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SANTO MIO: 

Buscan loi'homóres, JI aun con ,nUCDif 
ánsia solicitan, d los mas eminentes bé
"oet, baxo ct(J'a proteccion poderosa pue
dan con seguridad salir á la lu% pública 
sus escritos , para' que asi protegidos 
corran con aceptacion ., y sin el me1l9r 
riesgo. 2"0, divino S. Diego., quiero po
ner· á'la sombra de tus seráficas álas es
t~ pequeño libro que te consagro para 
que logre el "'!Jparo que deseo; 3 siendQ 
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para comun utilidad, por sI mismo pide 
vuestro asilo, que aunque no sea sino por 
10 piadoso, será muy bien admitido de 
vuestra caridad, que roba los cariños de 
todos, desde el plebeyo mas Infimo hasta 
el monarca mas supremo. Los deseos de 
servir á, todos me obligan á escribir, ji 
. mi devocion fervorosa á ofrecer á Vfles-
tr.os pies esta obrilla. Admitid, Santo 
mio, esta pequeña oferta acompañada de 
mi afectuoso corazon, y os ruego me di
rijais en mis operaciones, para que cum
pliendo á vuestra imitacion, las obliga
ciones de mi estado , pueda gozar de 
vuestra compañía en el cielo. 

Aprobacion de Francisco Ardí!, de la cocina 
de S. M. 

. De 6rden del ilustrísimo señor D. Josei 
de }1ustamante y Loyola ,del Consejo y 
Cámara de S. M. en e,1 supremo de Cas~ 
tilla, he reconocido el libro intitulado Nue
'Va Arte de Cocina, sacado de la escuela de 
la experiencia económica, escrito por Juan 
Al timiras; y confieso que eligió el autor 
el mas propio modo de escribir á la moda,. 
pues ya hemos llegado á un tiempo que 
solo se vive para comer: asi me ha de
clarado esta verdad los muchos años que 
hace voy tostándome entre las cocinas 
mas fúertes de esta corte, siempre inquieto 
y desvelado para inventar nuevos platos 
en que saborearse el delicado gusto de mis 
amos; y protesto que por mas que COll

tentarles he procurado, nunca del todo 
pude conseguirlo: aquí hallarán los de mi 
p~ofesion el mas extraño conjunto que pu
dIere ofrecerse á la comun utilidad, ya 
para desempeño de su oficio. ya para sa
ciar los apetitos de tantos como vemos 
que procuran la explendidéz de sus me
sas con la simetría de abundantes y es
quisitos manjares para lucimiento de su 
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8 
grandeza. De todo cuanto escribe el autor 
ha hecho de ello la prueba, y. yo no hallo ; 
cosa que se oponga á la salud de cuantos' 
con ella quisieren comerlo, ni á la me-

,Dar regalía de S. M., pues todo se enca
mina á contentar el gusto sin muchogas~ 
fo;' por lo que es digno de su impresione 
Asi lo siento. Madrid y julio 4 de 1745. 

, 

Francisco Ardit • 

:.::- .. i 
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PROLOGO ¿L LECTOR. 

En el mismo instante que forzado de 
la obediencia me hallé en el empleo de 
la cocina, sin director que me enseñára lo 
necesario para el cumplimiento de mi ofi
cio, determiné cuando bien instruido es
cribir un pequeño resúmen Ó ca~tilIa de 
cocina, para que los recien profesos que 
del noviciado no salen bastante instruidos 
encuentren en él, sin el rubor de pregun
tar, que acuse su ignorancia, cuanto pueda 
ocurrirles en su oficina. 

A"este, fin he consultado á mis ami-gos 
de bastante experiencia en el asunto que 
trato, he leido libros y manuscritos en la 
materia; y, la, apUcacion y exercicio me 
ha dado luz p~ra esta p~queña obra, que 
quisiera fuese ,de alguna utilidad al bi,en 
,~oinun," imi\~principalt;nente ~ gente. de 
.economía; :porque sie,ndó precIso y nece~ 
;sario ,~l ,gust.o;, como ',la v.ida !iuJ~élna ,se 
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ha de mantener como es justo~ tenjendo 
presente esta cartilla, no se desperdiciará 
cosa alguna, pues lo calamitoso de los 
tiempos no permite desperdicios; á mas 
de que en ]os pobres de Jesucristo es mas 
cut pabIe cualquier gastosupérfluo. Muchas 
cosas encontrarás, amigo lector, en esta 
cartilla, que por ventura te disonarán por 
10 poco limado del estilo; pem sobre ser 
nece~arias para explicar la diversidad de 
las viandas' y ~us confecciones, tienen ex
cusa en tu prudencia y mi empleo. Si algo 
aprendieres en ella , darás solo á Dios las 
gracias, que es au~or' de todo 10 bueno; 
disimula mis faltas, y atien4é al fin dé 
esta obrilla, qtiees la gloria de Dios é 
instruir al cocinero ex perta; á cuyo fin 
observa las siguientes noras. ' 

Note el cocinero lo primero que ha de 
ser de todos notado, y asi ha de ser eX
tremado en su limpieza, no solo en lo 
que viste, sí tambien principalmente en 
lo 9ue guisa: lalim pieza exterior es in-

_ dicio de la i.nterior;' y en 'elcocioero la 
exterior pulqjttid del' vestido señala la l,iri:l· 
pieza 'que gtiardaiá en, sÍls m~tJj3re~f? y 
una' 'y.: otra el cuidádo de '$tI 'c0nc'ienc'ia: 

I 'Este" debe ser e{:pi'imero en 'el b~ú'eho y 
:vigüante'cocin~ro, pueshay"est6mágOs 

11 

tan delicados, que lá comida meo?s' 1i~
pia es suficiente causn ,no solo á mqUle-' 
tarlos y provocar á vó~ito, sino .19 que 
mas es, á quitarles la vida; y serta cosa 
lastimosa que el alimento iostitu~do por 
Dios para conservarla, por ~escU1d~ del 
cocinero sirviera para destrUIrla: mIre el 
religioso de este oficio 5ue'son ángeles á 
quienes ministra la com~d~ y suste~~o 5. y 
que los sacerdotes y tnl~lstrOs del ~enor 
no deben ser menos atendIdos en este par
ticular que los príncipes. eg !a, tierrá •. 

. Tenga el cocinero hmpla su 'cocma, 
bflrriéndo~acon frecuencia, y sacando la 
basu.ra de su oficina; y para esto no sea 
perezoso. porque escosa tocante á su ofi
cio ,. y es de a9mirar de cuántoagrad? 
sea para todos un pulcro y aseado COCI

nero: y esto causa que aun el mas feme· 
nino gusto no 'se desdei5a. de. comer sus 
guisados; 10 que podia asegu.rar con el 
caso de una señora bien,autorlzada , que 
convidada por el prelado de ·cierto c~n
vento á tomar algunarefeccion oj no qu~so 
consentir hasta que vió el. aseo exte~tor' 
del cocinero, de cuyo caso soy testigo 
ocular: . 

Note lo segundo que' tenga todas la~ . 
cosas en su lugar destinado, .para qu~ 
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cuando las necesite, sin trabajo ptieda en~ 
contrarlas: Observe tambien guardar en 
memoria la especie, número y tiempo 
que tienen sus manjares en el fuego para 
cocerse, no sea que su olvido y la vora
cidad del fuego los consuma. Si ~ muche
dumbre de hombres, como tresCIentos v. 
gr. , hubiere de dar de comer, se podra 
gobernar en esta forma: por la tarde par
tirá las raciones, poniéndolas en sus va
sijas~, despues de media noche dispondrá 
buen tueO'o, irá armando sus ollas CaD o . 
todo lo necesario y el asado; y SI se 
compusiere pepitoria.; la tarde antecedente 
al convite la dexará tendida sobre unos 
manteles no se avinagre: cuidado de qui
tar la espuma , y sazonado el guiso, se 
pondrá á un lado del hogar con un poco 
de rescoldo, y con esto se acabarán de 
cocer: y en el fuego desocupado pondrá 
las cazuelas de conejos ó pollos, y luego 
que hayan hervido con poco fuego se aca~ 
barán de cocer, teniendo cuidado de au~ 
mentarlo, si flleée floxo: desptles para la 
sopa poco fm:go es bastante. Si la cocina 
no fuese bastante capáz , elegir el campo 
raso, pues por no haberlo hecho asi, he 
conocido sofocarse un cocinero en se me· 
jante funciono 

I3 
Note lo tercero que no se fl~ en su 

:I,_.,;!~ habilidad para el desempeño, tómese ti~ 
empo, porque Dios castiga á los deseui.:. 
~ados que fian vanamente de sí mismos, 
cuando' habian de quedar mas airosos. 

. No presuma el cocinero de períto en su 
:~ empleo., porque, las ,obras califican, no Jos 

vanos: pensamientos ; .. á mas, que es im
,posible dar gusto á todos, siendo. los gus
tos tan distintos como los individuos. MlIy 
necesaria es al cocinero la paciencia para 
tratar á todos. No se haga parcial, dando 
á qnos mas que á otros, ni mas bied 
compuesto : solo COIl los ancianos y. en.
fermos 4ebe obrar con reglas de;car.idad 
y prudencia, áimitacion de S. Diego. 

Note lo cuarto. que reciba el recado 
necesario con med ida y peso, y' que' lo 
gaste con peso y medida para vivir con 
estimacion, buena conciencia, sosiego y 
paz, y jamas se haga _cargo el religioso 
cocinero de las llaves de los repostes, por
que á algunos prelados les parece se puede 

r' guisar á muchos con poco re.cado: no 
rodas los cocineros sonlan virtuosos que 

!~ puedan mantener con cinco panes:la co-
l munidad de geot~ que mantuvo Jesucristo; 

'::~ y lo que implícitamente quieren no se 
, PLlede bacer· SiR milagro g trampa: lo 

,~ 
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~;imeroprueba; mucha virtud, lo segun~o 
gran bellaquen3.; y mas decuatrococl
neros taparán:.la boca alprelador <;on ar;., 
roz 6. pencas de acelga en lugar. de·gi,.. 
gote, 6 con guisq de carne .. bas~ .en 
lugar de carnero;' que es lo :ffiIsmQ q~e 
tomar gato porliebre~:Sepa pues, elc.ocl
nero qut;! .1a .mentira: no pue~e ;;est~r:c mu
cho tiénpo' oculta,. y'. que ~Sl ':se dlSlmula. 
por . conv:eniencia<agena:~, ,-~espuesteÍldrá 
que purgar:a!ln~ en.·..:esta:;.vlda', porque .... el 
traidor. es paga~Q';; pero' de·spues :muy "a,.. 
borrecido:; y 'asi,observe e1:eautococinero 
un, medio,!en :que consist.e:la vir~ud .. ~ .... 
; .. , .Note;endin~·que .'se :ha'ga cargo de'lo 
que ha· de7 guisar· y~pa'~~, :ci.JáIti~s· sug~tos, 
proporcionando! lasJivaSJJas y 'vIandas; y 
advi~rta qt1e. I,llenos"-malo 'es que lefaJre 
un paco de~ald:o'~. :que: RO .el que le so· 
bre mucho. :et~élldo. ha~ de· 'ser ápro'por
cion üe ID que' se: pone :en la :oUll •. ¡Qué 
fal ta , hacen ellO :est08 . tiem pos . misera bies 
'codo.eros 'de conóéida·v.irtud· ,·q·uéá.fuer" 
za de.:milagros mu!ti ppique:n 'lós: ali me n~os! 
pues; es ;tanOta·]~.'niiseria:de,algi1nos ~s~ge
lOS,.! que, :vienen' á :creer: qüei 'la hab1l1d¿'d 
de u.n.co~inerd pued·eaisimular.suesca~éz, 
y cual rüú6 S. Francisco' ue·Paulá:máRtc':f
'ser cQn,utl hig()' .una comuó1i.dad i dé'~per-

J5 
sonas., q.exándolas satisfechas; y asi aler-
ta, cocineros = y para que con menos con
fusion podais dar cuenta de lo qne reci
bís y gastai.s, tened una tabla con .núme
ros y agujeros, poniendo en cada uno una 
cuerda COIl dos nudos á los cabos. corres
pondient~s al número;'y de este!· modo 
podreis dar· la cuenta. con facilidad ti .. 

