn de flor de borra-
s - Oo 4 135,

=5
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i}ii,y paffarla por vn poco de agua-tis
ia,y hz"ega':fanrla,y_,-‘hz&ds témar libra
y mediade agucar,y porerla acozer,{

zeftémuy [ubidodepunrosy et ‘

c&ro vmalibrade flor deborrajzsyy ha'le
~heruirmucho hafta que haga vapumo

fuauc en-el dedo,yivego echarlafuc:
sxaty {:espara enhojapara vealibradt

Alor has de echar medialibrade aguear
¥ bas de poner el agucaren v » purtos
echadovna gota en el agua fequichict)

-yefiafe entiende que no fe ha-deiwd

Iehacar,ime.echalla afsi entera,-Laflor
en hojaquedara como vidiiada: €14

~flor delamalvafe puede cofernar deld

«mifmamanera que laflor de borraja

HNnlile fOME 28 v ¥ 3 12U
drav slvedlilor dc.&omcm. ; cqed

I_IAs de tomarvnalibrade fl oryyilic | 4

bray:mediade agucar,y ponerel ¢
~gucar en pito fubida,y echay destials
-florderomero,y no ha de dan masde
dos; 0 tres hervores; y echaclofuers)y
Ppongiloenluvidrio, o olla vidiiada
S‘f i . L/‘f"'
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i-ewge ob 030g av 1 3
;uiu wodgucar &afhdaéfﬁﬂgf

19800 & siX9a0Q _ ¥my
;ﬂxﬁtfe de tomar quarro librasdeagn
=% capymedizacumbie deaguacon
"quatroclaras de hagios;y' batirlas.con
‘aguekagna:coforme al agucarGecha«
5&,(é:ha de echar acada hibrawna clara
Mdesheguo,y medio quartillo de agua,
pruezaluego con efta agua,y-eftas
iclaras;de hoevos fobre lalumbre pa-
‘waqaede clanifique, y no fefaque efpa-
imamingunazy ha fe deromar y colar el
$Car porvn pailo, y puner en vir ¢~
itivo hafla cantidad de medialibra de a-
puear;y hafe de cozer, yiranepeando
aquel agucar con vn cucharon hafla §
haga vnosojos; y luegoechatle vn po
quitodé gumo de limoayy menearlo,
‘lhdurvp'pocodemfa dentro;yechar
re ynospapeles blicosen destor
¥aso ¥ adui erves que el agucar derera-
Wen esmoi blido, paraelaguear rofa-
doblice,y elagucar de pi esqmui f2co,
kL yfe

293
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HArtedeowima:
y fe refquebrajan'mucholas tortas t't!
acucar rofado +y alsies:neceffario’c
ci:ar lamitad del vao.y lamitad del o~
tro: y con efto faldran las tortas efpons!
jadas y lifas.

BILER

w390 sobCalabagare. = O |

¥ A fedétoniar lacalabaga, y-quifar
*le 1a ¢orreza,y loque riene deotrdy

y echarloenfal,y dequeefté alado fas
carlo delafal, y echallo enaguaclar2
haftzque efté deffalade,y ponerloac@
zer halta que efi¢ bicncozido; y romat
vnalfiler,y hincarloenla calaba{.ﬂ!?'ﬁ_
fe cayeredelalfiler echarlofuera deld
luimbre y ponerlo a efcurrir,yluegop?
nello en fu vafij2,y tomar agucarclan’
ficado,y echarfelo hirviendo comofe
le de lalumbre;y lue;g‘o darle puevt €9
zimicntos hafta que haga el agidat ¥
punto, que haga hilosentre los dtdﬂl-
Cubrafe comoel diacitron. (50 21 ¥

“Tallos de Lechugas,
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FAnfederomar,y mondarios,y del-

A pues demondados echarlos en {. aly

yeonflepaarlos dela mifma maneraque
lacalabaga.

Bocados de Calabaca,

(1 Quifiereshazer bocados de caia-
Ibagayha fe deromar y cozer b calas
bi_?:sy rallarla,o machacatia,y paffaria
POrvna criua,y acadalibradecslaba-
fa;defpues de efcurrids ,has detomar
¥oalihray vn quartsron de agucar, y
ponerlo 1 clarificar fobre la lambre, v
tnellanda efpefaecharlapaltadelaca
l)a(‘:a dentro, y menea: lacon vncna
haran,y cueza vnos hervores,y en el
fando bien elpefo,echarlofoaia, v ha-
zer iiosbocad':)s con yneuchsron,y po
herlosen voatabla, y poneilos a (ecar
3 falhaftaque eften fecos.y luego hal
Seilos conyncuchill oy y pouciios que

¢ fequen porotraparte.

b s R aizesde Efcorgonera,

Ha
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100 Artede Cozinn ,
JA A fedelavar, v ponerla'a cozerén
waguafrisy én haziendo vni'e(pu
mita echarla afoers dél agus, y'echafld
enotraagdafriseilarayendo W‘Y!r"ﬂ
tilmente, § ‘echarla ¢n orra’agualif-
pix.y luego echalla én ofrs ipyd daf
¥ cozer,ycueza halfaque efté dernd, ¥,
luego echdrla ¢n vabiricfion,s'epynd
olla. Tomaragucsr clarificado’y é_-‘cfhi"i
19 fobre lacfeorconera.y dafle a5 &6+
zimientos ocho dias hafta que efté elpe
fo el agucar; y en fu punto, 1N RN

=00 “Perasfecas cubiertas, L !
r_] Anfede tomar, y facarfe del almi-
h *bar, 'y ponellas a efcarrir,’y 1om
elacucaryylarificarlo 'y ponclio e,
punto como para hseuos meacid'é's'sfi_‘;t@
char lss peras dentro J'y ponerie! ag;f‘,
car ahierain con las peras; e jrles Guin,
do da efpuma quehizieren; yirlis me-,
neando comla efpomaderay coezan, ¥,
vayales tomando ‘el punto hafts qu¢
v, R
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ynas berrugas por.-la«fgﬁ-mﬁ#?
vego quitaclas dela lumbre,y to+

i yna berguera,y facar lo que quis
;‘qrﬁ_p,o ner.: y. en eftando.va poquite
yera de. la lymbre, tomar y batic vy
0o el agucar hafta que efté-como
lanco delcolor delas propias peras:y
620 _rebolueilo,yirlos eehande fue<
fg_cl'perb_l:_ haftaque fe enfrie no fe
gn de quitar de laberguera, - '
dg)s 5Fin 9 T 130 bt 51{9i%
‘Membrillos para Mesmelada: -

a

HA (e de tomar el membrillo, y pos

nerfe acozer en aguafria hafta §
the muy blande,y luego facarlodela~
&3,y mondarlo, y cortarlo haftael co

i Jfagon,y machacarlo, o rallarlo, y pars
&ﬁ;‘hg : YP

libra de. membrillefe ha de echar
M'y,,quq;gron de acucarsfi es para
¥as5,y f1es parabocados libra por li=
Qi\y lehade tomar el aguear,y clarifi
&f_ q_;y-.poneﬂo'en_vn punto que metié
shdedo dentro, mojado primero en
agua,

13-
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Sgoa,vTuepo rornarto atmereren apua: | facal

i e tniziére vaapelotilla ‘el sgocarfe-
‘¢har [uegolapafta del webrillo; y dar-
e voabuelta,y deshazéilo mucho'¢on
el cucharon,y tornallo a lalumbre haf-
taque yerua)y laego echarlofaera. .
| SesDsaertrom, 20 slled e
I_I A fe detomar la cidra, y mondarld

de la cafcara,y de losagrios,y lee-
gofalarlo, y de que aya romado fafal
echarlo en'agua clara,que efté friz hl__f
ta que couega,y efté muy tiernoyy facaf-
lo,y echarlo en agua clara, y tenerl0
dosdias,mudandole las aguas: luvegoe-
challoen conferva en el agucar, clarifi*
cado ¢6 [as huevos, y €charlo en las 0+
las, 0 barrefionesddde huoiere de eftar
el diacitron, y eftéfrio el agucaf, €1 e
facando cada dia elagucary yirfelor¢o-
ziendo:y i filrare agucarirle ahadien-
o hafta que efté el agucar efpefo que
fe pepie en los dedos, e itlo coziendds
y dexatlo en fualmibarsy para gubiertf:

Biblioteca Nacional de Espana

Arrede Cozina: 296
llodel almibar,y poncllo aefcurris
ewn harnerg; y lavarlo con yapoco
dep guatibizsy tomar el propio agucar
glarificado, y ponello va poco mas co-
Zdo que parahueuosmexidos,y echar
lo dentro del agucar,quelo cubra ela~
fucar por encima, y cueza con el agu«
tar hafta que por wna efpumadera fo«
plando falgan vnas bexigas, y ponerio
aenfriarvnpoco,y luegodarle vn'po-
o deliibre,y echatlo fuera fobre vnos
glpartos,o [obre vna berguera.El almi-
bar fiempre fe hade echar frio,

Bl -

" Memoria de Xaleas.

1:1“,, i ! alea de Membrillo.

. wr A fe de tomar ¢l membrillo;
=8 mondarlo,y (acarle el corago,
4 yhazerle pedagos,y porerioa
tozeryy coforme el membrillo le echa
Msel sguaquelecubra, y de que efté
ien cozido,quitalo delalembre,y to-
= ma
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#ma vn pafio gruefo,y twhhqucw wblilla,nocorsan a vna parte,ni aotrag,
Eua y membrillo , elprimiendolo muy eftas gorasfe l‘g@-n de echarco vna fl‘ -

ien,y a cadacago degumoque faliere Manlcugquc,lean‘]as goias como len
dello echar d6s cagos de agucaren vt sz eptanceselld buspa la xalea, y,
puntoque haga vn h‘iln'ene!'ée&&,y'pﬁ" * ‘,l_p_cdem.im*cn fus vidilos, j
nerloacozertodo junto haftaque ha- § i ol oo - :

ga otro piro,{ haga otfo hilo c('ldmoel o demariadela ﬁ_'ﬂlfﬂ de
dearriba;luegoechaloen fus vidrioss | cuitue o dimacenas. .

» 4 | H A (e de tomar media arroba de a<
Memoria de Xalea de. . madenas, ¥y ocho libras deagucar
Granadas, o | dacificado, y ponsilo 2 cozer con las

w4 | Amacenas,y echalle poce mas deagum

As detomar la granada, y facar ¢l hﬁ ymediade agua,y po n_e'rle a hernie
rano, y pontrl% con m’u!;;- pocac | Yodojunto,y cuczan hafta g ell ¢n des-
tidaf de agua a cozer,nomas de quito ghasyy echarlas a efcurrir en ve pas
fe cubra,y de que eflé bien cozida facal wwn cedago, y facar }aquc; sfﬁ“‘}‘
aquel gumo y agua,y efprimirlo pnr'ﬂ} syponerlo acozergoe }362vn.pua
cedaco de cerdas, y adoscagos deadl | loque f@geguu_a_los dos.dedps; y €n~
'%umo has de echar vnode'a-gdchfelm"f W@&gﬁa,.hucna, y le pu‘e_dﬁ poncren
cado,que tenga el punto conio pard | Msyidvios, . _ i
hueuos mexidosy jantarloyy porerl® | S8ty s i, 14 Xalea de

a cozer hafta que fuba ve punto que et 4 :
ga vnas goras , que echandolasen V3 | Kow o s graz
5 5 ‘ébh" Wiy ,

Pp - Ha
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e_@q - ?"ff ¢ 0 %d-‘
JAs detomarel .=.Sr'=z;,q’3c[g:gni§*
A5 e dia ar70b2,0 €5 ibras, o/ Lo g
quifieres,y ponerloacozercon Ja cap-
idad" A& Bgoa qué (& ‘cubra, v Juego
‘coliflo’pot el paiio, o elcedaco, y 18-
net sgucir clarificade 5y a:”%?f -
tes del cumd dé agraz echar dos de

agugar c's?rjﬁcs_do, que ;cgﬁ;l'?:l% -

co'piinto foando fe eche énel (o 0y

y ponlo a heruir hafta que baga WT

tocomo lasamacenas, . . . 4 >

n9

LQuartosde M em_ﬁu{f@u a 0P

SLNECE ek A
J-] Anfe d¢ tomar membrillos crudet
e 'Y'lc.?%ﬁ?tfepgt medio,y f;g:;_c_llg .
Faconanrtes que fe monde,ydelpuess
{!‘nohd'afdas'")6't'1‘é,51._€),s‘ a_cazer, pos Hiw

';Jtléh?é.fs‘&a'iéqns bien el aguayy facaf

Tovdel agua,y ponerlosa eol i,!f-.%"-{'

petrol, y 't’qm'gl"'bar'al'ag_i'dgr b%tp ﬁ
L

quet membrillo'otra deagacar, alat

. €3do,y tomar aguella 3gua, dﬂ"d*’{f
cozieron,y eéchartanta aguacomo 3"
w30 "-y pats Ae{ Wg_&pé\qm cah

" 1]
(TR . i
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L4F Y antés mas que menos, y ponerlo
Leonef en vna lumbre mu y fuave,; que
lgﬁ;"‘i rociando,, y taparlos quando yan
%ﬁp'dib.cqier con yna tabfa,ycozerlos
ﬁmaq_ue hagavo funt_q efpelo, y lue+
go'iqq'\it.‘:gfpsf_ld_e lalumbre, =~ %
sCarue de-Membyillosdelicada, -
Hi‘l fe'de tomar el membsillo el mea
jor que houiere, y ponerlo a cozes
enaguafria,y cozerlo muy bien, hafla
Que efté miy blando:y deflpuesde cozi
do tomar y médarlo,y costarlo dema
heraque no fellegue al ¢oragon, y nia
chacarlo,y paffario por vh cedaco mui
fpelo 'de cerdasty acadalibrade mem
illo quefe paffare vha libray yo quar
El'én"t.]e_ agbedr clarificado 6 hucuos,
Ycoladapot va' patio,y lvego ponerlo
Lcozérhalfi quehaga vpos 0105 gran
€selafucarty'de'que 3ya hecho efios
_qs,{'a'cxrlo de f_a fumbre,_'y menearla
Yn vaFemo de'manjar blanco, o cog
e Pp a va
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L]
e SgfcdeGoling: |
vincuchaion de'palo, v de que efté va,
poto ménedddetharel sguurf'ﬁcd‘é’g
I Thmbisy éehatle &1 ﬁf};{n_j[ij’fl}c’a_fjr‘;pq
ftrlo 7o Zel (hddunia en I3 l'ux?{B gjq
Rifta'judeab?) )y ee v po ’iufrqe pe
£67 eftinad el s (6 Ta2drio Todra del p
fol:y con 85 efld atabady de hisery,
gl b ¥4 51195 nO)

o A Gt oo

"Ohnatas lascirnelas,y paﬁfi'r'la:!_jfi‘ai ;
" ‘por agtiadalicnte,yfacarlas has lug
RO 3l putito;y ponelias’a efi::q'r\rir,_y_d.‘?
U et ad efciiridas penellas'en vnos
bitvefisticillos pequeiios vidriades, ¥
fifo B Acu?lY, y ir polioriando cada
e hs e Tiruelas qok fueren ecliando,
;("et‘lh it detieachear, y dexalle elfar

ifta'stro Wi quefe élcurra a uél@ N
%\135.‘:} la¥go tamar agucar clarificas

0,y Cozérloque tengd gran punto.

SRLOE (NGRS b conferud, O
'I‘O midris 1as nuezes,quido eftan vier
5 e ’ 3 £ - i [ ]']3',
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has,quenoelien qhajadas, ¢ fera quias,
2&,":51_“:.; antds de [an 143, p0c0 mas,0 me'
tfs.\l Fb'?fri.rgni: _l[a rie'rr':i,"a?_ié nde. et m
losnogaies,y puncarlas hascon yvn pum
¢on dos,0 tres vezes: lego echalasen,
agua‘poraueve dias;mullidolesel agua
cida'dia:Tuego haras vna lexiafuerte
con ceniza, y dexala affentary y cuelala
porvncedaco,y echa las'nuezes den.
tro,y dales dos heruores, y luego facas
\;aige\q_vft‘pdco de sguna tibia,y dexala
Fﬁa;‘ a}}_; vnpoeo,y echalasen a gua fria:
luez 6 facalas,y ponlas en vnas alercas,
gqbgrre_ﬁ_os,y haras el agucar Gue te pas
Ieciere en almibar, demanera que las
ﬂ!?gbf% y echalcloribio: luego dexal:s
3112 osro dia,y tornaloacozer, yraoss
nafsloa echar tibio,y dexalo eflar hals
12 otro dia: luegoecha las. nuezes y.als
mibar todoiuntg enelezco, opercl
fonlas a‘coz€r, 5 sezhalas de cofervars
vegodexalasenfrisr vopodery facalas
£n fus ollas,y facona de efpsciasangs
Y.canela, a cada cien nuezes vna onga
: Pp3 de
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de cadacofa. % Y filasquifieres hazew
ton'miela cada cicnnuszesfe ha deser!
tharvoa agambre de miel; y otra dean
uat hafe de cozer y.efpumanydeque:
Jg us naezes eften-cozidas yuernas, ec 8!
fe enla miel,y confernenfe;y'a gada agid
bre:de micl fe le hade echinvnaongal
de canela y-otra de clano; g quando fe;
quifieren (acarde lalumbrefe leshade
echar vn pocodeltaefpecia; que dé va
ar de heruores con ella:y defpues 'de
quiradas de lalumbre feleshadeechar
lademas efpecia, dexando v poco pa®
ya irechando en-lechos quando fe va
gchandoenlaolla:y efta fagon foxoma
de tambien con las de agucar. Yoaduje?
refe;quesfitas nuezes fueflen muy-dhos
¢as/que{e: podrian echar cierro yicin#
guenta nuezes a cada agumbre de mield
LS e '-'*-‘:I BT NALS % B Ie
Hix ojtgqnfegyada. .
T_I—'A' fe:detomar las copollas-del =
nojo dulee;que efté bica:granadas
: '3 \'_ y vers

=F
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rmd es,yocogerlisiconfopegenaign
ipgab: yloego ararias; gue ellemmay
recolgidas, porque no hafzan mecha bel
toyy romarasagucar clanficadolen almi
bat muy fobido:de ponto, y-peadas ¢i-
chas .cogoliasde hinojo dentro; v alli
leeften:toda el tiempo queguiberesy
porquedeiranciponjando; y cozienda
enel propio almibar: y quandodo quis
fieresferviralamefa facavna o desca
gollas,q loque quifieres; y tendras agu

carmolido y cernido, conambar;o-alz -~ . f

mizcleyy.echalelo por encima alas ca-
gollas que huuieres de feruir; y.conla
&!dadquc tienen tomard elagucar,
yqnedaran blancas,y firuelas por pla=
toidepoftre,y comeran el hinojo, yifer
uiran; los palillos para mondas*les dien
u‘um :,-b - g [47e 37 P & b2 DEOUR 5310
(arbonadillasde Ternera
.1 "‘“Pﬂbfﬁdﬁiz |
“| ‘©Omaras tres libras de ternera de
1 -piernayy cortazla hasen carbona«
IOV § pp Es ditlas
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IS8 MrédeCoxivka:
diltid'mi Pdelgadas alerandiodé b hér
Bra)y Batirkis'has eélabueles delcwehi
116: Tile o picaras media libradé rozino
ort cén ¥A'peco deverdoramaypi
cadd,y viraras el plato'con el jo-woach
'%u eli de barro,y atfentarasvmlechode
a¢ tafbonadillas; y-echale'vnpocp ae
efpetia,y ¥n'poco de rozivorporenct
ma derodasellas,y vn po'cadeﬁ}:i'né-

; "g‘o echaotro lecho de catbonadiliasy

0 poco delrozine picadocom |1 wer-

A O 'ﬂlir:l,_y torna a fagonar co‘ti-tfpeciwy

fal,ydéNamanera gaftarastodasdas car
bénadillas,y tozino: luego- ponel plar
t0,0 cagucla, fobre: vna palad= de lum-
Bro, y tipalo con otro plate,y dexal el
gofir por cofa de media hora:luego
‘défta pa'el plarosy hillaras lasicathona
dilfas roda¥ pegadas ¥nasacerassbost
u¢lasiafsijudras Como’ éftan;y torna @
taparel platoyy ternilo 8 poner fobre
lumbre por otra migdishora,y torns'p

a fadar dela v mbfmdefpegahs vn%ﬁl

1&9‘!1‘:: to‘ﬂii,y echates v poce dﬂj;

Biblioteca Nacional de Esparia

AitedeCozina. 301
dolde 14 ollaquantofe bafen, y dexalas
thzeripbaola podo por gfpacio de otra
média hora,y hallaslas has cozides, y
echalesiva pocodeagafran y cumo de
limon:y G faere tiempo, de agraz po=
trasecharle algunos granos de agiaz
¥nquacto-de horaantes que le fagoeny
y-firuelas fobre renanadillas depan.
Eile plaeille no ha de lleuar hyeuo nin
guabshiverdora,masdelo gua fe picd
con el vozino,que fera peregil, v cilian
wo,yyeruabuenaty fino huviere pia=
to fepodran eflofar en vna caguela, y
tapairlocd va plato de barro al etiofar,
ot
ol p[atiﬂa de Cabrito.