'. . . , 
rando .1~,cuerda que corresponde al hú-
m~ro de. 10,s que comieron, de qué co" 
mIeron, gue huéspedes hubo Vf"lo mis. 
mo respecto de las cenas. Con esta ad
vertenci~ pues á la noche con poco tra
~ajo ]0 p!leden apuntar., y. darán ,las cuen
tas elJ ,br~ve por mesesó semanas, por. 
que pued~ ser la pidan cuando .. menos lo 
piense :~t cocinero: cuidado con la l.Htima 
cuenta,. que es la que mas importa. 

Advié~tase tambien .que en el mime· 
ro, péso, y medida,. cantidad y alguna 
o.tra cirqunstancia no quedo tan fixo en 
la cQnfeccion de viandas y sus requisitos, 
que no se quede muchas ve-ces al juicio 
y prudencia del cocinero, .porque como no 
sé la' cantidad de cosas que .sequieren. 
guisa.f, stt·ria temeridad poner número y 
~antidad 'cierta en espeCias: y otros illgre4 
dientes. procure pues el cocinero á. pro
porcio.a d~ lo que yo ~eñale¡tPoair Ó qni~ 
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16 
tar, segun el sustento quecompooga; y 
muchas veces echo largo para los coci
neros de religiones 6 comunidades, en 
que suele ser abundante la cantidad de 
manjares. . 

He dicho á los manjares ,los nombres 
que en comun estilo y modo de hablár 
tienen en estos tiempos: si no gustaren, 
múdeselos el cocinero y bailtÍCelos con 
otro nombre, que yo le doy fac'ultad' d.e 
padrino; y si, me mUl'murárc me quedará 
mas deudor~·· \ , ," ': '. ; 

Esto supuesto y notado', no es ini'in~ 
tento escribir modos esquisito'sde glüsar.; 
que para este fin ya hay muchas aibras 

. que] dieron tá luz cocineros de monarcas; 
pero la execucion de su doctrina eS tan 
costosa como dictada por lengua' de 'plá" 
la: en ésta suena mas :la lengua de' oro 

·de la caridad, ajustando el toqué á per" 
sanas por SU instituto pobres; y .~i ricas, 
por la calamidad y miseria de lOs' üem
pos tan', apuradas., que oir otró. lengu'áge 
en esta m~teria seria disponérlos á 'con
jurar- al 'cocil~erocomo ·á· mal' nublado, 
y condenarlo' á, per pettio silenCio. -Es:' de.i 
circon' ingenuidad y'sin, p'resuh~ion' 10 
quel alcanzan mis 'coitos 'tale nYos;y asi 
pido á losiLúeligentes miren:: conbúenos 

17 
ojo8~stá . óbrilla, que sirve solo' patá a-
prendices, y dexen la censura al infinito 
nlÍmero de necios, que 110 sed. dificultoso 
que como en otras cosas den tambien aqui 
su c?chara~a: disimulen mis yerros, 3:
tendiendo unicamente al efecto COJ.l que 
me someto á mi gusto. ' 

. \" '.-
.• ,' '.: 't 

, i 
I 

, ' 
\ 1" 

• ,r,"" .1 .... ·.." ... 



. ,' 

18 
.' 'EXPLICACIQN DE LA 'EST~MPA. 
A. Cllc~¡jló • 

. . 
.B. Cuchilla. 

-C. r:ajo. 

ri Cazuela. 

E. Olla. 

F. E~pumadera • 
G. Caldera. 

H. Cucharón. 
l. Trévedes. 
K. Almiréz. 

• j 

L. Media luna para pic9r el gigott. 

M. Sarten. 
N. Paletilla. 
O. Tartera. 
P. Cubilete. 

Q. Rallo. 

R. Asadór. 
S. Parrillas. 
T. Ca~o. 
V. Tenedor grande. 

, 
\ 
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, NUEVO ARTE DE COCINA o 

CAPÍTULO PRIMERO. 

DE LA COMIDA DE CARNE. 

Comenzarémos por los' gUi;ados que, 
regularmep~e,se usan, acomodándonos .al 
gasto no supérfloo, ni del tod() escaso, 
guardando un' medio á que se pue dan a
comodar sin violencia los bizarros de bOen 
gusto, y los que no lo sean, para que los 
unos y los otros hallen lo que necesitan, 
cantánd{)les á todos clara la cartilla. 

Estofado. 

: .. , lacarne de pierna cortads en peda
.~08: ;~omo mediás nueces, y 1~ freirás con 
.m~nteca de ,puerco, y ,con, el pringue que 
:te;:qued6 freirás cebQlla corla,da j~e,nuda .. 
Yt.cuan~o,e~.té, JEi~~L~c~a,\a. con Ja ca~:n~ 
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22 Nuevo Arte 
poniéndole dentro,' v. gr. á una libra de 
carne ocho onzas de vino .blanco, cuatro ,~ 
granos de ajos majados, peregíl, pimienta 
y sal: cogerás una cebolla que sea ajustada 
á la boca de la ollita, y le irás poniendo 
algunos clavillos y rajas de canela, y 
ajustarla bien á la boca de la olla, de 
modo ql,le no se salga por parte, alguna: 

, la pondrás á cocer á fuego manso, dándole' 
algunas vueltas; y cuando pareciere estar 
cOcld-a li carne, destápalá y acábala de 
sazonar sin mas c'aldo; es muy buen gui
so: lo servirás sobre unas rebanadas de 
paño Supongo que' para crecidas comunida
des sirve poco; pero si no son 'muchos lo 
podrás hacer. El modo siguiente te dará 
mas luz, aunque todo viene, á sér uno. 

Otro estofado.' 

Emperdigarás' las 'ración es cortadas en 
las parrillas: como se vayan emperdigan
do 6 tostanqo las pondrás en la olla: cor- I 

tarás tocino menudo á q1odo de dados: lo i 
üeirás; y. cuando se ponga blanco écliale ¡~ , 
cebolla menuda, déxalefreir bieri; luego,í 
1,ÍJ echarás ,en el guisado contod,as es pe:' 1 
(da's y un !puñado de pei'egíl rnajado/y-;ti·n'óS~ 
.gratI€>sde rajás ImáJa'dos :pondl'ás la 'oUa á ' 

de Cocina. 23 

fuego manso con un poco de vino blanco. 
y si no tinto; cubre Ia olla con un pliego 
de papel, sobre el que pondrás un pu.che
rito de agua, ycércala con maseta no 'se 
exbale: cuando te pareCiere estar cocida 
destápala, sazónala, y,echa un pocode~grio. 

~ . " . 

Gigotegrueso. 

Para hacer este gigote, de la' pierna 
cot:tarás la carne magra corno dados. to
cino del mismo modo, echando 'ceboll~ y . 
la carne en la sarten que se fria, y des
pues de frita la cebolla con el tocinovuel
ve la carne ála sarten para que se em
perdigue, lo cual executado ponla á co
cer en upa olla con sal, y todas especias; I 

Y cuando te pareciere que está cocida cor
tará~ dos ó tres partes de huevos duros 
segun la cantidad de la carne: échalos en 
la olla con' un púñado de peregil' picado ' 
y piñones remojados. Si echáres'tápünas 
salen grandemente ~Á este gigote suelen 
llamar castellano ,'Qatúralweote 'porque tu-
vo allá su' oríg'en.' . . " 
.' " 

• 1 ., 

',<, ~'. 
, " 
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. Gigote comun. 

Tomarás de la carne magra, la asarás 
bien en las parrillas,Ja picarás con unas ce
bollas', unos granos de ajo y un puñado de 
peregH; la pondrás á fuego manso que se 

. vaya reogando con pimient~ y sal; la irá3 
añadiendo poco á poco con agua caliente 
del puchero, que tendrás sobre la boca de 

. la olla, y cuando esiuvier<:: cocida lo pon
drás de este. modo: tomar~s un puñado de 
piñones, remojados, Jos machacarás con 
unos huevos duros, y échalo todo en el gi
gote, sazonándplo to~o de;e~pecias y unas 
pocas tá panf;ls,remojadas an~es, y ,esto siem
pre que de ,ell.as usares en. gu~saclos 110 servi
rás con, muy poco c¡aldo; y, SI tu,v ¡eres 
huésped toma una magra de carne ; ásala, 
pícala con un pedacito de tocino gordo, y 
échaJa ~n la sanén pu~sta al fuego, re vol
'Viéndó~a apresuradan~e~.te, y cuando te pa
rezca estar bien frita s~zÓÍla}:¡l de sal, todas !. 

especias,~q,poqui.t(). de, cal~o y unamigaja~' ' 
de agúardlente: lo servIrás; y esto 10,pu,~t;le.S ,\;, 
hacer en media hora: no hallará's otro modo: 
mas pronto para un principio de carnero: 
en ocasiqn de huéspedes repentinos es me
nester discurrir, ya que no se pueden echar. ' 

de Cocina. 25 

Pebre. 

Para el pebre corta las raciones yem
perdígalaseI1 la olla: te harás cargo de la 
carne que, echas para que corresponda el 
recado: toma ajos. limpios en el almiréz, 
pon sal correspondiente y pimienta, lo 
machacarás muy bien:, 10 desatarás con 
agua, y échalo en la olla con unas hojas 
de laurel; p~ra treinta raciones echarás 
una libra de aceite; si añades un hueso de 
tocino sale bien, aunque . ti;cn~PClco que 
sé,lcar, ponlo á fuego manso que se vaya 
reogando; y cu'ando estuviere co~ida la 
carne la compondrás así con un puñado 
de peregíl, huevos .duros machacados, los 
desatarás con el mismo caldo y un poco 
de agri.o ,. si no hay tom~t~s, que dé un 
par' de hervores: es asi. m uy bueno uoa 
Ú otra vez. ,Advierte que ha de estar mas 
sabroso éste que otros guisados. 

Lampreado .. 

Este. es un ~uisado,que se da la mano 
c()q ··ll?p~ho~;Jo "'.dispondr4sasi: .corta la 
carne ,á pedazos corno nue~es. óraf~on~s., \ 
pícarás_ toci.1lo, ,despues de frit9 ,e~h.ar.h.ce. 