Lo 1TSS
72 Oxtaras el cabrito en pedacitos, y
sahogarlo hased tozind y ceboily,
¥ echaloenynaolla, y echale caldo, 0
agiud caliente quanto fe cubra:luego {2
fonadeefpacias;pimienta,y noez, y va
vo de xégibie,y fal,y vn poco de ver
dura picada,y tédias feis ycmas de hue-
i : uos
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voscozidosduras, yviimigajieilla'dé: Jigshariendo rodorel pefcado,demane~
pantodoremojado encaldosluego ma fwqueno'qde nada entero; fino como
Jaloyydefatalo ¢6 el caldo delplarilioy Junilfelpatiuegoromaras ranta caudad,
y paflalo por v ‘cedacillo; y quaafas lisfie pefcado,como fifueravna A e
el platillo ¢6 efta faifa; y echale azédo; Ehhuigi de gallina deshilada,y vn po=
queeflé vn poquito agrio.Ebeabritohi Jtaimas,jsechalaen va caga 5 y echale.
de fer dos quartos delaoteros paraqvar wmpoquito de leche,y batelocon elca
pla‘_ﬁﬁirﬁelos fobre reuanadillas de'Pil tharon dc‘mi”r bllﬁt\?g demanera que;
Eftesplatillo fe haze de carnefoyyder fmquede ningun burujon : luegokcha
paxarillos,y de pecho de ternera,yide. Heyna librade harina de arroz, ¥ vele
muchascofas. - oLasdos fechando leche poco a poce; yrebaluié
: 5 Molo con el cucharon haftacantidad de
vnacumbre y quartillo,y e halevnali«
bra de agucar,y ponlo a cozer fobrelas
epedes,y velo reboluiendoa vaa ma’
molcoiy 5l cucharon de manjar blanco.
Neidara en cozerfetres quartosdeho
resPefte manjar blanco podras hazer.
todsy las cofas que eftan éferitas encl
manjarblanco decarnesy con las mits
madeintidades padras hazer papin de

Manjarblancode Pefcada, - 0v
TOm:ras vna pefcada cecial remoja#!
da,y corrarle has los lomos; y:ech®
los 2 cozeren harra agua:y quandoelt
te cozido facalo, y limpialo delas efca®
mas y el pellejo,yde todolo quetunie’
ré quenofeablanco, y delas<ipinas;y’
luegodeshazlo muy bien co los dedos ;i
y echaeftepelcado en-vna feruillewas¥ Jarrew,y apellarlo en peliascomo ol ma
veleechando aguafria, y eftregandolo. fatpisnco: y filoquifieresfervir blans
convna mano: deatro la;ﬁmiﬂgtﬁézf fo,conecharte vo quattillo mas detce
3 st chey,
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5 Aneil Cogie:

ehe,y quatré Hueods, y 1: fg’b‘h el det -

faldra muy buero. Y aduierte, que o
manjar blante de'pefeado 16 podris i

zerdelas colas de 1as fasgoftay, yde'id

has:y ambich Te poedéhizer dé pue”
rrosblancés; aunquens ef 14h blgdo.
Puaedele hazer ¢6 leche'deal arendras)

facandotres quariitlos dé'leche'de a- |

ﬁﬁbta-de'ﬂmendras. 3 oagul | czaai
P I E . - ] s

' ‘P;lpi»'de harina d&Tﬂ‘{o] 1sav

'*l "Omaras tres quartsfones de haff I8

nafloreadade trigo, y vaa libra dé
agucar molido todo junto en vn cafo
luegao echale medio quartille déleche
y defata la harina,y €l agucar, demang:
raquenotengaburu)é ninguhbf‘}(i
el batido como Puches: Juégo batrd
feis hdedos*conclaras, o' doze 'yemat
maoy biea batidas,y echslas conla Y
ma,y bareld miuy bientbepo veelhids
deche hafla vid dcumBréy va'quantill
‘antés misque’menos,qae fea cc'r_fi,',dn
agumbre y mediz; y fagonalo de fag Y
o 2 W

-
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uigres ynapocade buena manteca

': E&-ﬁ'&‘ Yaeanechaicladentioqy il
fiposeca o fuere muy bacna,noeches
aupa, y ponlo a cozer fobre las tres
553"3 vslo andando a vna mano con
Whsusharonde manjar blanco,porque
% fe pegne,nide ahume:y ¢n dadodos
' %hﬂ.{!{!tsa (scalo,e binche los pias
0s, y firuelo caliente con vaasojuelas
moy pequeilitas hincadas en el papin, o
nas reuanidas de pan blancojcortadas
dados menudos, y fritos en manteca
pa:

| ¥

i

{8 vacas, y echalos por encimaidel

B> v @ - thorr 1143
o s Paftelon.de Cidra cvetde! -
- Ajarasmedia librade almendras

A dulces muibica majadasyy echa
g Le1s oncas de agucar, y haras pafta de
Macapan,que eflé muy bien majada, y
jonla febre el tahlero, y mezclale va

o fhoso de harina, y dafta palta leyanraras

In valo'de yn paltelon,y dexalo hecho
lile [ noche para 2 mafiana;lucge
B : o
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wendrascidra rallad4, y conferuadd cd: i(carparas lacarne dé vnabuena
mo cftd dicho enla rortade cidra fal gchugadeane,odecapon, v pi-
da,y la mifma cantidad delarorea arite|EAEa gﬁfr.f&bge, vatableroblanco,dema
‘mas que menos,y tédrasdeziocho hut|ieraque falgamay blancalacarne,y pi
vos hdados,y rebolueras los hh'eub"sz 356N ella vaa enm.a.di‘a del adere-
lacidra,y trogasde cafias de vaea' todo|#en Paerta;0 vnpoguito de zozino:y,

rebuclio |y detodo-efto! hienehiradd|80 &fandoi picada echarle has quatro

paftclon,y hadeeftartodo frie  [degb|§mas de huguos,0 doscon clasas;y fa-

tendrasel horno bien caliente]y 3 (sien|$092 £Qnwa poquito de pimi¢ntay vea

taelpaltelon fobre la hoja del—'-h&ifﬁ? gaja de nuez, y vapoco de ciliantro
4

fobre dos,0 tres obleas, y echalévh’ ;mplide:luego defata eftacarneen

codealcorga molido por encimaj iy me| YR agalilla de barro,0 plars,conbuen
teloencelhorno,y dexalo eftar por vi| 3 do delaolla muy bien defatada, des
quarto de hora findefcobrire] h-drna‘-’? nanera que efté bien rala,y pon lacas
hallarasel valomuy tiefs,y cozera Jo|§Plillafobre voasbrafas, y velarebols
que eftd dentro 6 la grafa delas cafif, Ytendo con yna cuchar ha-ﬁ-a que cues
Paraeflte paltel fon meh‘eﬁer-‘dd"s-li'{,gﬁ 23y, no lodexes hazerburujé ninguno,
deacocar, via para conférnar 13 ¢idr: g}siycpdr_a a hazer vn paftelen bote
feis ongasparael vafo, digz ongas par gﬁ;lgnm.y tendras creltasdepollos
loshueuos hilados,y dez;-dehdrzh'cﬁ,éﬁ tozidas,y lastuemillas delos pollos;y
: el o9 sedd olieddd L echarlo hasen lacagolilla, y cuezidos

Una mf‘obﬂa- de-auve para’’ it heruﬂrmyzqu:j‘zlo ‘con dosyemas de
e"fermo., B r 300908 I‘UCUO!,Y ?llmﬂdehn",on’y PONIcvn:’S'

-9 Teuanadillas de p3 muy chiquitas,como

Defcart| #2151 9.
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yna viiade vo dedotodoal rededor,
la cagolillayy firuela enla milma C:%
la: y fi leguifieres echar qua; de aloy
nes de polloshicn cozidos blancos, eg
lugarde las crcftiilas.padr_gs?_ﬁra qui
fieres aigana vez hazer agii fulce,con
echarle vn pogquito de agucar molids
alquajanyy aiedic v ;-oc.o-a';p'gs a%n{
giene muy buen gufto : y fi iena doicty

le has de echar vo poquite de _c'dn‘c"l;i:; &
fi quifieres fernirefie paftel en Bqtg-‘q s
o platillo,podras,con fus revanadillag oo

de pan,y alganas mollegitas d¢ cabritd

afadas enciga: y fifuere pasa fanos, ¢4 ot

afadicle vn poco demas efpecias,y €

char otra pechuga de ane,es muy bueh
platillo en caguels,o enplate, -8
o+ Y.advierte, que lo quetengo c_]Lc_:,
que fe punde hazer de ave, le puede,
zer tambign deterngracon panelo e
carbonadillas de térnera, aladss, y me*

chadas:y fifuers parafanps echarie [‘TJ |

genasde vags,yius f;emgsdc huevos
ras. S Mas aduicize,que quando teo gg

1182
v ad .
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licarne picada cruda,y fagonada de ef=
Eti'as. fzl, y huevos, que podras vnrar
¥ha tortera,o caguela,co (n poquite de
E__s_ml_cc.;,): hazer erclla vnas rofguillas
déaqueila carne con lustroziios deca
§'s por encima, o vna rofca grande, y
E}:éi‘ latoriera fobre v poco de lom
e,y cubrit]aconvna cobertéra)y po
Berle otro poco de lumbre encima,y

Tobre vna fopilla derada,o fobre voa
opilla de lechugas. Y fi quifierer mez-
tr vn poco de pafta de magapan con
flta carne de lasrofquillas,podras;mas
hisle deechar media dozena de yemas

huevos duras majadas:y de wodo ef-

*shazer las rofquillas, o rofca grande.

do efto fe puede hazggdg carnerq

|de picrna.

.. . Palomings armados.

Icaras carne de dos lib‘r;s deternes

| ot
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Cazeran en vo quarto de hora ylirue

. ra,o de cabrito, con medialibra de
Zino gordoyy de que efté bi€ picaday




dor  Artede(ozinal
metele goatro huewos, y fagonacditg;
daselpecias, v {l, y vn poco de qumg
deliman, o yna gota de vinagre . Tigs
maraslospeicnigos de quitro.paloan
nos con fus pices,y harasdelacarnepis
cads quatrg palommos chtrgg}gchos,
poniemic {85 pies y pelcvecsds,y vnas
yemas de hueuordurosien quartos por
epcimiazy algunos trocitos € cm:s:\gf
po delacarne que e (obrarerellenagas
guartro lechugas,o efcarolasyy pondias
lotluego todo en vna tortera vatada<a
manteca,y ponlocé fuegoabaxoy ard
ba,ytendsas los palominos cozidosy
fal pimentados conpimienta,y fal,y pan
raliado,y ponlos.¢o otratortera¢
l'ur'n'hre'-ab.apxo yarsiba,y toftarfe hack
pan:luegopondras vnas revanadas d¢
panen voplato; y ¢6 palomines armas
dos,y palomisos falpimétades y lechus
gas,0 efcarolas rellenas armiaras w Pl
oty otras vezes fin-palominosino, ¢
Jatorners, y lechugas rellenas;yo vad
buena colade carnero taftada con ﬁ:"
' raiia®

s el
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¥illado,yalgunas carbonadiilas podiag
it el platoy'écharle ¢umo de limdy
G'de naraniaspor encima: Conlacarne -
@& fa¢ lechugas podras hazer relienos
tgﬁ’i‘?ﬂaﬁdﬂc carnero. : :
vens Platillo de afadurillas de.
304 201%0P o Galrito. - jiw
"Omaras quarro a‘adurillasde cae
i§ <britoyy perdigarlas hasenagoacos
tigdo:leegomecharas los higados mui
menudos,o los rebogaras con vnredas
fio;yloselpetaras en voalador;y echas
Rsa cozer los livianos conapua; y fals
agclfpues de cozidos picalosfobreel ta
romuy bien ¢6 huen tozino gordos
M-‘paco de redajto,y {agonarasdefal
yelpecias,y echatle has qearrghucvos
crgdosiv vo poquito d2 aprio Ty tomas
riglun kedafin e iras hazicndo voos rea
li¢p o5, envrholuiendo vn pocoderelles
5 en vo'poaco deredatio,palfertando«
los envna tortera,y ponlumbre abaxo
Vasribayy cunzanfe hafta que eftendo
R Qq 32 rades,




YOL e Coine:
. i‘;ﬁb?,’}v {i"y-TosTobte via'fopd cono
higados ktidbs éptre elios. Ad; ity
Jue quande Tidiie eftos livianbs (276"
naddsde apénal, (ALY Hdeidos!'y 378!
a6, p3441Ns Hiner dellas s pafi 6RL
flod 4w dfe GHRAH> 216t 1616 98 parde
Raebb & wi By Va ot brde dués s’y dad
8 (3 B TE Rz n'erand 8 'ybs 6t
zitos B4 v rollo 4 67aldvadb, 'y hasbt
viis coto tubisrras de pifelitlof pi
nerld déntroenlas efcudillitas) e irlof
fibiéadaeorel de o puligar,y ighislars
Tos ¥on fo! Bbrdes delas efeaditlicas e
o0 hentiirlos deloslinianos,§ ponérlé
m=dia yémd de hoelo enicima'dé’did
vno,y cuezihfe alsi defcabierros’sy’
los quifieres cubrircon vaar cubierth gk
ojatdrido; po'drist yal ferair ralp 515(&
¥Pr encinascucdr, v Vo poco dé cane-
Ta;y (ilos qultidres hazer én paffetill

;;{‘e' malas dqiee, t8mo To¢ 'détat’ caned

Ay cappero Bodris, y (6 ‘hay b En
y o oftiet iy Wi ter denvod uidod paF
Seh gnbore gl Lo dcsbis e i
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g'r?i.tﬂf,w pc9. e cebolla muy mspue,
450 BpRteca de pucrco,y echaras ally
fos livianos, yahog azlgs bass y echilo
19dp sn ynacacuela, y echalgsagyaca
liggie qo ;g (e banep, v (pgona detor
dis ¢l goias Ly cnezawn pocorlue
£9 quzjala congquatro hueups, y v po
£o.deagrio, Y aduwieite,que quindota
pilte los lipianos aderecados, para pal-
kel en bore,pudisraslosechar ¢pvraca
.qie_l":i __ar];ha de Iue[o,y echariefuceho
fﬁa_ ita; y vo.poco de. dulce de agucsr,
9.wichy Gigonaras deradas efpecize, ¥
s r;\(é;llfq : Yy _lue%o bazir feis,_huguos coa
i‘.;{r;as’,,}'__q’; harlosdenuo, y darles vnz
pugitaque le mezclen, y.poper la toree
dp 2l faege,con lumbreabaxo.y arfiba,
quaaile ha.Luego cortaila has comia
Sortl sy Oruelas conagucar, y cancla,
§pae.de narapja. Y aderie, G todo
o gue fe hadiche delos liviaaos deca-
:Brire, mucho mejor fe puede harer €6
Aianos de teroesa,o carnero,co fus hi-,
B3dos alados y mechados, - .
b . Q.9 '3  Cile
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= Coma (e adereqan:los higados de.
SR Uenadoeyde Fernerach e
< &l N e WHLY ¥ onixol
¥ O S Higados de venado,y de terag
§: rafommuy buenos; perdigados €n
-aguacozicndo,no masde quats paflen
porelailiego cortariosen vaas renas
madiilasgrandes,y moy delgadas, y1or
marvn poco de manteca en vaa farten)
y calentarlamucho, y echar zlli lasire-
vinadas del higado,que no le friaimas
de quantoeité la fangre muerta, y.faca
la,v echale fal y pimicra,y gumo denar
raojacDeftamaneraeftanticrnosy far
brafos;porque ficl higado fe fiie mu-
¢ho,o fecusze, fe pone dutoe 15 ¢ o3

. eManecillas de Cabritoy, vy,
T A S Manecillas de cabrito, has de
 limpiar paby big,y echarlisa cezer
€on vna «cbolla entera,y wnpocadeto
12ine: v quandoeften cozidas pica elto
2ing y cebolla con verdura, peregil, y
£8.251 _ 3 A2 : yc‘!
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eruabuena, y ciliantro vesde, y Guita
débcalde delas manecitlag§ noquade
mas dexquantole cubrasiuego echael
tozino y verdura,y fagona detodasel-
peciasy Gl y'quajartas has con }*emﬁ
de hueops, y azedo,apanido prumert
de'laifloryy echafela por encima: de -
puesdeferaidas en el plarg.Eitas mane
cillas podras hazer en paftel, cozicndio
das;y luego facarie los huelos deiasca-
miillas, y picar va poco detozina.con
verdura, y fagonar las maneciiias desal
peciasy fal, yloegoponervopeco de
tozino,y verdura enel fuelo del puf_lrl,
Yy poner lasmaneciilas,y poner enruna
déitodo otro poco de tozino v verdu-
ra,y cierratupaflel; y de queeficco-
zido bate quatro yemas de huevcs con
‘vu pocodevinagre)y cildodelas mil-
Thasmanecillas,ycebale Y & qeificres
hazereftepaftel confalfaneges,bas de
‘corer las maneécillagyy rebogartas y ha
werta paflel;y el tosinone hade Heusr
werdura: yquando elte cozido tendeds

¥ Qq 4 hecha
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1 AnmedeCozina.
hech yna falfa ne gra-como kxidé bas
paftelones de jaualis e hinchoelpd feel
deftalalfxy fino hincheiode viapgb
<9, qieporeltar atras dichmc-nm'm}:
¥ dehviery wo lo digo
fertata delosgigores de grullasio dia-
HWarssjy en'otraspartes. Eftasmaneca-
Hasfe pucdéncorer yluegorfdpitnen-
#arlas con pimienta y pin rallado; yia-
‘Cucar,y canela,v tofladas enwoatomse-
¥i9,yleruidas fobre vnafopa duice,adér
odascon tlgunos higadillos'de gaili-
nafon mu§ buenas.Puedenfe hazgraf-
¥8s5'pafteles de pies de puercoyy dees-
nera,cebogadas y fritas,y haver los pafe
seles, ! i
" Potage deTiigo " ¥
TQmiras"vﬁ ‘quartillo de trigo !i .
R 6, quetio ten gaotras femitlas, o
ol hascoifagna muy bienrocisdo,
demaneratyie fe homedezcabien lacal
eirdtaegocchilo enelalmires, v velo
fajando poco apocdyy fe if;-‘delka{cair
a
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@0 haltd querenga guinada voda lacaly
¥ luegolacalo y améwlo delas :cafcgs’

o

tuedaratodoelmrigodin cajcay ente
;ml:ne.gotthﬂocacoacﬁeé:_;gm y faly
bubsa.manteca de vacas freliay lus
efpecias:la manteca ha deferl. caay
‘wochspara quefe empape bienclisia
-gocSile qaifieres echar duicende a u.ar
‘bienyiodras,snadiendole canela: y i le
‘quifieresechas lechecomeoalaroz po
déas;mas’a manteca (empre laha 2
Jbuar Deftamanera (e adesega ¢l ra-
‘#ra gordo,y la femola, faluo, que node
‘hade defcalcarary porque ello efta ya

sadere¢ado.