~ ., ., ~. " .... ~ ,. ~". ' , .. . . -' 
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bolla y la freirás en el ~ismo tocino: em
perdiga en la sarten con sal la carne; pon 
tambien pimienta, emperdígala:la tendrás 
en una olla á fuego manso , dándole al
gunas vueltas: échaleun poco de, agua no 
se socarre, y se cueza: la sazonarás de 
,sal, especias finas, que son davilloy ca
nela, un puñado de peregíl y un poco de 
azafran: si quieres hacer una salsa pronta 
toma unas yemas, las desatarás con una 
corta cantidad de vinagre, despues con i. l.! 

caldo tibio" á fin de que no ,se coagulen, 
las echarás en el guisado; pero te advierto 
que no ha de hervir: sirve luego el lam-' 
preado. . 

Carnereogada en guisado. 

Pon ]as raciones en olla con sal, pi
mieqta y unos granos de ajos majados: cor
tarás tocino y cebolla del tamaño de da
dos: cuando las parteci1las .de -tocino es
ten blancas añapirás la cebolla, que se 
fria todo bien: lo echarás en la olla puesf!a, 
al rescoldo. y se irá reogando: poco ~ 
'poco añadirás agua del pucheró ~ue est_~,rá 
·sobre 'la boca 'de la olla, 'y', cuando esté 
..coCida· la compondrás en' esta·forma:seL. 
gúd ~a,~cantkiad de guisadó ,tomarás' dos 6 

de' Cócina. 27 
tres bazos de carnero, ásalo~ bien en las 
parrillas, machácalos en el mortero con 
unos granos ,de ajo: machaca asimismo 
unas. tostadas d~. pan remojadas en agua 
y vInagre, exprImidas; un puñado de 
peregíl, brotes de yerbabuena, da villo, 
canela y dos partes de huevos crudos: des
atado todo con el caldo del guisado', écha
]0 en la olla que dé dos hervores: es muy 
buen compuesto de tantos simples, si de 
muchos simples puede resultar un buen 
compuesto; pero un cocinero de habilidad 
entre ~imples sabe hacer buenos compues
tos: CUIdado con el acielto. 

Otro modo de menos trabajo cocida la cena. 
I 

Sacarás dos ó tres cucharadas de cal
d?: échalo en la sarten .con un poquito de 
vInagre. especias finas, que son clavillo 
y canela; lo pondrás á calentar, añadiendo 
un puñado de harina, revuélvela bien hasta 
que se 'queme, de modo que se ponga par
da, -luego lo echarás en la oll,a que-dé un 
hervor: es gustoso, y se compone cón poco 
recado. . . -. 

• -. I .; 

, . 
, , 
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;) , Otro compuestq. 

de Cocina; ,~9 
'bien con todo eLguisado; hazte cargo de 
espeCias y dep'ias reca~o., p~eporciená'ndo]o 
;al guisado y sucanudad, porque 110 te 
puedo dar regla~ fixa, y ~e qued!l~ tu 

Tomarás rebanadas le pan, las pon- ~ 'prudencia. Neta que el 'clavIllo., 'Yplt1i1enta 
drás á remoje ceó agua y -vinagre, limpia 1, sobresálenmuche; las é"spedascon dema. 
peregíl cen abundancia, échale en el m?r- ¡. sia tambien suelen descemponer el guisa
tero cen media decena de granes de ajes, t de: tambien sabe bien el' guisado cOn 'to~ 
cen toda~ especias, tedo lo ~achacarás, i' -cino 'y buenas especias, pro.curandÓ;:''a

tle y cuando. esté machacarlo expnme el pan. ~ , haya poco. caldo. y" se emperdIgue á -fuego 
machácalo-tambien, desátalo cen el caldo :';manso echándole un peco de vino blanco; 
del guisado. ,-que dé dos hervores, lo sa- si no ~uvieres, sea tÜite, ,Con unas bojas 
zonarás, y podrás servirlo. , l' "de laurel y salvia. 

Otro. ' 

Siempre procurarlis tener un puñ~do de 
piiíones, avellanas ó huevos, por SI se ~e 
desgracia alguna cena ,para tener recurso.. 
Machacarás un puñado de avellanas, ten 
un [OS ton de pan á remoje, -echarás . u~ 
puñad,o de peregíl, unos granos ,de ~Jos, 
lodas .especias , y- cU,andoesto se h9bl~re 
machac;ado exprime el pan,. m~cqácalo 
echand9, cuatro huevos crudos, lo des,atarás ' 
e~ ~l c~ldo ,de,~a ~en.a, y dar~ un 'p~r . d~ i 
hervores. Si no tuvieres avellanas lt mra~ 
cosas con que componer el gui~ade, lo -
harás con un toston de pan, especIas, hue- ,_ 
vos y un pufiado de peregil: e,to se une I 

Carnero 'Verde. 

Los nombres de los guisados son como 
Jes títulos de comedias, 'que en el titulo 

I ~e saca pocél substancia; y aunque sea ,muy 
~xpresiV(j, pOC;is veces' da bastante luz al 
ignoran'te. Asi; amigo cocinero ,áunqt~e 
seas codnem de título; no. hagas mucho 
caso de los títulos"que sean asi 6 am, por;. 
que nesotros tenemosvoca~?larhapa.rte:. 
y es preciso acom~darnes' a les -términOS 
de nuestra profesion: Iriira lo que dehaxo 
del titulo te se propene', y. aprende Jo 9ue 
ign.ores;; que l.os títulos, si n.o eres clÍu~o, 
no te darán· enrostro. CQrtarás lasraclo-
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nes" ,las, pondrás en la, olla con sal y pi;. ~. 
mienta: 'cortarás tambien, tocino, Oelta.. ! 
maño de ' da_do'S, 19~ fr~irás bien, ,echarás 
cebolla menuda; Y. fd~algl' echará~ denrro i' 

de, la:. ol1,a ".que, pondrás á. fúe.g.O::.: ;ma,nso 
que ,~ t;V;ªy~, :empjrdigando., 'dándole al
gunas vueltas;,y;cllando te parez:ca haber 
pasaQ.o, hora' y mec;tia: que se e.mperdiga 
,éc:ba~;e,agua, del~que tendrá~",en UDópU-:
cherosobre laolI~, del guisíjdo::,~uando 
'éste· estuv;i,er~, :bien, cQc;ido pOQdrá,s per~gíl 
en abundaqda, y~rbabuena." ,~og9110 de 
lechuga, picado todo, piñones remojado$ 
y picaqos, todas especias, mi poco de 
agrio de lima ó nar~nja:' 'es guisado es
tupendo. 

, -,; 

:C!uisado,IÍ,modo _de pebre.: , 

.. 1.11 , .. ~arrie.de·: pierna es',la. rP~jQ~':p,ara 
guisados: . córlala en' trozos como 'nueces, 
ponla,e,n la olla ~9Q·sql Y' ho.j:l~ de 'la!lrel, 
tpma, todno '. eo.tre ' m.Flg.rP"~Y' gordo, 10 
cqr~"ú~s; d~l::tamaño ,ct;e :dados" ,lo,. f,reir.ás 
Y t2char:á~, ~n,l~ ,911a,; luegq l.n~eha-Fa,ajo~ 
con; pimienta:, ,y Io,s :des:atar..á,s con UIil·pOCO 
de. aglHh lo ~chal'á.s ,todo en el.guj'sado: 
PQn. aceite CO~10 para pebre" ,lo. "pondrás 
al rescoldo que se vayareogaQdQ!;'; y,~uaJl,<;lQ 

,de Cocina.' 3 
t~ parezca lo añádirás~ón' el caldo sufi~ 
cJe~te, y ~azonarás d~ :~~;~ .}f' de t.odas es
peclas: procura siempre' echar peregíl 6 
tomat~, Iy t,e, podrás chupar el. dedo si 
no eres político. :", " 

Costradd de carpe .y l¿~e'lJos~,~. 

" Tomad.s de lo.·nl~g'rQ 'de,: ~spiernas~ 
10 em perdlgará~ en las. parrillas, lo ma
chacarás con ~n p~d~c\to7 ct~ '~O¡;íPQ~,gof¡
do, ceqollas y:u~::pu~;<ldQ de.' p:er~gU,. y 
cuando todo estuv,lere-:machacado, pQ'nloen 
la olla á fúego lento,.quese v~ya haci~nd:o: 
hecho, compondrás JlUevo~: IÍlexidos. ~el 
"~.odo qpe te diré en.~~Lcapítulo ~o~~ se 
..trate d~¡}os hueyos:. sazona .elg:igot.~ de 
. sal, .~o,qas: e$peClaS ypi~ones.en pieza lla
~na , ecAAf.?s una por<¿iQP¡de' O'ig9te IUpao 

Ponrl á . d h ~.' ,.'¡. ,J'<b . ..,.r s.Q~,ras e ,ue\los';;mexldo§¡; y.) asi 
lfás armando la costra;qa, Y ~U~Uldo. :e~té 

<,C;9m p:uest~ le: P9~,4rás encima· un mantQ' d,e 
.by~yo~):~lenb~~ldos,con azucafy canela 
:;~,re. todo el ,recado :po~,drás mas.' fu~g..o 
, lbaJql:le .abax?, hasta que' hag'a;'~ostra, 
y la podrás partIr como tortad~ .•. ,,', : ._ 

I 

I 
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. ~ Costradade otro modo. ' e, 4i 

" .. 

,Cortarás lo·c,rn~gro de 1a"~?,rne ~ la :pi:" 
cárás con un pedazo de tocino' éritre' ma
gro y gordo, con peregíl y unos g,ranos de 
ajos: ye:·''dixe 'se"~podián 'omitir los ajos; 
pero por ~ei'. esta espec~a mas com~:9 en
tre lospobrés r 'por' ¡eso la pongo tanta,s 
veces,: y\.nb teCi erifade' el:que' tantas los 
nombre, . 'que p(}r~.!nii·, paistengo ¡alguna 
excUsa~' '!Eclla' el:·pieádc;:>; éi lasarten "~'y 
'cuan'd().,l.esté bierl~'empérdigado 'ló~ pondr:á's 
e'il Ia,oUa'para' que:secueza:tendrá~'cd
:cidos 'UDos,ítrozosde longa!niza;y.lospar .. 
tirá;g, 'á;'lorltlÍa:s;~rlé1'gaaas;' sazon.arás:el gi~ 
got~i dlbtdd'as es peéiás' y unos"p¡iñonés:ie'-
11loja·dos,.:l~ c·vadarás en ü"néi) tMf~ria ~ in~
cha.~ ,batie:ñ'rléf:,liuevos ,córrespbtid1~n,tes '·'á 
'lá; carne, 'e{:ba!rá~'fiüis . de:.. ~a:mita'd'cifñ: la 
longaniza·, revow:iendol0 ;·todq~; 'Y' la otra 
:,parte de huevos pE>r;encj~:;' y'srqÜfeI"e's 
~echaÍ' :t"zücar".y cane,la'··pUeaes·::tti;uy)Dl~Hf, 
: si .no ca liela;';sol:aft'l'eñ te : poñ la "vasija :eb'fh: 
d'Os "fuegDs ,hasta que s~' euajé'::.'es· niÚ'y 
buenplato.',-' .1r:'1é'l:o';~~;,':' 

de Cocina. .;33 

Otra costrada, 

. Despues de picado el gigote lo coce
rás, y harás una hoja de esta masa;.y la 
masa con harina mejor ó la flor de la 

. harina, un-poco de. vino blanco y a~ucar 
con manteca de tocino ó tocino picado; 
harás una hoja ]0 que coja la tartera y' 
P?ndrás a!1i e! gigote : harás otra para ~n .. 
cima, y SI qUI~res ~OCl dentro cogollos de 
a1ca<:hofas COCidas o magras de piernas de 
perdlce~, pollos _, ó pechos de ca poli es y 
otras viandas: luego pondrás la tartera á 
fuego manso arriba y .abaxo, .que se em~ 
b~ba aquella humedad: despues de. embe
bl~a pondrás la otra hoja· encima; y para 
banarla tostarás azucar blanca, y la ma
.c.hacarás, y con claras de .huevos bien ba
tIdas untarás 1a_ costr.ada hasta que esté 
bla~ca ; esto es" darl~ ,el b.año despuesde 
cocida, porque, ~.ara :el ba.ño poco fuego 
basta. Podrá servirá gente, de suposicion, 

,v. gr. obispo, provincial &c.;· que,para 
. pobres es mucho regalo., 

e 
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Albondiguillas de carnero. 