Colas de Carners conagraZs

Omaras vo par de colas de caing<
vl rogy perdigarlas has,en Las parsie
dlas demansraqueeften medio aladas:
Juego echaias acezer conaguayfal,y
Rozine.gordo,y quando eficn cozidas
somaras doslibrasde agraz,y defgrana
lo,y ¢chale acozsicon agua,yquando
‘ -~ eliga

3]
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CE CAvrede Colinds.
eften cozidos echalos enseleolador y
- dexalos efcurrir:luegopallsios porve
cedacillo; demanera que’ ho'quede por
paffar mas de los granos;yendole echd
do del caldo de las ¢olas; y (acaras lab
¢olas deTa olla,y ponlasen vaa cagues
Tajy echale el'agraz: paffade, y facona
con todas efpécias,y v poquire deaga
fran,y cuezan vn poco conla falfa,y fif
welo fobre reu:nadas toltadasy r e

| Vna'-_;ﬁu-aiﬂa de Almidon.

“T’Om‘ara:quatro ongasdealmédras
y pelalas enagoa caliére,y echalas
enagua fria por efpacio de media ho-
rayloegomajalas enel almirez,moji-
do la manoa menudoen agua caliente;
¥ quando eften bien majadas,ve echa

do agoa ribix cantidad devn qua'ﬂ:’}ﬂtg
algomenos: yloego paffalapor vaa af
tameiia,o fervilicta,y toriaa mayarles
gringas,y torna aechar laleche enel
almirez,y vornals acolar,y echale wes
0% 9 quaz
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g quaseo-aagasdeagucar:y digotresio
guarco x pofque, fon menefter quatios
mas los pobresnoechan todolonecel
fatio,y contres baftaray tepdras echa-
do en rempjo ¥Na 0Nga,d MIENOS de al=
midon envo.poco de aguafiiasluego
derramaras el agua mui quedito, y Gque
darael almidon enel fuelodelaelcus
dilla,y deshazlo muy bien con vna ca=
charita,y echalo encl caciliocon {ales
che,y vo granillo de (alyy ponlo a co-
zer,y cuezados, 0 tres heruores, y hirs
uelo acabado de cozer, porque no fe
quajemucho:y por efta orden pod:as

r.las que quilieres. ;

SO0 S0 &
iPlacillo de Lechugas,y otras.

ba1asi!

2119 IV 25l y
) Erdigaraslaslechugasenaguaco-
& .2iendo,porque echandofe efiando
eliagua cozieado, quedan lasvesduras
fiempre verdes,y defpocs de perdigas
das lasleghugas facarlas has en el ca:»la_-
3 : Qr.
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dor, y efprimirlas has: luego tendras
tozino frito en dados, 0 buepammanteca
de vacas, y freiras enclla cebolls pi
da menuda, y ahogaras las yer u:}sm
bien: luepo le echaras agu 1 calisnte, 9
caldo, quanto (¢ banen,y facoralas, i
:efp_ecia's,yja'l:r i I_ér'&:.'q};ﬁl'__l‘(;‘i;{;ﬁ BREVET
conhucaos,y f azedowpuidras; mas y 9
no Jas queriia Guajadas, fino-alsi:y t}
Yasquilieres picar, medio’ 5!;3 éﬁ.ﬁ’;‘?
muybaenas, Y aduisree,que no fe “"1’
tade otras verduras por guitar prol:
‘tfarl', porgquergdas (2 3;:3;’%‘;_3;5.1 ca,ij‘:.gf‘;
‘2 'mantra, como (gn lechfigas, y ¢l
€arolas, borrajas, achicogizs, riponces;
zu;ras'_mi_xcbas yeruas: y fifuere dia de
Carné con paidigarlas,y picarlas mg;
dio picadis, y ahogarlas, Y écharles !@
éildo,y ligonarlas de elpecias 'r:l"t:a??}
badedisechandoles fuagrio ._'i"QlJ:?FL,(S
Taé ghiicres feruir, 1 quileresquas
jar, eshuena'echarles dulce de agucat
¥ canclay ‘goma d naganjay

‘ Wamd
Sl e o <4 Al J A

s

gal
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hl Coxine, |
shnal 0495ul 280 ZIVIMIET3 Y ¢ 7001
R a0 b AR 07O
a‘oaﬁr;yo.ﬁ11‘5;;&'4__‘.‘:5{;@';‘1gn_;

B qeleé v poco (bid6 de pyn
Po’luegb batirds dos dozenasdé se,(bfl%
thueuosy echarlos has en elalanbag
0C0'a p’dd&,"’b‘faﬂ'arido[b:_sh.po'r'v__na_:q( g

L3O LIS

ladera'coriendo el agacar amucha fu
iad y défpues de hechos los hueuos hi
E‘Jo-im'i‘r'is via mafa fina Gn aqucar:y
likgo teéndras vnos cafiutos de cafias
apare)1dos,vatados con marteca o .
cite:luega tiende vna hoja de lamafa
larga'y delgada de vna ochaua de ang
10, :gj;:‘gt‘idlg‘ losbordes con la corras
deratlacgo pon v cafiuto en la punea
lainafa,yarrallalo halla que fe cus
atoda lacada,y cortalocon la cortas
t3,y.4j0lta los bordes del cafiuto, y
!u‘egfa;pc haloa freir éon manreca, 0 as
#itety &n'eRapdb frica la mala, facala
€ta, y'tira por la cafia, y quedara he-
tho el cafiiro d¥ mafa 1 y defta manera
ﬂ)d{gs hazer los demas. Luego hinclhe _
BV Qs
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fos delos hitevos hilados, ¥ afsienelos | 0138

fobre vnas ojdelas,y echa'vn poco del
mibar encima'de todo, y pondras v
pocosde huéuos mexidos encima delod
cafiuros. Efte plaro fe firoé fiie. 7' °4
- . 30 18110 olisxdd
* Unaempanada de Pichonéi] |
Omiaras quatro pichones del idd]
que fean tiernos, y defpues de pés
lados y limpios, tomarastozino de pes
nil,cortado en reuanadillas muy dcig?
das, y remojalas que notengin fal g
luego efprimelosdel agua,yfagonalo
ichones con efpeciasy fal,y tiedevn
f:‘oja de mafa dolce dc empanadasi
fas,y alsientalos pichones fobre ellzfl
echa las reganadillas de tozino deb}fﬂt
y encimha, ycierra to-empanada; y fif*
uela calientel ¥is Bap, 97180 P

L DN

Ste eftocafix es vn pefea do trasor-
dinario,que noloayenEfpafia,find

_{ewrae de Flandesjno fe puede remoyat
A . S
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agua clara,aunqae e(té€ muchosdias
ella: ha fe de hazer vna lexia que no

 muy, foerte,y dexalla enfriar, y log-
gocolarlaque quede clara, y echar el
pefcadoenellaqueelté tibia, y luego

5 ldexallo eftar dela noche a lamanana,

y eftararcmiojado .y muy bl,an'do._ Ad-
nigste,que cke pelcadoantes g feeche
¢n, mojo fe ha de aporrear con vnma-s
,0.con vn palo,y defpues de remoja4
o [e hade echar a cozer:luego desha
erlo;que tiene vnas lonjas como aba=
dejo,y. freir va poco de cebolla con v
co de mantecay’y echar alli el pefcas
g;,‘y ahogarlomuy bien, y echarle vor
co de pimienta,y nuez,y Xen Elb_fci Y
%go.echule leche quanto fe bane, y,
ale vnos. heruores, y firvelo caliente,
Aduierte,que efte pefcado podras (er-
Uir con folo manteca y-moftacay fus
tlpecias,y con efto tiene buen gulto.

L (A0

.Hongos.

B “ ;- ‘]
¢ |9 Los hongos fon muibuenas cozien«

s dolos
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dolos primero conagua y faly y loegd
ahogwribscon boenazeire y cebollayy
echallos snvhreacoela debarrozinege
picar v poco de verduera, ymajatla en
el zlmirez con v migsjon de pan, de?
manera que efié mui msjsdo como Gl
fa de perepil 1o fagonaicon todas
.&fyecias, vy (o poco'de cominosy vl
sgrano deajo,y defara efiafdflaconva
porodecaldo de garbangos, ycuezs
conellaty quando los firuieres echa v
peco decumo de limon por encima. BF
tos hongos fe pueden ahogar con man’
tecade vacas,y luego echarles va poco
devino .y vhagota de vinagre,y fago#
natlo con radas efpecias, y vn poquite’
de'gtafran,y con folo effo fin verdoras:
eftarabien. Tambien podras eftiegan
vngrano de ajo dentre de yo platos¥
luegoecharle va poco de azeitery qud
- do eflebien caliente echar alli los hon*
gos crudos,y rapar con orro plarto, y de
xarlosalliahogir moy bienty de quan?
do enquando rcboluedos,-yfsgomﬂz
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désfal,y quando eflen bien ahogadas (s
Gslos;y feruilos con naranjay pimiéy
wuBEflos perdigados y elcurridos poefs
tesen vabarril c6(al y hinojo fon bue;_,
s, § duren mucho. .
v doruta de Almendras, .
R ajaras media libra de almendrag
¢ %/ f muy majadas,demanera que na
feienaziven: luego les echaras dentro
Quatro y emas de huepos, y vn poluita
de harina: luegoecha ma: yemas,y ves
lomeneando haftaque cltebienblido?
gotomaras yna farten con manteca

dc vacas que fea poca, y ponla acalépe
wrslnego echa de.aquel batido deqtr.q
onvna cucharitayy haras voas toriigis
tssmui delgadas, que parezcacakibaca
\ﬁlﬁ:)’- lnego paffalas por almibaz,y firs
elas conagucar rafpado porencima.;

By (0104 s0lehichdsa ,

Iﬁmnras carne de puerco tanta cafis
: e gordo,y

tidad de magro, comﬁl 4

.
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picala muy picada, y fagona con-pimié
ta,y xengibse, y hinojo, y fal, y echale
ynpoco d¢ vinagre bien aguado, para
que entre mas ca otidad, y fe humedez-
ca lacarne, ytomaras uiras de puerco
de las angoftas,y hinchelas, y paflalas
por agua coziendo, y polas a enxugar.
Hanle de (eruir afadas, y no_fe pueden
detsner muchos diss. Aduierte,quefi
en lugar del hinojo lesechalles anis,
ticnen muy buen gulto.

Suflancia afada.

Saras vna piernade carnero,y quf
doelté cafi alada,facarla-has enva
plato, y picarla has con el cuchilloyde
mapera Glapafle de parte a parte mu=
chas vezes; luego doblaras el jarrere,
y aprictala con el tenedor, y (acaras
medio quartillodefuftancia.La pierna
ha de fer de carnero muerto de aquel
dia. Elta faftancia fe faca deaues, y d¢
“.pesdizcs;cltas esnsceflario ayer pren'a
-' : para
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paraellss; y fi no la hutiete, enatabsn-

doladefatiardelafador, (@ sprevar en
fre dos platos,muy apretidas, pungans
dolas taribien con el cuctiillo. E a8 fof
tircias e hande ponéren vn platé fo«
ﬁré_?npocb“ de hieve,y éla'rlfcfia' toda Iz
‘grafa qué thuiere; luego'la apariaras
%ﬁh V'nqa's pldmas gfaﬁdgs de g!ﬁgﬂ;{ﬁ
borde del plato, y echaras la (uftapeiz
€h otro vafc‘,y fagonarla hasde fal,y c4
lentarla has démaneraque 0o cueza;y,
afsi (¢ ha dé dar al enfermo.

@!ﬂt:gn‘ée algunas édntidades pa
. ‘tahazer tortas,ojaldres;cofradas;
- ofrdséofdss. .
O He puelto a¢ cantidades de
4 Nhatinaque haftdellevar a3 6jal+
rés,

porque ynas vezes fod grandes, ¥,

: aeflas,” 4 ;
“UPara cadxojaldre Gue (ea buena,lld
wafadibra y media de hatina,
¢ | Gkdatorta media librade harina.
oTe "Rt & Cadd
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T Cida doNfida vnalibra de harinaiF
“Las toreas de frivaverde, conto fod
jembrillos, peras,peros, res libray de
-F;}nﬁ!y t'res_"tiui‘ali"fcrones deacdcarshin
fe de mbondaryy Wazer retanadillas, &
ehatatbcar’y fro,yquatiilleywedi
ﬁe azua,y poter(¢ 4 cozer, y efpunnr
A&y ebhTerde e poto s pocde 0
7 Lagtortas de ‘albarcoghes’y meloco
tones,y slberchigosy duraznos pardca
dalibra'deagdécar quatro defruta, pors
yge (e'va Ia'irﬁt'ad entuefltos'ymonday
:P__u ras.Para efafrucafe ha de poner ¢l
i Eaten vo punto como para huegos
mexitas Ele punto fe da defta dade-
fasEchad vialibra de agucar en vn €att
Ilo ‘en pedatillos’s luego echarle vha
¢fari d& hueao batidd dentro,y ponerlo’
a co7er, ¥ tio feelpume hafta § quicra
oA PHnto;porque recojatoda i efs
pumadslagucan: ldegoefpamilo cola
-efpumadera)y fi noquédare bienclaro,
cuelild por laelfamedis,yrornalo al fué

g0,y ‘meju-lx pusita del cuchillo ‘encl

aghs
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agucar,y dexacacr yna goragn lacabé.
sadevn dedoyy apniera to.el otro de-
do, y {i hizieze wa hilito, es .'_ell'pu:}ro, Qt;
los hueaos mexidos:y eftandp deftama
neca eflabucno para echar la frugs det
%1! o,porque.fe. colerna muy préfto.
Aftodecptiende para tortas, que para;
guardaren eleapitnlo delatconfernas
‘eflaelcritola ordé queé fe hade tener,
Y.aduierte, que todas Jas vezes § digo
quefe hagaalmibar para algun plare,
o para pailar algana fruta,fe entiende,q
eselpuntode hoeuos mexidos,pord ¢s
elpitamasblando que fe da alagvear,
,Lj..z.; taiasde quajada,o quefo frels

0,0 requelones, lo pas ordinario €5,
ifﬁ war doglibras de quajada, 0 fequelen
mes,y ocho huevos;los feis mezclados
con Jaquajadn,y Jos dos para hazer Ia
mala:pata ellacontidad fesa meneller

,H‘?d-i?f libra deagucary V¥RQUariero, de
maiecaalacucer hadeir molido y mez
clado conla quajada y los feis hueuos.
Pﬂii tortas fe pueden hazer con vna

B s ~ Re3  libra
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Artede (ozing;. Arte de Coziina. 36
fibra de ‘miel enlugar delagucar;-- ~~ | wnpoco deagua ubia,y echarlaenlale
Paravnagorea deleche fopmenefler |§ che,fe quajara. g
gres quartillosdelechie;v-ocho huewos, | ,: Todaslasvezes quadigo § (e cucle:
los dos para hazerlamafa, y colosqua | poreftimefa; feentiende que b elid:
tro haras vaa cremg como para pafle- | mefa no ha de fer de lana, porque (on
Jes delechesycon fy mdixm.:}e @~ | muyfuzias paracofade grafa. Han de.
gucany vnpocodemanteca de‘yacas; | ferlaggftameiias de voas beatillas deli -
ycozerlaenvneacillo haftaque'elpes | nogofdas y blancas,que las venden los
fe: lnega'mererlos otros dos haevos Portuguefes paralas mogas. Eftas {fon
erudos,y hazer to torta. e muy limpias,y en manchandofc fe pue
- Sin#povieres quijada, yquifieres | den meter en colada, y fe ponen muy
guajar leche,ponl3 a entibiar:luegota ¥ blancas. ;
s vapaco de yerus dequajar,que €5 | - Como femanen las aves en dos lo-

Ia flor de ecardo,delos que parecenalcs | rag, Tomaras el capon, 0 pauo por Jas
ghofas,y lauala-gn agoa tibia muy bi€; | dosalas,y con la otra mangle tomaras

vy paffala enotrg poguita de agoatibiti | Josdos pies,y fe losmeteras en ¢l fue-
luegotomavn gnijarrilio blanco yal: o,ytenlo haftaque fequemen biea:
pero,y eftre gaenel la yerva hafta que vego le henchiras laboca de fal.dema
fe popgaelagua morena:lvegacuelas | neraqueparezeagfleahoga,y eméees
laporyna punta de eftamenia;g f__eruluF. lodegollaras,y lo ataras por los pies,y
“¥a,y menea la leche: luvegg echa :_qnelh lo meteras envn pogo,demanera g lle-
~agua dentroyy ponls al amor de l2 lum ue la cabega al agua,y dexalo eftara-
bre,yquajarfe ha:y fino tuvieres yer- | 1li dos horas, y lo hallaras manido 'y
B3, con defatar va poquitode quajo ©Q | gicrna, FRUE
e s akss . LR ; " iRr4 Em
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Vit Mvtede Cozivia:
T ¥Enlos plarillos o mhas ded as viezet
!ﬁs pé go de poltos;a pichones, a=ues,
. yes porqué fanlosmasregsladosjmas
<on tods efle fe pueden hazer deioar-
nero,yde cabrito,y de ternera, guarii-
dalaordendelos queeltan eforitos;y
de muchospelcados,comoescd dafal-
Fadecarnero verde fepuedenaderefar
¥anas,y mero,y congrio,y cagonyypruls
P,y'o:ros muchos pefcados, ahogide
os priméras con buen azeite; o beena
Isnteca confucebolla, luegoecharle
1a falfa delcarnero verde. v ek
B Tudas lds vezesque en algun feruis
010 (& ‘dizen ‘cantidades de ‘marerizics,
“eompfonhiveuwos,o agucar,0 orrosqu
Yefquier miareriales, y no fe dizepara
Guiantos platos, fe entiende que es para
4 plaro, porque Lo masordinarioesha
- 2erelferuicia fenzillo de va platode
“RRERcols. | (abizivelos o ysnadsid
&~ Platilly de Cavdillos. ' *

L4000

s

Xy iy %ho E : "‘
_@LQ: cardiffs nil’i'@‘,fc vienen por Qui

pelmay

- '_ r“t‘f "
“r g
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ArtedeCoxsng. . 317
refmia,y eatre Palchiay Palcuat cltos
feadercgrodelia nranera: Mandar lo;
cardilles,y cortarieslaspumeas,y héder
lospor ebpe¢d:lecgo freirva pocode
deébolla corrada menuda cori radteca dé
vacas;o buen azeite,y perdigar loscage
dill o5 conagua y fal,y facatlos en va
toladeraque (e eflcvrran:lvego echa
loscon laceholla frira,y ahoguen{e’'va
pozouibepa echales apuacalicate quis
tofebaiien,y fagona & todas efpscizs
y {aliy-echslés va poco deverdura’ pis
cada,y vn pocndelechery {i nohusier
te leche quajalos con vops huecosy
azédary (i fuere dia de cirneyenlogar
depmantecs de vacas fea tozino v grafa
dela-olla, 4 lascebollas feanw de Lis nue
uas,y-mezekd con ellas ajeres,poarque
lés dap sy boen goflo. Sebrecitas
earifillos e (welen (eruir cezinas, v fal-
chichones, o coflas {aladas. Defta mave
1a (e aderegd las ortigas;y-lasromazas,
y otrasyeruas, CROT :

Yf T . - {4 S
4 ﬁ.;l -'I"‘

A eMy ;.4
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Artede Cozina:

“Potaje de Caftanas. -

X Ascaftafias apiladas fuelenfe gal-
Ltar ongarefma',Echaras a3 cozer
sca&ngas con aguay fal,y quandocf-
ten bien cozidas tendris vo poco de pa
toftado y remojadoes vinagie: luego
picaras vn poco deverdura,peregil,yet
uabuena,y ciliantro verde, y echaiaen
_ elalmirez,y majals muybiea: luegoe-
ghael pan remojado, y vuas pocas de
_ caftafias, y majefle todo, y facona con
todas efpecias y canela, y cefatalo con
wn poco de vinagre y caldo de las cal®
rafias,y echales dulce de miel, que eft?
bien dulces,y ¥n poco efpeffas y more-
nas. Con lo qual por aora doy fina ef-
eelibro,porque en el cali todo lo que
hallares es al vlo Efpafiol; pero ﬁc'r:do
Dios fervidn,y teniendo alud, entiédo
facar a luz yampliar efte libro conai<
gunas cafas eftrangeras:y tibien podre
algunas cofas fantafticas que firué par2

banquetes:las quales fon masde curio

dad y oftentacion, que de necelsidady
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de coﬁina,ycﬁféﬁg“ys gen
efte libro fectiehen.