'1 ~ Picarás con tocino gordo, peregl YI 
unos ajos verdes la carne magra que t:l- .,' 
vieres: pondrás á cocer los huesos. que 
quitaste de la carne con otro de toclOO. y 
alg1110a corteza para que haya substancJ~, i 

, Y espúmalo, dexándolo cocer: luego ~om-, 
pondrás el picado de este modo: echarás' 
un poco de pan rallado, queso' y to~as 
especias, azafrá"n, huevos crudos ~orres
pon dientes , y lo amasarás tod,o bien en 
una vasija: des pues de amasad2 ]a p~sta 
la sazonarás en crudo de sal y especias; 
vaciarás el caldo de los huesos en donde 
se han de cocer las albondiguillas, y las 
harás sin que las manos las toquen, como 
diré en el ca pítulo segundo, artículo quin~ 
to tratando de las ranas: cuando hayas 
he~ho las albondiguillas cuécelas : cocidas 
tendrás una salsa de avellanas compuesta 
como queda dicho: la echarás que dé un 
hervor, desatá ndolá con un pobo de agrio. 
Yo no soy aficionado á ellas, pero de este 
modo las comería gustoso. 

de Cocina., ss 
Cebollas rellenas con carne. 

Picarás la carne magra como arriba 
dixe: la pondrás en una vasija con todas 
especias, pan rallado, sal, piñones y un 
poquiro de queso: amasarás la pasta muy 
bien con huevos crudos á propo.rcion de la 
carne: v. gr. á cada libra de carne pon~ 
drás ocho huevos: la sazonarás antes de 
hacer el relleno: de los huesos que quitas
te, y aJgun~s de tocino cocerás una agLla, 
y la espumarás: á las cebollas quitarás los 
cascos de dentro con'una punta de cuchi
llo, las irás rellenando y poniendo en va
sija, donde estcn espadosas: Juego ccha
rás el caldo de los huesos,. las pondrás á 
cocer, y cocidas echarás una salsa de ave.,. 
llanas tostadas, con unos huevos y un poco 
de agrio de Jirnon.: Son rellenos de mucha 
substancia y gusto. 

-Lechugas rell mas. 

CU,ando las lechugas son crecidas estall 
aptas para relleno: quítales los cabos bil.~
ta lo artima'do á las hojas, lávalas bien, 
;pon las 'á cocer en agua hirviendo con: sal: 
Cuando esten medio cocidas sácalas sin mal-
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tratarlas, escúrrelas en una tabla lim pía,~. Y taladrarás las calabazas de tina' 4 otra 
compond.rás el picado como púa las ce- parte, quitándoles el corazon ,en cuyo 
bollas y el caldo de los huesos de la carne, hueco pondrás de la carne picada con los 
exprime las lechugas una cada vez porque requisitos dicbos en las albóndigas del car

:DO les quede verdor: cuando esten escllfri· nero, rellenando las calabazas, y de.spues 
.das cógelas de < abaxo " ensanchando < las las pondrás en una cazuela, échalás el 
hojas de una y otra parte: pondrás en me· caldo. de los huesos, ponias á cocer por 
dio mas bulto que un huevo: del picado espacio de dos horas: la pasta y huevos 
irás cogiendo las bajas de una parte á otra, las comp~~men para que no se deshagan: < 

de modo que vuelvan al cabo: las irás en- cuando esten cocidas échales la .salsa de 
tretexiendo por las hojas que tienen mas,' avell~nas tostadas, con un ,toston de pan. 
fuerza arrimadas á lo mas grueso del tron- '< remOJado, huevos y especias; desatándolo: 
co : de ese modo no es menester' atarlas, todo cori el mismo caldo:- óará un par de 
como algunos hacen, tan atados como la hervores, moviendo de cuando en cuando 
lechuga: del modo que te digo podrás ju- la v.asija, no se socarren ~ asi la podds 
gár con la lechuga como con una pelota; serVir. 
mas no la tires -si quieres ganar la pasada: 
las pondrás espaciosas en vasijas, los cabos 
ácia arriba: las cocerás con el caldo pre
venido, y cocidas ton' salsa de avellana 
échales un envite. .. 

Calabazas relleniu. 

Escogerás las calabazas del tamaño d 
. la muñeca, les cortarás del cabo y coran 
,un dedo: luego tomarás media caña qu 
no tenga nudos, y esté á modo de las bar 
¡enas c¡ue tienen los carreteros,6 cuberos 

. PCpilJOS rellenos •. 

. Tomarás los pepinos un poco crecidos 
les cortarás dos ó tres dedos ácia el pe~.: 
~o~, y dedo y medio á .la corona: les 
qUItarás la corteza: quita tambien el co-. 
razon del mismo modo que á las calaba .. 
zas: tendrás d'ispuesto el relleno picado 
como pa,ra ·10s pasados; rellena los pepi-· 
DOS,. cuecelos con el caldo que llevo di.; 
cho :. des pues de ¿ocidos échales la salsa. / 
Si quieres poner en el picadotocinoma .. 
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gro, longaniza ó salchicha, dice muy~. 
bien, como cualquiera otra carne de aves. 

Guisado de carnero con gratlada. 

Pon cortadas las raciones en la olla 
con sal y pimienta, picarás tocino gordo 
y cebolla, échalo en la olla, y de este 
modo se irá reogalldo la carne á fuego 
ma·nso , y cuando estuv.iere algo mas que 
medio cocida ~Ia' echa-rás una salsa de ave
llan~s ,como: queda dicho, poniendo de 
todas especias; y cuando ya se hubiere del 
tod.Q e oeido ,'toma dos 6 ,tres granadas co
cida~, y~las exprimirás sobre e!. guisado: 
se hace así una salsa muy gustosa y huepa. 

Lonjas magras ~e carnero ó ternera. 

,e, Cortarás las lonjas de la piernadeJ.car· 
nero'ó ter,riera al través • y no al hilo ; de las 
terneras son'mejores: las pondrás por la tar~ 
de cqÍl-. un, poco 'de sal hasta la mañana, y si 
tuvieres q,ue fre~f'detocino lo ,harás antes 
quejas de. ca rnero Ó terner:a: fritas, ponlas 
en :una :c'azu e¡'a~ las echarásazucar ,vino 
bümco, úna s: hojas de laurel y ~uná raja; de 
canela, las dexarás cocer, y no se conocerá, 
si son ·rle .ca'rneroó. detoci!;lO. -, 

de Cocina. 

Tortillas de gigote de carnero. 

Pica la carne como para gigote ~ cué
ceJa, y cuandó esté cocida sácala. sin nada 
de caldo én la vasija., déxala enfriar, échale 
pan rallado ~ aZlIcar y canela, amásala con 
huevos, podrás hacer las tortillas con man
teca; y si no quieres, hacerlas con dulce, 
las sazonarás con todaS especias; pero si 
llevan dulce las servirás con aZlJcar y ca
nela por encima, y las has de freir antes 
en la manteca. 

Costillas de carnero. 

En ningun tiempo son mejores que 
cuando están las yerbas bien curadas., q~e'. 
es enjulio y á S. Miguél : toma las cosu,.., 
11 as, descargadas; esto es, quitánd.oles el 
espinazo, y las golpearás muy bien con la 
vuelta de la cuchilla, las pondrás en las 
parrillas que se vayan asando: con t<?cino 
frito y agrio de limon las irás untando 
con unas plumas, y lo mismo con la cola 
del carnero; y si á esta añades un poco 
de pan rallado, será linda para los inape
tentes~ 
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Sesos de carnero •. 

. El mejor modo de com poner los sesos 
es cocerlos con agua y sal: despues de co
cidos córtalosáret;,anadas muy pequeñas, 
vélas mojando con huevos batidos, y los 
freirás con manteca y aceite, sirviéndolos 
con azucar y canela. 

M anos de cm·nero. 

Despues de bien limpias en agua hir
viendo, las partirás y quitarás un gusanillo 
que tienen entre las dos uñas, las cocerás 
con agua y sal: cocidas las pondrás en 
una cazuela: con el'caldo compondrás una 
salsa de piñones y unos granos de ajos, pe. 
regíl, tomates, queso ·rallado, un remo
jón de pan y todas especias', los desata
rás oon el caldo de las manos, que den 
un par .de hervores, y sÍrvelas de este mo
do ; que' en 'adelante hablaré sin rebozo del 
de los pies de puerco. ' 

de Cocina. 

CAPITU LO H. 

PROSIGUE LA COMIDA DE CARNE. 

Caldo helado. 

Despues de bien cocida la carne y sa
zonada de ..sal, sin especias, sacarás del 
caldo que no tenga grosura, lo pondrás á 
enfriar, y compondrás asi : á cada escudi
lla de caMo echarás dos yemas bien bati
das y. desechas, y una onza de azucar, las 
desatarás con el caldo que tienes á enfriar 
con el azucar, lo resolverás todo. Si· es 
poca ]a cantidad del caldo lo pondrás en 
escudillas, y para cada escudilla es me
nester un puchero de agua hirviendo: pon
drás la escudilla sobre la boca del puchero, 
y le harás hervir hasta que se cuaje ]0 de 
la escudilla como natilla: lo servirás con 
polvos de. azucar y canela, y si tuvieres 
muchas escudillas que componer, 'pondrás 
para cada una su puchero; mas si quieres 
hacerlo en una t'flrtera crecida, poniéndole 
fuego arriba y abaxo ,bien puedes, y asi 
lo partirás como tortada: es bueno, y ha y 
muchosdeseosos de saber componerlo. 

I , 
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e aMo de otrQ modo. 