= E Todo&enqoide afado
% devnpavoyy deva cas
J B  pon.folia 15. LT
¥ Gigotedevncaponfobre
fopa de natas.i6.

7 1Gigote deivna piernz.slg camero.lﬂ,_

Como fe afa laterners . |

Palomas torcazes aledas. 17 _

Palomas torcazes con falfade almens
dras.aa8. | ? _

Como fe gderegan las perdizes.a8.

Como fe aderecan las chore has, 1g.

Grullas aladas. 1p.

Anades y ¢ardetas,20.

Gigote de lielres.ax. _

€onejos. 22.Conejos en mollo: 227

Gigote de congjos.22.0tro gigote.23+
Salpicon de¢vaca, 23,
~ Pollos
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Pollos afados con falfa, fo. 23:
Poliosrellenos.2 4. :
Empanadas de perdizes.25. Empanadat
en alador.26, Orrasen alador, 26
Perdizesafadas con azeite. 27.
Anades eftofadas. 29, © « _
Lechones alados. 28 Sallsde lechom:
28. Vif lechon en falchichoni2i

L

'V pierna de carnero eftofada:§0i” |

o

Outrs pierna eftofada. 36. Otra. 1.
Pierna de catnéro rellena. 3i.
Pierna de carnaro 4 la Francefa.34:
Otra piérna ue otra manera. §3:*
Vn platillo de pichones33:
Pollos rellenos cozides. 14.
Platillé con membrilles. 35

* Orroplatillo conyeruas. 36:
Platillo {in verduras:37. o
Capon ala Tudefca.38. 1NN
Vnplatillo deauves con azederas: §82°
Vna avewla Portuguelaggos:
Gallinarellena enalfitete3ge =
Otra ade en alfitete. 55.° 198
Gallina Morilcaiqay o0 8

T U ' Pi‘k‘né‘
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TABLA.
Pichones enfapados. 40.
Vn capon relleno con oftias, 41.
Otro caponrelleno.42.b. Otro. 43,
Empanada de pollos enfapados. 43,

IComo (e hazen los rellenos. 44.

Artaletesde aue. 4. !
Otros.artaletes de aue 45,
Orros artaletes d= ternera, 46,
Artaletes de cabrito.47,
Ciguel deaue. 48.

" 8Vn plarillo de artaletes. 48,

Palominos ahogados.49. A

" 10tros palominos ahogadas: 49, 5
Carnero verde.so0.
Otra manerade darnero verde.se.

Plato de pollos réllenos con membrid
los.st. o

Pepicoria.i e ki

Albondiguillasde aue.f3.

On;gs_ albendiguillas, 53.
lbondiguillas Caftellanas, S 4
lbondiguillas Reales.s4. ‘

ebre enlebrada.ss. Ollade licbre, 74,

igote de licbe. 56, :

Empu‘
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TABLA.
Empanadade liebreis7. |
Plsto de albondiguillas fritas.s7... o
AlbSdigpitlas de pd ralladoy grafa. 53.
Pladiilo de csfias devaca. 58.

Frira de tahas. 59. :

Platillode madsecillas de gallinas re-
llenas 59-

Porage de azenoiias. 5o

Cagueladeazenarias. 6o.

Enfalada de azenorias.6r.

Frura rellena6z. :

Coftrada de afadurillas decabrito. 63,

Como fehan deafar los paxarillos gor
dos.64.Cacuela de paxarillos.64.

Salfa brénca.65.

Sultancie atada. 65.

_«Platillo de artaleres dejrernera.6 L.
Sopadorada. ¢8. Sopa de natas. 69
Otra fopa de natas.69. -
¥na cacuela de natas.7o.

Torrijas denatas fin pan. 71.

AMigas de pin.72. Migasde natas. 72:",
Migas de leche.73. Migas de gato. 74+
T orta de natas.75+

. d QOtra

t
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Dtra torta de natas. fo 75.

Torta de agraz. 75. 1 orta de cidra ver
de.6. Tosta de limones verdes.ys.

Tortade orejones. 77. Torta de almena

! dras.77. Torta de tcrnera. 78,

Torta de pichones. 78,
Torta de alberchigos. 79.
Coftrada de limoncillos y magapan.;s.
Torrade guindas. 80. Torta deborra«
jas. 80, Torrade azelgas. 8o.
Albondiguillas de borrajas, 81,
Plato de todas frutas. 81.
Bollo de vagia. 82. Bollo maimon. 83«
Otro bollo fombrero.84.
Bollo de rodilla. 85, Vn rebollo. 86.
Bollorofcon. 8.
Vn paftelon de magapan. 88,
Bollos pardos. 89, Bollo fitete. 89.
Otra manera de maf3 de bollos. 1.
Ojaldre detorreznes. 91. Ojaldrd reld
llena. 92. Ojaldre con enxendia de
uerco.93. Ojaldrede magapan. g
0‘}Eldre con leche.oq. ey
Ojaldretropegada. o 5. '
- 5§  Panes
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T ABLA.

Panecillos rellenas g5 P-fteles de ter
tlla.96.0tros panccillos reilencs. g7

Ojaldres vizcochados.g7. :

Palteles ojaldrados. ¢7.

Vo pattelde aue para enfermo.o8.

Paftel de pollos,o pichones.g8.

v~ Sopade capirorada. 99,

O.ia podrida en paftel, 100,

Palteles de cabegas de carnero. 101.

C.omo fe ha de beaeficiar vnjauali, 102

Q.iefode cabega dejauali. 103.

Adobo de folomllos. 1o 4,

Fmpanadas friasde japali 104.

Empanadas dejavali calientes. 105

Palt:lones dejanali picados.106.

O:ros paltelones picados. 106.

Ora fueree de paftelonesde jauali.‘ioé j

O:ros paftelones dejavali.zor,

Oqras empanadasde jauali. 108.
Como fe cuere eljanali frefco. 108,
Como fe ha defacarel jauali 159, |
Como fe hadeaderecarel venado 159
Platillo de las puntasde los cuernos de

venado.l10a ~
Lo

Biblioteca Nacional de Espafia

TABLA
Lo que feha de hazer del redafio def

venado. 110.
Migas de la grafa del venado. 111. -
Empanadas de venado. 11r. -
Solomillos de venado.111. Como (e ha
de alar el venado,y fe puede comer
frefco por muchos dias.n2. :
Como (e hazélostalajosdevenado.irg
Como fe pueda llewsr la carne de ve-
nado veinte,o treinta leguas fin que
fe pierdaen los grandescalores. 113,
Vna empanadade pecho de vaca.lla.
Como (e adcrcga vna frafiadeternera,
115. Como fe aderega vna cabega de
teérneéra. 116,

, Empanadas de ternera.117.
| VI, ote de ternera. 117.

Empapnadillas de mafa dulce. 118.

Empanadillas de pies de puerco. 119

Empanadillas de faidinas.119.
Otras empanadillas de criadillas. 119,
Empanada Inglefa. 12, |
Bunuelos de viento. 121,
Ouios butiuglos de vienro. 122,

5 2  Orros
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TABL A
Orros bufiuelos de vienro, 122,
Almojauinas de quajada.123. _
Otras a‘mu]zuanas de quajada.1ags
Buduelos de quefofielco.124.
aeladillas de quajada fritas, 1254
Qacfadm:s de horno 126,
Fruta de canas, 126,
Empanadillas d2 quajada. 127.
Otras empanadillas.128.
Fratade fillos,128 Frutade ch:charrd
nes. 129. Frota de preftinos.1ag.
Frura de pifas. 131
Vo plaiillo de xadeo de manos derer«
nera. 131, Planllo de cabq:u‘.las de
cabruo,vlasmpallas 132. Otro plari
llode cabecuelas de cabmo 132,
Fricalea de cofas fambres. 133,
Cabecuelas de cabrito rellenas.n3,
Otro P{afll o de cabecuelas de cabrita,
134. Orro plato de cabegnelas 134
Vios picatoftesde vbres de rernera.i36
Orros picatoftes de riones. 136.
Morgciilas blancas de camara. 136.

Morcillas de pucrco dalces 37

-
o

Salé
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Salchichones de caipe de pucrco. B

Chougus de carne de puerco, 138.

Longanigas.i38.

Solémode vacarelleno. 138.

Manjar blanco. 139. ;

Buntuelosde manjar blanco.140.Otros
butuelos de manjat blanco. 121

Picatoftes demacjar blanco.131.°

Frutillasde manjar blanco. 142.

Cagolillas de manjar blanco.i4z,

Tortada de manjar blanco. 142,

Como [ehade hazerelarroz, 143,

Bunuelos de arroz, 143.

Cagoela de arroz.143.

Arroz alaPortuguefa,i44. Arroz de
grala.144. Cagucladearroz.145.

Platillo de alcachofas.r4s. Alcachofas
aladas.146. Otro de slcachofss. 45,

Potaje de avas.147. Quas acas.g7,

Adods endia de carne. 143,

Sopa de lechugas, 148.

Lechugasrellenas.i48. -

Lechogas rellenas en dia de carne.14a,

Caguela mogi de.berengenas.ise.

Ss3  Bed
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TABLA.

Berengenas rellenac. 151. Plato de be4
rengenas. 152, Platillo de almendru-
cos.152.Garbangos <O mébriilas.152

Qiros parbangos. 153.

Como le adereca lacalabaga. 193.

Porage de calabaga.154.

Calabaca rellena en dia de pefcado.i54

Calabaga en dia de carne. 156.

Calabagarellenaen platillo. 156.

Plato quajado de calabaga.i57.

Calabaga frita. 157.

Porage de calabaga redonda.1s8.

Sopa de calabaga redonda.1s52.

Como feaderegan los nanos. 158,

Nauos quajados. 179. Navos lamprea-
dos.179. Sopa de nauos.i6o.

Como fe aderega el repello.16o.

Poragede arbejas, 141.

Como (eaderegan las efpinacas. 162.

Efpinacas ala Portoguefa.i6e.

Fiutade borrajas. 162.

Fiuta de frifuelos.164,

Borrajas concaldo dé carne.164.

SopadeborrsjasadL mxl

e ¢ Cira
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Otrra manera de boriajas. 164.

Como fe han e aderegar alguncs pefl-
cados:165; Como f¢ aderecnel follo
165. Sollo gfadoil66. ..

Albondiguillas de follo, 167.

Paftel de folloas7s

Vnpaftel embote de follo. 168,

Coflrada de follo.168.

! Empanada Inglefa de follo.168.

Emparada de follo. 162, A:_talctcs de

{ollo.169. Aguja paladar.170.
Como (e aderegan las truchas. 170.
Otro cozimicnto de truchas. 175
Truchas eftofadas. 171,
Sopade tru-has. 172.
Caguelas de truchas. 172,
Platode truchasy bergas.ay2.
Paftelon de truchas. 173.
Como feaderega el awn.173.
Cofltrada de atun.174.
Paftelonde atun. 174.
Salpicd de arli.17s. Atun lipreade.17¥.
Olla de atun,176.
Efcabeche de arun.a76.

- S5 4 Cay
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TABLA.

Cagueladelamprea. 176.Empanadade
lamprea, 177. Lamprea aladaayy.

Lamprea encecina.iz. :

Xibia,y calamares,y pulpo. 178.

Como fe aderegan los caracoles,178:

Caracoles rellenos g,

Pafteles de caracoles. 8o,

Como fe guilan lzs criadillas de tierra,
180, Orro platitlo de eriadillas. 18e.

Caguslade criadillas.18s. Criadillas de
icir con hveuos rebueltos, 181.

. frel de criadilias. 82,

Plaritlo decarde.i82,Otro diferére. 183

Paftel de cardos. 183, _

Ceboliasrellenas.184,

Como f¢ nderegan’las carpas, 185.

Sopadecarpas, 137. Pafiel en bote de

carpas. 86,Albodiguillasde carpss.187

Como fe puede freir,alar, y cozer vn
pefcado todoenvn tiempo. 187.

Como e geifd las enguilzs.199. Cague

lade cnguiizs.zﬂy.ﬁnguilas €R pa.190

Vo barbo eftofado,100,

Bacbos ca moreta,igr.

Belus
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TABLA.
Befogosen efcabeche avio de Portu-
gal.iol
Sardinas rellenas en efcabeche.19z. -
Como fe guilan laslangoftas.z93.
Langofta rellena, 193. :
Como fe aderegan los cangrejos. 1944
Como fe aderegan los oftiones.194.
Pafleles de oftiones.19y.
Como (eaderegan losmarilcos, 19y,
Ranas.196, Peltel de ranas. 195,
Pafteles de pias de puerco.igy.
Caguela de piesde puerco.iay.
Caguelaverde de pies de puerco. 198,
Pafleles de pifiones ybueuvos mexidos,
199, Hueuos hilados.199.0tro plato
de huevos hilados.201. Plito de hue
vos mexidos,202, Huenos elponja-
dos.202, Hueuvos de alforja.. 3.
Hueuos con cominos,.204. Capirorzda
de haeuos, 205, Orra czpirotada de
huewos rellenos, 205, Quror.206.
Hucvos crecidos.so6, Heeuosenefza
dilla.2e¥. Hatvosrebuclos con vi-
0,207, Hweuos arrollados,208.
- 101
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FABL A

Tortillas de agus, 208. Tortillas Cars
tujas.209. Tortllas dobladas.209.
Tortillablanca. 209, Vnavortilla con
agua,y fal, y gumo delimon. 210.
Tortilla con quefo frefco. 210-
Hueuos de capirote. 210.
Platillo de hueuos dulces. 211
Hueuvos dorados.212. Fricaleade hue-
vos. 213. Hueuos en pochero. 213.
Sopa de hucvoselcalfados coleche.214
Otra fopa eftrellados con leche. 214.
Torrijas de pan. 21y,
Sopaborracha. 215.
Otrafopa borracha. 216,
Otrafopa borracha, 216. Otra.217.
Empanada de pernil de rozinc., 217.
Empanada de menudos de pavos. 218,
Vi paflel de membrillos. 219. '
Paftelllos Saboyanos. 220.
Vnpernil cozido fin remojar. 220,
Como (e haze el alcuzcuz. 221,
Como fe guifla el alcuzenz. 223,
Ojaldrillas de manteca de vacas. 223.
Ciras ojaldrillas.224.

Cabiita
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TABLA:

Cabrito relleno afado.225. Cabriro res
lleno cozido.225. Platilo de cabrie
t0.225.0tro plato de medio cabritos
227. Sopasada Portuguefla.227.

Otra (opa de vaca.228 Como le ades
reca la vbredelajavalina. 228,

Concjosrellenos.229.

Coaejos.en empanada.230.

Perdizes aludasconazeite. 230.

Paiteles de carnero y de pernil de tozi-
no.:31. Artaletes alados. 2 32. '

Tosta de dama.232. Ortra torta, 233.

Otra de dama.234. Tortablanca; 234,

Coftrada de mollejas de ternera. 2350

Bollo de magapan y miteca frefca,235.

Pan de leche.23¢ Tortade datiles.236,

Quefadillas de magapan. 236.

Paiteles flaones. 37

Orros flaones, 237.

Pafteles deleches 238.

Suftancias.238, .

Suftancia de pobres.240.

Saftancia alada.241,

Vna elcudilla decaldo.242.

o Voa
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Vna efcudilla de almendrada.242;
Vnaefcudilla de botrajas.a43. \
Manteca de almendras amarilla.244.
Ortramanteca de :Imendras blica. 44
Farro.245. Piltos para enfermos. 246.
Vaoa panatela. 247. Otra panazela. 247.
Ginebradas.148. Otras ginebradas.249
Conlerua de manjar blanco. 249. .
Va capon que fea medio cozido y me-
dio afado.150.
Gallina ala Morifca.250. Panecillos de
colaciones.251.Ojaldrillas fritas.25!
Bufivelos de quefo afadero.2s2.
Noclosde mafa.252.Frura de fartes.2 53
Memoria delos moftachones. 2 54.
Memorirde lamoftaganegra, 255.-
Vinagrede [ahuco. 256. Otro.257.
Agraz paratodoel afio.258. Otro.es8.
Pepinos en vinagre. 259. Laoruga de
miel.259. Orogs de agucar. a6o.
Sopade Aragon.260.
Manteca de nagulas.aer,
Como (2 hazen las mantequillas dele-
chedecabias.i6z '
Azcie
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Azeite de huevos.262. Azeite de almé
dras {in fuego.263.

Como (¢ puede afar vna pella de man3
tecade vacas en aflador.263. Memas
ria delos vizcochuelos.265. .

Bollitos pardos.266.

Tortillasdelgadas de azeite. 2¢6.

Memoriade las rofquillas. 267.

Orra fuerte de rofquillas.267.Bafio blg
co pararolquillas,y otras cofas.268.

Gilea de vino. 265, Melindres de agus
car.270. Vizcochos fin harina. 271.

F‘iemoria de berégenas en efcabeche.
271.Memoria del adobo d azeitunas.
272, Vizcochos de harina detrigo.
273.Memoriadelos vizcochos deal

s midon.274. Batido de los vizcochos
.1 dealmidd fin vidriar.2;5.Otra fuer=
te de vizcochos fecos.276. Magcapa«
nes de dos paltas. 276. Magapanes (@
c€os.2>7.Macapanesen almibar.278:%
Vizcochillas fecos.258.0tros vize g
chos. 279. Vizcoehos de hatina de
31502,y de triga.27s.

Biblioteca Nacional de Espaiia

Vn %




TABLA.

Wi frura de natas.280.

Vnas revanadasde pan c6fervadas.280

Tableras de mafa. 281, Plaro de papin
toflado.282 Perdizes rellenas.283,

Carneroadobade.283. Torreznos lam
preados 284. Mébsilles afados. 285

Comofe han de aparar las aues. 286.

Como fe han de aparar los pauocs. 287,

Corte de lechon.288.

Como fe ha deaparar lalicbre.288.

Memoria de counleruas. 289.

Duraznos en conferua.280. Melocoto+
nes en conferua.29o.Bocados de dd
raznos. 290, Perasen almibar. 290.

Caxas de perada.290. Toronjase 291,

Limonesceutis.2o1.Raiz deborraja. 29l

Acucarrofado colorada. 292, ‘

Flor de borrajas.202. De romero. 292

Acucar rofado blanco.293. :

.C’,l;-hag:rc.:‘.n:.

Yallosde lechupgas. 291,

Bocados 4 calabagas. 294.

Rﬁi’(.‘.s de efce reonera. 294.

Peras fecascubicnas.2o4.

35 Mesay
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TAB L A.
Membri'llos para mcrmcladﬂgzﬁ-
Diacitran. 295. .
Memoria de xaleas. 296. Xalea de gra<

vada:, 296. Xalea de amazenas, 297
Xalea de agraz. 297.
Quiartos de membrillos.297.
Caine de memborillos. 298.
Ciruelas de Genoua. 298,
Nuezes en conlerua. 298,
Hinojo conferuado. 299,
Carbonadillas de ternera eft ofadas.joe
Vo platillo de cabrito. 3¢,
M :njar blanco de peflcado. 301.
Papin de harina detrigo. j02.
Paftelonde cidraverde jo3.
Voacagolillade ave para enfermor.303

Palominos armados. 305. Plarille de

alidyrillas de cabriro. 306. Como (e
aderecanlos higados de venado yde
ternera3oy. Manecillas de cabiiro.
307.Potagede trigo. 308. Colas da
carnero enagraz 209. Voa elcudilla

ealmidon.309. Platillo delechunas
y ouwasmuchas yerugs3io.

Hue-
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