En l~ mañana, despues de poner el cuer
po en [terra y el espíritu en Dios harás 
fuego en tu oficin~, po~ las ollas co~ agua: 
de~pue~ de las CInCO o las seis te irás á 
]a ~glesla á oir Misa y encomendar á Dios 
á tI Y á tus cosas: en volviendo del templo 
Corta las raciones, éc~alas en una perola ó 
cazue!a : ~on el agua que quites delas ollas 
lav~ras bI/en la carne, Y: si estuviere muy 
calIente templala con [na, porque si no se 
pone roxa l~ carne: la espumarás, la echa .. 
~ás sal y tOCInO: en el tiempo que se cuece 
mach~ca una salsa de avellanas con todas 
e~peclas, huevos duros, y en Jugar de pan 
hIgados de cabrito si tienes: sazonarás la 

. olla de sal, pimienta y azafran, que tome 
buen color la carne, desatarás la salsa con 
el ~:ldo~ y .echarás en la olla que se ha de 
hact:~ anadlendo demas del caldo: al mis
mo l1empo apartarás un pOLo de caldo, y 
poner á cocer el de la olla: en dando dos 
hervores apártalo del fuego poniéndolo á 
sudar en una cesta de paja; yperdída la 
fuerza de su calor desatarás unos huevos 
para cada escudilla medio; los desatará; 
con el molinillo y un poquito de vinagre: 
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para que se desaten las ligaduras irás mez
clando con el caldo tibio, revolviendo sin 
cesar , no se coagule: lo mismo harás 
cuando Jo eches en la olla. Si hubieres de 
dar á unenferrno' .. una escudilla de caldo 
con yema, procura quitar lo grueso y ha
cer el huevo en agua, dexándote la clara 
para otra cosa: desatarás la yema, que de 
este modo actuará mejor el caldo. 

Sopa. 

Cortarás las sopas de buen pan un poco 
crecidas y delgadas~ -las tostarás; preven 
tocino magro cocido y unas tajaditas de hí· 
gado fritas, y huevos duros: de estos dexa 
una porcion de yemas sin picar: pica pere-. 
gíl, Y echarás una porcion de sopas: irás 
añadiendo del picado y peregíl, unos polvos 
de queso, de clavillo·. y canela: pondrás 
de nuevo otra porcion· de topas con otro 
tanto recado, y de este modo armarás las 
piezas: machacarás una salsa de avellanas, 
y la desatarás con el caldo de la olla, la 
pondr ás á cocer en una ollita , dándole al. 
gunas vueltas porque no.se socaue: cuando 
~sté cociüa sazóna1ade sal y especias, mo
Jarás.las sopas, echando la mitad de toda 
la salsa" las pondrás á hervir,. y cuando 
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44 Nuevo Arte 
se haya embebido el caldo retira las sopas 
y echa ]a otra porcion de la salsa: las 

. yemas que te quedaron pártelas por en 
medio, vélas poniendo sobre las sopas, y 
si quieres -.poner unos cogollos de alcacho
fas cocidos antes, dicen bien entre medio 
de las yemas; pondrás fuego encima. hasta 
que se tueste, y si en la salsa al tIempo 
de desatarla hubieres deshecho unos huevos 
crtidos, no tendrás que echarlos despues 
por encima. Esta es una sopa muy buena, 
pero aún diré mas. . 

" S opa comun. 

Escogerás del mejor pan que tuvieres, 
cortarás sopas largas'y delgadas, las tos
tarás' en las parrillas ó en tartera con fuego 
arriba y abaxo, y porque no se quemen 
les darás alguna vuelta: tendrás cocido el 
hígado de carnero, lo rallarás ,y queso, 
armarás las sopas en la vasija, de porcion 
en parcion de sopas les irás echan<Jo del 
hígado y queso con especias, clavillo, ca.; 
neja y' pel'egíl picado hasta que se llene la 
pieza: tendrás una ,salsa de avellanas ma
chaca das , la desatarás con el caldo· de la 
olla: poola á cocer, y cocida echarás la, 
mitad de la salsa sobre las sopas, las mo~ 
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jarás y pondrás á hervir, ydesFmes que 
hayan hervido sácalas del fuego, échales 
encima la otra porcion de salsa: , les pon
drás fuego en la parte superior has ca tos
tarse; las servirá.s asi: es muy buena co
mida para todos. 

Otra sopa. 

Cortadas y tostadas las sopas como que
da dicho, has 'de prevenir pechugas de ca
pon, de perd,íz, hígado frito y unos trozos 
de longaniza, cocidos con la carne, y al 
mismo tiem po cocerás los ca pones, perdices 
y algunas lonjas de tocino desalado y tier
no, tendrás que cocerlo con algunos paxari
Uos y huevos durDs, y armarás ]a sopa: si 
quieres echarle dulce podrás, que á algu
nos les gusta con azucar y canela, y algu
nos confites gruesos ó gragea: y no dexes 
de echar en la olla especias, clavillo, ca
nela y azafrano Despues de armada la sopa 
la bañarás de caldo, y la pondrás á hervir 
hasta que se embeba el caldo: esta sopa 
no ha de llevar salsa: despues de compues
ta y hervida batirás unos huevos, échalos 
por encima, de modo que se introduzcan 
en )a sopa; y sobre los huevos pondrás 
a]gunosdulces ,corazones de alcachofas co-

t, 
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46 Nuevo .Arte , , . . lar; echarás el caldo en la olla donde es". 
cidas: si quieres poner un capon o gallIna tan las yemas., y lo pondrás á hervir: lue. 
sobre la sopa., la cocerás prImero, y des~ go irás echando pan hasta que se tenga el 
pues de cocida la pondrás en el asador cucharon., revolviéndolo; déxalo cocer., y 
que se tueste, y cuando esté tostada p~n - 10 sacarás en una cesta de paja para que se 
drás en el asador ,lln pedazo de tOCInO sude: apartarás una cazuela con un poco 
gordo envuelto en papeL de estra~a, ·1.0 de caldo, de modo que esté tibio., batirás 
cebarás y las gotas que caigan del t~Cl. en otra cazuela para cien escudillas cia-
no aplic;rás á la gallina : asimismo b~tIrás cuenta huevos, y los mezclarás con el cal-
bien unas yemas, y con un manoJo de do t.ibio ~ luego irás echando en la olla del 
plumas untarás la gallina al fuego, y quc- b~rete, revolviéndolo de modo que no se 
dará como si estuviera· dorada. Tuesta la ., trIen. 
sopa que haga costra por encima, y seota- " 
rás la ave los pechos ácia abaxo sobre la 
sopa. Esta sopa puede salir á la mesa de 
un grande de España. 

B~rete •. 

Del bu rete de ayuno diremos algo: para 
el de carne rallarás pan y queso :'para cua~ 
renta escudillas cuatro onzrs de queso: co.
cerás yerbas., comq son. acelgas, lechugas 
y algunos livianos: lo pIcarás todo con u~ 
puñ~do de peregíl y aced.eras ,: todo el Pi-

. cado )0 pondrás en la olla donde se ha ~e 
hacer la escudilla: con el queso echaráspl
mieota, azafrán, clavillo y canela: cu~ndo 
estuviere la carne cocida la sazonaras :de . 
sal, azafran y pimienta, _porque tOJIl,e co.-

Escudilla de ángel. 

Dispon ocho libras de arroz, veinte de 
leche, seis docenas de huevos, otras seis 
libras de azucar, dos onzas de canela; la 
onza y media pondrás en infusion con agua 
en un pucherito tapado con papel bien do
ble; la media onza restante la tendrás he. 
cha polvos con media libra de azucar : el 
arroz despues de bien limpio se lava con 
agua tibia: si es menester, darle do~ aguas, 
y a~lOque sean mas; p6nense á enxlIgar, 
rnuelese, pásase por un cedazo de los· de 
cerner harina: si fuere tiempo de calor ClO 
te fies en él, tiende la harina sobre unos 
manteles.: cuida que la leche no esté Il.grid, 

.. 
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48 Nuevo 'Arte , 
no te expongas á afrentarte. Toma una sar
ten limpia, ponla al fuego. con le~h;, que 
hierva, y alli. conocerás SI se trIa o está 
agria; echarás la harina en una cazuela, 
la desatarás bien con leche, tendrás la 
restante leche al fuego; con el azucarpon
deás la olla que se ha de hacer la escudilla 
con la pasta al fuego: echarás la mitad 
de los huevos con claras y la otra mitad 
sin ellas, y con un cucharon los has de 
revol ver sin cesar, añadiendo poco á poco 
hasta que se cueza y quede espesa; ya no~ :" 
tarás cuándo no sabe á harina. Es de mu .. " 
cho trabajo., y difiGultosa; por eso la pon
go con todas las circunstancias, y la servi
rás.con azucar y canela por encima. Ad
vierte que has. de echar d~ cuatro. partes 
la una de caldo de carne Sln especIas; no 
ha 'de tener mucho de grueso, ni la olla 
rancio; sí solo carne y tocino. 

Escudilla de calabaza con leche, caldo de 
carne JI miel. 

La escudilla de ayuno es de mas coste 
y mejor; pero si quieres gastar igualmente 
sacarás ésta mejor. Monda las calabazas 
dura.s. cuécelas con agua y sal, y cocidas 
las pasarás por un lienzo claro, de modo 
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que se queden todas las venas; las pondrás 
en una a~nohada~ ~scurrir por la noche, y' 
á la manana entlb,arás la leche hacien do 
cuenta con la calabaza, y á cada cánta ro 
de leche pondrás,ocho libras de miel; de
satándolo todo, 10 pondrás á fuego manso, 
y lo revolverás de modo que. no se socarre, 
y COIl)O se' irá cociendo tomará-cuerpo. Has 
de poner la .cuarta parte del caldo de car
lle, y en todas las escudillas procura echar 
poca gr~sa, porquesesub,e arriba y afren-
ta, particularmente c:n arroz. . 

Pies de p(terco rellenos • 

:. ,H?s de socarrar los pies despues de lim',. 
pIOS, ~os :pondrás á remojo toda la noche, Yo 
al otro. dla se h¡lnde cocer bien: despues 
de cocld.os, sobre una tabla lesquitaras l{>s 
huesos slll.hac;er mucbos pe!i3zos: dexa si 
puede~ ~ad:¡J. pie sin de.s pedazar, y si no úne-

1) los ,.q ue co.n l~ .pasta:s~componen: harás una 
pasta de harIna y huevos, y si no con pan 
rallado,en lll'gar de·~tar,ina: pondrás la sarten 
con manteca de puerco ó aceite, y lo frei
rás, poniendo una cobertera sznre la sarten, 
.po\quesalt~:mucho el aceite ó manteca: los 
servÍI:á~con;ázucar y canela, y si lo~ .quie-:
;I.es cOlllPonef con salsa despues de r~boza~ 

. D 
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SO Nuevo Arte 
dOi hada de peregíl y avellanas: la desa
tará's con el caldo que se cocieron los pies, 
y pónle todas especias. ' 

Pepitoria. 

La pepitoria se suele ha~er de hfg~ ~O$ 
y livianos de cordero 6 cabnto.'Los hVla· 
nos cocerás con agua y sal, los hígados em
perdigarás en las parrillas 6 en ~orno: 
despues loslim piarás de aquellas telillas Y: 
gaochones, los picarás y freirás con .ma[lt~ ... 
ca ó aceite, echando cebolla á medIo frelr, 
que con los hígados se freirá del todo: cuan
do estuvieren fritos los pondrás en una ca
zuela: machacarás salsa de avellanas con 
11nos granos de ajo, todas especias; yun 
tost6n de pan, para que tome cuerpo ]a 
salsa, la desatarás con un poco de agua. sa
zonada de sal, echarás huevos duros pica
dos, Y' un puñado de peregíl y piñones: con 
todo lo dicho dará' un par de hervores. 

8 angre de cordero ó cabrito. 

Tendrás cebolla cortada á 10 largo COA 

abundancia: la echarás sal y pimienta: lue- . 
go que degüellen al cordero mezclarás la' 
¡angre con la cebolla,. yla pondrá-s en el 

de' Cocina. . SI 
horno hasta que se tueste bien: es muy gus. 
tosa, Y se puede comer fria; Y si no la quie
res llevar al horno la puedes asar en casa 
entre dos fuegos, y para esto has de echar 
aceite ó manteca de puerco, y si no pondrás 
aceite á hervir, y reden degollado el ca
brito irás echando ]a sangre á cucharadas, 
y se hará como buñuelos, y sírvela con pi
mienta y sal. 

Ternera asada. 

Cortarás la ternera en pedazos de á me
dia libra, y los pondrás en una éazuela 
eu [re dos fuegos, se irá asando poco á po
co, y cuando esté medio asada freirás toci
no gordo, y lo pondrás en una cazuela,: ma
cha<:arás ajos, peregíl, pimienta, coa agrio 
de hmon" sal, y una porcion 'de agua, le 
irás dando vueltas y untando la tern-era, se 
hace muy gustosa ; Y si está gorda la pon
drás á asar con sal, Y cuando esté medio 
asada le quitarás aquella humedad, y le 
e~harás un poco de malHeca de tocino,' y 
VIno blanco ó a'guardiente, y si no tienes 
~anteca, aceite bueno. . 

; 
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ConeJos en pebre. 

:, El' mejor, 'modo de gui~ar los conejos es 
en pebre. Despues de despellejados los 50-

'.breasarás muy bien en las parrillas, los 
fiarás pedazos, y los pondrás en olla ó ca· 
'zuda, les echarás aceite crudo, peregíl, 
ájos, pimieniá,. los pondrás á fuego manso 
que se vayan reogando: los añadirás con 
agua caliente" y cuando, este n medio cod., 
dos les echará's unas hojas de laurel, clavi
Ha y canela; y si añades tá panas salen bien, ' 
y si ronchas de lima mejor = este es el pebre 
mas ordinario. . 

Gazapos en guisado. 

TO,marás los gazapos despellejados, y 
los liarás pedazos: cortarás tocino del tama
ño ,de dados, ' ló freirás, ~charás los gaza· 
pos que sefrian con un polvo de sal, lo~ 
pondrás en la olla que se vayan reogando 
éon aquel recado, y e~ este tiempo preven
drás una salsa asi: machacarás avellana.9 
'tostadas con un' remojan de, pan, unos gra
nos de ajo, peregíry todas especias, y la 
echarás en los ga2apos, que no sea muy es
pesa: son muy gustosos, y si los quieres 
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hacer fritos. con rocino Ó' marite:ca son tam
bien buenos, echándoles todas especias~ un 
poco de vino blanco ó aguardiente .. 

Lonjas efe tocino. 

Cortarás las lonjas que no tengan ran
cia, las echarás á remojo una noche, y si 
has de dar garbanzos se remojan bien con' 
las lonjns : despues de remojadas las enxu~ 
garás con lln paiío"las freirás con mante
ca de puerco ó con aceite, y las compon
drás en una c2zuela, las echarás azucar .'J. ca
nela y vino blanco: las pónd'rás á 'cocer, y 
las servirás con' polvos de azucar y canela 
por encima; y si la quieres hacer ~in dulce 
tambien pndds:' despues d'e fritas échalas 
agua, una raja de canela, y hojas de 1 a 1:1'

rel, y cuando esten cocidas un poco de vi~ 
nagre. Olras podrás hacer asi: todo géne
ro dé lonjas han de estar bien desaladas: 
las pondrás en tortera con percgH ya-cdre-, 
unos granos de agráz ó ruedas de limon: 
les pondrás fllego arriba y ab3xo hasta qu~ 
se asen; son muy gustosas de este modo. A 
orros les gustan f!'ita.s: estas regularmente 
no agradan á los agtJa,ddS ~ p:ero todas ~o~ 
buen'ás' como flÓ esten durasró:sáladas .. .t' 
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Longaniza, ó solomo. 

La longaniza, 6 solomo se hace asi: frié· 
10, Y des pues ponlo en cazuela con un·po. 
co de vino blanco ó aguardiente, que cueza 
con unas hojas de laurel y una raja de cane
la : la vasija ha de estar bien tapada, de 
modo que no se desbreve y quede con muy 
poco caldo, que asi es muy gustoso. 

Una cabeza'de cordero. 

Parte ,dicha cabeza por enmedio, y le
vanta cod la punta del cuchillo las ternillas, 
por si está sucia, y lávala: limpia que sea, 
componla asi: pónle dentro peregíl , ajos 
majados, un polvo de pimienta, sal, y un 
bocado de tocino delgado entre magro y 
gordo: átalo con una hebra de hilo, y des· 
pues envuélvelo en un pliego d~ papel de 
estraza, la asarás, y se enternec~rá hasta 
los huesos; pero no los comas. 

Otra ,cabe~a. 

La asarás ,con toc~no, peregíl, ajos ma
jados, un .polyo. de, 'pimienta, sal y unos 
granos de agráz: si no es tiempo, 'con 
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agrio de naranja ó limon : envu'lvela en 
un pliego de papel de estraza.: untada con 
manteca de tocino, déxala asar: ten una 
sa,lsa de a veHanas, peregíl, un grano de 
ajo machacado con dos yemas en la salsa: 
pónla en una cazuelita á cocer con una cu
charada de manteca que se trabe, descu
bierta la cabeza, y rellénala con la salsa: 
vuélvela á atar con el hilo preciso, de mo
do que se pueda desatar facilmente: pónla 

, en el asador ~ fuego manso, que se vaya 
tostando, y en la salsa que te quedó aña
de pan rallado, y mas yemas: le irás dan
do hasta que esté asada con unas plumas. 
Advierte que ha de llevar todas especias; 
pero no si le echas azucar y canela. 

Liebre guisada sin agua. 

Despellejarás la liebre, la harás trozo!!, 
y la pondrás á remojo en- vino blanco, que 
se desangre bien: despues sacarás, y frei
rás los trozos con manteca de tocino, y 
cuando estuviere bien frita la pondrás en la 
olla echando de todas especias, menos aza
fran, con dos granosd~ ajo s_ majados y 

,sal: con aquel caldo que te quedó de freir
.los / freirás ~ebO'lla menuda, y la pondrás 
con el demas r~cad6; y ~l_mismo tiempo 
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56 , ,Noevo Arte 
pondrás el vino en que estuvo la liebre á re. 
mojo, pondrás la olla á fuego manso que 
cueza un par de horas, y se hará una salsi. 
la m uy gustosa. 

Ternera estofada: 

De 10 magro de la ternera cOl'tnrá's pe
dazos como nueces: freirás tocino, y con 
su pringue has de freir los trozos de terne
ra : echarás la carne en laolla: con el prin
gue que tequed6 freirás cebolla menuda, y 
echarás con la carne : pondrás un poco'de 
vino blanco, dos granos de ajos majados, 
sal, todas especias, peregíl, y unas hojas 
de lallrel : despues de este recadó, la pon
drás á ,fuego manso con un papel en la boca 
del puchero pata que no levante elhervor, 
y con un pucherito que la tape con agua. 
Harás una poca maseta., y la' pondrás en la 
circunferencia de la olla principal, de mo
do que no se ,exhale: déxa la cocer dos ha· 
fas: asi sacarás poco; pero buen caldo, 'Y 
'muy gustoSo. 

'Lechoncito de leche con arroz. 

Allecho'ncito raerás el bello, desbari'i. 
g,arás; asarás)e'rHre dosfLtegos en' una torte-

, ' de Cocina. ,57 
ra, 6: en el horno, con peregíl, pimienta, 
sal, y unos granos de ajo: cocerá's arroz con 
agua sazonada, y cuando estuviere el le~ 
choncito asado pondrás arrozeocido, y es. 
tari un poco al fuego, de modo que no se 
tueste, porque si se tuesta, ó pones sin co
cer, á cualquiera daña. 

Platode huevos.:y leche con dulce. 

Tomarás pan ra11ado, 10 tostarás? y 
cuando esté' bien tostado echarás :i una es
cudil�a de pan dos 'de leche, cnatro 'onzas 
de azuca r, dos pares de huevos frescos bien 
batidos, lo revolverás todo, lo pondrás eIl
tre dos fuegos que se tueste: 10 servirás con 
azucar y canela por encima: te servirá pa
ra día de ayuno.' 

Pata añadir un plato con lenguas de ternera. 

Cuando esten bien cocidas las lengtJas~ 
las raerás con un cuchillo: para cada una 
prevendrás una libra de afmendras mond:l
das, las 'echarás en el mortero con ocho 
onzas' de azucar, y media docena deye
mas de huevos: machácalas con las a lmen-

'dras las lenguas, y se hacen como maza~ 
pan: de este modo puedes hacer pasteles 
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S8 Nuevo Arte 
en el horno., 6 sarten, ó una buena. c9stra
da, echando tres ó cuatro onzas de mante
ca á cada libra de almendras, que no esten 
rancias, porque lo echarán todo á perder: 
y si no hay' manteca de vacas sea de tocino, 
y esta mistura es buena pa~a criar ruiseño
res, porque se guarda mucllo tiem po en un 
puchero; pero no gastan este alimento se
ñores ruines., por ser. de tanto gasto que no 
lo sufren sus delicados estómagos, lleván. 
dole el de una avecilla; pero hay personas 
mas delicadas que el ruiseñor, estimado por 
su lindo pico y lengua. 

Cabeza de ternera en guisado. 

Pondrás dicha cabeza en un caldero de 
agua hirviendo., la sacarás, y pelarás con 
un cuchillo: despues de pelada la cocerás 
con agua y sal: cocida la partirás, y qui
tarás los sesos y la lengua, con lo que po
drás qñadir dos platos: pondrás la carne de 
la cabeza en una tortera, le echarás tocino 
de papaña en pedacitos como qados, pere' 
gíl y pimienta: si no la quieres llevar al 
horno la asarás entre dos fuegos: es muy 
gustosa con tomates ó ruedas de limo.n. Si 
la quieres componer de otró mocio, puede.s 
despues de cocida con agua y sal., ponerla 
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en una pieza con vino blanco, cuanto M! 

bañe, unos granos de ajos majados, pi
mienta, clavillo, canela, la dexarás cocer 
hasta que tenga poco caldo, la sazonarás 
de sal: si la quieres servir, despues de co
cida, en dos mitades tostadas con manteca 
y pan rallado tambien es buena, y coci
da blanca con pimienta y un poco vinagre y 
peregíl en rama. Tambien asi freirás tocino \ 
en dados con cebolla menuda, echarás vi~ 
no, vinagre, y un poco de azucar, cane
la y todas especias CO!"l abundancia, que 
cueza con .un par de hervores: t'charás too 
do esto por encima la cabeza, y despues 
por la garganta. 

CAPí TULO lll. 

S E PR O S 1 G U E L A M A TER 1 A 
del pasado. 

Castrada de asadurilla.r. 

Tomarás tres ó cuatro asaduras, las en·, 
volverás con las telas, las asarás y macha
carás n1lly bien, las sazonarás ccn todas 
especias, zumo ,de limon, y seis onzas de 
aZllcar': pondrás media docena de huevos 
.duros, y si hay mas cant~ad, aumentarás 
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el recado. y dos lonjas de ~aca cocida, y 
machacarás con almendras tostadas, y ma. 
chacadas con cáscaras les da buen gusto: 
compondrás la castrada haciendo un poco 
de masa fina con yemas, manteca, un po
co de azucar y vino blanco, la sobarás bien 
basta que haga correa (que muchas hay que 
por no sobarlas no la tienen): harás una ho
ja de dicha masa.,untarás la tortera con 
manteca, y pondrás en ella la hoja: sobre 
esta el· picado con ocho huevos batidos 'l " 
media libra de azucar : pon' otra hoja de ' 
nlasa encima: cuécela en el horno con unos 
polvillos de azucar por encima. Esta castra
da puedes hacer de ternera ó de cualquier 
carne ó pescado, como sea bueno: ya dixe 
que el sollo era el mejor para hacer cual. 
quier cosa, y de cerca de la cabeza pt~e'des 
cortarle lonjas como a I tocino, y dudará el 
que no sepa la especie de lonjas. 

I 
I 

Criadillas de. cordero. 

Con bastante rubor, amigo cocinero,me 
pongo á tratar de esta especie. porque co
mo te he hablado de chanza, y las gentes 
tl'stan tan puestas en equívocos en mate
rias poco decentes, no quisiera darles mo' 
tivo para entret~ni:niento tan arriesgado-; 
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pero diré brevemen te lo que entiendo : ojalá 
Ilea sin ofensa de tus oidos! Abre las criadi
llas de los corderos~ que en el mes de abril 
y mayo'sonlas mejol'es, y quítalas la pri
mera y segunda, tela ~ pónlas á cocer COQ 

a.gua y sal, y cuando es~uvieren cocidas~ es
cúrrelas : hierve aC,eite y fríe las = fritas, pón
las á escurrir: bate unas yemas de huevos 
con un polvo de harina y sal: vélas mojan
do, vuélvelas á freir, y sírvelas con azucar 
y canela. Es plato muy gustoso y regalado. 

Cordero, ó cabrito asado. 

Parte 'el cabrito, 6 cordero en raciones 
de media libra 6 como quisieres: pónlo ea 
una cazuela con fuego arriba y abaxo, y da
le algtwas ~ueltas; y cuando estuviere me
dio asado, 'échale un poco de tocino frito, 
un puñado de peregíl machacado, unos gra
nos de ajo majados y agrio de lima: si es
tuviere duro y no tuvieres tocino, lo enter
nece un, poco vino blanco ó aguardiente, y 
el aceite crudo ~ y si no echa dos cucharadas 
de grasa de la olla; pero si estall gordos, 
nada de esto es menester, sino sazonarlos 
{}e sal; y asi como la nieve á nadie· espera, 
ni el asado, porque si se pasa se echa á 
,perder. 
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Escudilla de farro. 

Esta es una escudilla que enla 6rden de 
N. P .. S. Francisco se practíca poco, y 10 
mismo digodeotras;cosas; pero no se pue· 
den dexar de poner para otras comodida
des: solo se me ha ofrecido una vez, y aun· 
que éntre en ella cebada no importa, pues 
vemos que cada dia'se ordena á los enfer
mos. Sacude la cebada, que viene á estar 
medio molida, para quitar las pajas, y lá·' 
vala con agua tibia tresveces: luego cuéce· 
la con caldo de carne hasta que esté un po· 
co espesa: machaca unas almendras manca
das en el almiréz: han de ser pocas, por
quesolosirven para blanquear el farro: ma
chácalo todo, despues pásalo por una ser· 
villeta, exprimiéndolo bien, de modo que 
solo quede la tastara: vuélvelo á la' olla, y 
échale mas azucar, que esté bien dulce, y 
no cueza mas de un par de hervores, por
que se hará moreno. Tambien se suele ha
cercon lechedealmendras, y es mejor, por
que con caldo sale mas moreno, y con le
che mlly blanco, aunque de menos sustan
cia: y para hacerlo con leche de almendras 
se ha de cocer primero con agua, ó caldo, 
y para cuatro escudillas de farro soa me· 
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nester 'cuatro onzas de cebo na , cuatro de 
almendras, y cuatro de azucaro Esta escu
dilla es buena para los que estudian mucho, 
porque 'es fresca segun la opinion de algu
nos. j Buen premio del estudio comer ceba
da; y rara calidad de alimento ser comun á 
sabios y borricos! 

M anos de ternera. 

Lim piarás las manos de ternera asi: en.,' 
una perola de agua hirviendo las chapuza. 
rás ó sumergirás cada una en su vez, por
que no se pasen, las raerás con el cuchillo, 
quitándolas bien el peloy las pezuñas: lue
go las pondrás á cocer con agua y sal, y 
des pues de cocidas las compondrás asi: si 
las quieres deshuesar y darlas reboz/adas con 
huevos y pan rallado, fritas, y des pues 
Unos poI vos de azucar y canela, son bue
nas; y si no las podrás hacer con salsa de 
avellanas ó piñones, echando un poco de 
queso, peregíl y ajos machacados en la mii' 
ma salsa, y dé dos hervores. 

Salpicón de vaca. 

Este salpic6n es bueno para meriendas 
y postre en lugar de ensalada: tendrás Uf! 



,1, 

f", 

~'" 

. 1· 

~t:t, 

~.:.. 

64 Nuevo Arte 
pedazo de tocino magro cocid9" y dos par
tes de vaca magra cocida: lo picarás todo 
con cebolla, y picado lo pondrás en un.a 
vasija, y lo com pOlldrás así: echando acet
te, pimienta, sal, . y unas .ruedas de cebo
llas para adorno con su ágrio. Es muy bue-
na ensalada. -

Arroz de grasa~,' 

~4e~ Cociníii\. 
i 

,.l1¡cachofa~,r;.eN(nas., 
'.~ 

. ':: lVIondad~'.l~s a]ca~b.ofas" . quitándoles 
ashojas:,e~teriores': .las ·emperdigarás ,en 

lagua' y sal qqe;.den~ un hervor;:y e1llper;..o 
~lgadas 'lasJese:urrirás en un tabler.o de: 'mo.! 
~oque sl!felten: toda elagua:. we\Sendrás la 
~arne par.a ,rellenªrlas coma· para ~as)echq!,; 
~as ,y otrosrell'enos:·comunes:, rellena las 

Del caldo de la carne se hace este arroz, ~lcachofas" poniendo de la pasta entre las 
y es muy bueno. Despues de cocida la car- l1ojas,~ni,medio del cogollo pasta'det,ta:" 
ne la sazonarás de sal sin ningun género de maño, de ¡p:e:lot¡1: si te patece, :se han, de. des~ 
especias: tendrás el arroz limpio y l~vado JJacer, 'batirásuÍl~s claras,de huevos" Yjlas 
con agua tibia, 10 pondrás á escurrIr, '! ~a~ar.á,s aotiendolatcqmoJasleetmgas. y,c~ 
cuando estuviere la carne cocida, emperdl o abazas, echando saha de aveUi}'DaS. ~,) ,~I. . 
garás tu arroz con el caldo de la ca.rne, le 
echarás una libra de azucar á cada lIbra de AlcachUf'lllt-cr,m.''trlc:inomagro. 
arroz, leche, y tres onzas de piñones; y á . 
cada ocho libras de arroz y azucaruOil "',QtHtales1las: hojas ;éxterlotes~.dexándo 
oqzade canela en infusion, y .despues ~e 0]0 los ,cogollos: \párlelh"porJhed.i" ~:¡~.;,; 
asi compuesto echarás á cada libra ~edla per.díg.al~s.x~()n agua,y sal',jque den.dcs;b~t..,¡ 
docena .de yemas desatadas con el. mIsmo vores~':;csátaltáSi,escll~riéo~iáSo bien:~,fitie~,t().ó( 
caldo: le servirás con azucar y canela por ~ino magro ,~'Ilon3as: !delgada:s~: y:; eILJaquel 
cncim:J, y á algunos parecerá es arroz con jnismó tt>~mo:pu~des f.reir~lás>:alcachofas .. , '.' 
leche. r,'yJ rub:ut.::L .:1'1 11,::' L. ~~ , ,~, ".:. [ 

r ,¡,u")¡mf'l ;Y'-.;>i:¡' ,~\,_ r' ,r,,",,'J! 

(J .• : /. . "Í(t," 1 ¡;. b :.' L ~ f \ .. 

t'·!..,; :. ',- :: 1~.11· • '-l. ';';\; .., 
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dlcaéhofas con. dulce. 

, Las'mondar!s.quitánd-oles las hojas~du .. ' 
ras: dálas una cortadura en el pezon par¡¡; 
que pen.etre el, recado ;, :r sie,mpre, que ,-las 
limpies p6nlasen agua ffla,:y. euando hIer·) 
ya el aguae~áldalas y ponlas á ooce'r CO? 

agua. y sal; y cocidas las com pondrás aSI. 
Frie tocino del tamaño de dados con cebo· 
lla menuda. y échala sobre ·las alcachofas: 
des pues deescuuidas toma azucal'átpropoc
cion, y dales dos vueltasl fuego;manso. Es" 
te:e~ el moad que acostumbran.las,moojas, 

'. pe.ro á todOs:. ao les, agrada el dutce ailnq ue 
sea de nian.jas~·. '.. " •. J •• ' .' -' • '. ' 

I 

\.:'.lÁlca~hofaldsada's •. , 

~: Deshojarás, las alcachofas de- modo 'que 
quefil~ solóJo-tieroO, las ~arás ,u~corte por 
ctI pez0i1,:ia's de~untarás un poco para que 
/ se, intIlod,uzCa! etrecado; tomarásJóci(lo en
tre magrOl pgordó::.lo freirás, lo, echará's 
en las a1cachofasJt.oó un -POfQde,sal y un 
puñado de peregíl machacado, unos ajos. 
verdes con un poco de pimienta, las pon· 
drás fuego arriba y abaxo, las darás UDas 

vueltas; y auoque te ¡>ar~zca están duras, 
, , ~~ 

\ . ~ . 
de Cocina. " 67 

por la parte interior están ti~rnasy gusto- . 
sas. Sí fuere día de ayúno;'entlugar de toci
no pondrás aceite con aj~s fritos. . ~. 

, RellenoS- de pan JI grasa.' 

Despues de c6cidalaca'rne 'has "d'eira.' 
llar pan á proportioD del relleno 'qué-'-p~lÍ"'; 
sares hacer, y queso, de modo que' á<$éis 
partes de pan 'Corresponda UDa de 'queso':
echarás' de tOdas especia's', peregíl ;:'yeÍ' ... 
bétbuena y unos cogollos de lechug'áJcocidQS' 
con agua.y "sal: iá <cad.a<?céna·~ qUe' h~~ 
de ser como nueces, ~ch:a> médi~ ~ ñ'né'..' 
VO$, crudos': toma caldo de la' olhi'f;hal!: 
la pasta: :pon "uná cUchárada del ~Ia :.pasta-' 
en UDa xÍcara, , m'Ojá'éidoHi', cl,e'~aiJ.do, en . 
cuando, y saldrán sin el tacto oe las m~~ 
nos: si á eS[Qs'ceHenos\'quiiiCili'es echar pe
chugas de ca p6n picadas, 6 alguna pordoa 
de tocino ma'gro cocido 6 'de va'ca,' tod9 es 
bt}eno.' Despues de- armadoscuéce,los con' 
el caldo de la -car[ú~' 'qu'e fe <jue'dÓ:; com'a' 
las' &JimdndiguJÍlas; 'aunque' eséos""b'd ~a1í . 
menestercocer tanto. "', l' " - ~ ,', ' ' 

I . ., ,. • tJ . ,; ~.', . 
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Ranarás'~pañ y'queso á proporcion; á 
seis 'parte~, <¡lepan u.n~ de" q~eso ; echa de 
todas especias, aZl,lcar y canela, huevos 
C¡JJUQST.,cPJ:'r.espo~dientes~haz pasta de:'esto 
llo:~üy:Aurfl, amá,sala ,con c,aldo,de ca~ne!: 
hec,bo. a~tQ"pon una perolacqD el caldo, 
qu~:,~U::ijuedó á. l?-~rvir ,con fuego lento~ CQ." 

g~ ,ppa, ~~?~ ~1ader~, de agugeros., <;:recldos: 
PP.O: i'~f\~;i,sta: en l~ .esp!JIlladera, y con un, 
Gt}Fha(~q yela~p~t¡.a~do que caiga sobre el. 
't~1W? qgeJ~ga~,á,,l1:1fvlendo; ,dé]{alos coce.r" 
~Jl:1J1e9af~p, q<)m~, cabos de cuc?ara: coel-, 
49~!J;:~Gnah)~< eq~os, pla~os" .y, sv:v~los con 

- ~,IJCq~!:~ ~:leJ~.~9: l,eo,~,lmil. ,'. 
• ' .. : .'.1 ,~". _ ..... !.Jo \.'1 : , . • ~ -". 

• ,,; ~'J~: i :', J.'~,~vfil.no ,gust(Jso. 
r . j.,' ~ -' : ~ .:. " ~. ~ ~ ~ ~ ,\ .. I " 'j':' ~ ~,~." ~ , 

~, El ,liviano CO:D todo el; garguet:9,i se po.;) 
~~' 4. ';~p¿~r',e;n Ja,QJ);l.¡;de¡la carne, laván
dp·~9.;p~i!Uero~ Jt b.a:~e~tar 4e modo que 
s~, espui¡n~ ;~en.i~pdo. e,lg(1rguew fuel1ª de 
la olla. Cocido qué sea, sáea.loy Eár,tdo e," 
pedacitos como dados, ycompo~los.' aSl: 
machaca cuatro granos de ajos COD un pol
vo de pimienta, desátalo con vinagre, éeh.a· 
10 sobre el liviano con aceite crudq y sal, 

de Cad,ii. .., 'b} 
y dale vueltagJ'á fuego ~~nso: es muy bu~ 
110 para excitar el apetIto. . . " 

, t '.,: - d ~ : .:. 

praca. en !,u;sadfJ. 
"!'~ : ,1:-;~.!,;:) 

'. • '.~.~'~;T ' .. 

- .De la pierna de 'Ja rI~a' tdma! l();:rh~ 
gro; si está gorda, pónl3'!"'á c9cerpor.l~ 
mañana en la olla' de,la carne: ctianqo es
tuviere cocido sácalo, ponloá enfriar~ cór
talo en pedazos como nueces: fr¡et;tociQ0 
eGmo dados, y en supringúe la vaca, Póri'-, 
la en la olla donde se ha de hacet::, p~D el 
tocino que quítasre de fasart~rf:"~ ,~ti~.~~ 
]0 á freir con cebólla- menuda: eenalo t6db 
en lá olla con todas especias" tinos~randS 
de' ajos machacados, un poco de vtn6 'b1iúl
co., un puñado de peregH, cuételo á 'fíjego 
manso tapado ~on papel dóblee.nmasetad?~ 
puesto un puchero de agua',~nClrna ~ m~xha 
hOr:! anteS de servirlo sázQnalo de sal: si-- Fa 
Vaca es buena tiene mas gdsto que 'la- te'i-
nera. """ ': 

Pernil cocido Q()lifJin()l;!ofu:th 

Para componer el perníl le has de po- . 
ner á remojo la noche antes: luego por la 
mañana' troncha el garrón, y cuécelo con 
agua hora y media;' t1ec~o esto acóm6dalo 
en una vasija con viDa blanco hasta que se; 
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ba~e: .é~bale unas rajas de. canela y me. 
dia docena de clavillos enteros con unas ho. 
jas de laurel; y(siquieres puedes echar una 
libra de az~car: esto es bueno para vinagre, 
dexálndolo e.urrir, y. sino, sírvelo cen el 
~~smo cocimie~o. : . 

. ~,' " 

.dlmondiguillas repentinas. 
. \ 
Macha~a la carne magra con un ?edazo 

.de tocino entre magro y, gordo, picala .co· 
! l:110, está dicho en otras almondigui)las: á 
medi~:libra,de carne cuatroJlUevos, u~ po' 
quito,-de pan rallado,· azucar y canera., sin 
. otréf.s.especias: haz luego las.almondiguillas, 
po_nlásart.en con buena manteca bien ca 

,liente: cO~Q pat:a freir; toma las almóndi· 
gas ,con, la ,paleta, cháfalas un poco, y ve' 

. :)a,8 echando en la sarten, que se frian bien 
revo~viéndoláspGr una y otra parte, y fri· 
tas, velas poniendo en los platos. Sírvela 
con azúcar y canela por encima para .algu· 
nos huéspede,s xepeqt,inos. . 

de COt";ntJ. 1~ 
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CAPíTULO IV. • 

DE LA VOLATERÍA. 
- . 

Codornices asadas • 

'. Asarás las codornices .. de este. ~od.o. 
Despues de peladas y limpias, .. pq,las en 
el asador: tendrás -una cazuelilla _ con un 
poco'de mW1teca á calentar: en ella echa"!' 
rás sal con1ltn poco de pan rallado; ua poI,:" 
vq. de pimi.enta y una yema para cada pa~ 
He codornices: revolverás. este batido, y 
les irás dando con unas plumas; al mismo 
tiempo las irás revolviendo de. mope que 
esten roxas, y lo mismo podrás hacer con 
-Iospollos tiernos ó perdigones; y si cocie:t
res alguna gallina se puede ccompoaer del 
,mismo modo. . . . . ~.,:' ; '.. o.' 

. Codornicesen:gu¡;ado. 
, .. 

Para estas freirástocino;gordo del tama
ño de dados, y cuando esté frito quitarás 
~quenos·.pedacitos, y freids:las codor.nices, 
las .}llondráse.oel p.uclrettt:,:)' <i:o.D::el·prlnr
,gua freirásc.ebolla ~.la echa,n4s ~n él ,con um. 
4lO:~,de per~gil plach~cadoywi poco 4~ vi.,. 
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no blanco ,y.de [odas especias: se harán á 
fueget manSQ:·ISOn.¡ oúe'nas sin llevar mas que 
vino blanco en lugar de agua. 

# , " t • '} .. t', ';..j' ;. ~ 

Pahos asados. 
\ 'e:' • '..1 

El modo mas facil es; despues de bien 
litilpios :los' teriurásál.sereno :dos noche's, los 
pondr.'.á~ceri en;la.'ul1a, que esten medio 
cocidos, ylo:s;sacar.ás y pondrás en~ el asa
tior bien seguros, los untarás cgp' manteca, 
echando unos ,polvos de 'sal y piltienta: pon 
unos'clavillosclavados porel pedIOy gr~
so.de las piernas, empapélalos i con papel 
de ,estraza, átalosbien, y ·á:salds á' fuego 
m~nso; y ctlándo eSten· bienasaCilos--ha;z es
ta . salsa agridulce ,i pon ;unpoco de azucar 
y zumo ,de limoQ:, .caslela, pimienta, sal y 
un poco de~.caW:o~i~Esta salsa es buena para 
todo género de asado, y' para. enfermos, 
porque los mas gustan de ella, pues todo 
lo agr!dulce:es muy gustoso. . 

. .~ 
.l ~ ... , ~Perdicés.:e1z guisado. 'N • . ¡ 

, . " \.. -~ . .. 

, .' Limpia .1as. perdices), emperdígalas,y 
p6nlas, en unaollitá', con. tocino frito ,como 
dados, ,cebona, peregíl y tOdas;. especias, 

. dos granos de:<ijQ .. majados, un. ¡roc.o'.de.;vino 

, 'tIe Cocina.. V3: 
bTaneoy un puchero bien tapadciéon aguíl 
.encima, y si pusieres masaendrcuito será 
mejor; que se cuezcan á fuego manso: co
.cidasdesatarás unas yemas echándolas por 
:encima, y las servirás, porque no gustan á 
muchos en pebre. . . "'. 

Perdices en pebre., 

. El· modo mas comun de. componer .per
·~lii~eses en . pel,;>re.ó .. :Despuesde limpias so:" 
breásalas en las parrillas, y.~acomódalas en 
una cazuela, echa las peregíl, pimienta, sal, 
aceite crud~.¡ unas hojas delaurel~ con unas 
ruedas de liman 6 naranja, yagua que las 
'cubra: cuécelas con: unos ajos majado's, y 
si no tuvi*s naranja ó limon,.echa;a~eifu~ 
.Das sin Quesos ó tápan3s: cuando esruvieren 
cocidas, sácalas del fuegot:desata una yema 
,para· cada peJldíz; y se; hace :una salsilla 
muy gustosa. Sírvelas de este modo,' y si 
puedes enteras, será-mej~r plato. 

Perdices-asadllif.COn sardinas •. 
..... ' 

"Á las. perdices, .despues· de ,bien· tim pias 
pon.dos sardinas dentro- del cuerpo á cada 
Una de modo que 'no salgan :á$tlas con 
buena manteca ~e tocino;: y si nQ.la. tuvie-
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xes, {reirás tocino, y 10 echarás sobre las' 
perdices con unos .tomates sin pellejo: para 
CJuitársele échalos en las brasas: si no tuvie" 
'res tomates echarás agrio de lima ó naranjaj 
con un polvo de pimienta ., sal y un poco de' 
pelegíl: las asarás entre dos fuegos., y cuan:-: 
do se. hubieren asado les qui¡arás las sardi-' 
nas: servirás las perdices 'de suerte que 
siempre les quede ~l gusto de sardinas por 
si hay alguno que,ápetezca mas el gusto de 
sardinas que de perdices .. pues nunca fal
laa antojadizos. 

. ' 

, Pa./Jo asado con verdums. 

Despues de bien limpio ,el.pabo grueso 
Je cortarás los alones y cuello-,. recogerás 
]os garrones ácia la rabadilla de modo que 
bag~ poco bulto,;, lo cocerás, y cocido lo 
compondrás asi. Le pondrás dentro tocino 
frito en poca cantidad, ,cogollos de lechu
ga, pencas de ,cardo cocidas,antes con agua 
y sal, un polvo de pimienta y sal: acomo
dará~ el pabo en una tortera, lo bañarás 
bien con manteca de puerco, sal y pimien
ta, lo' llevarás al horno:, tendrás cuidado 
de darle algunas, vueltas; y cuando estuvie
re asad.tomarás una escudilla de vino blan· 
cobuello, lo rociarás; bien, vuélv,elo al fue-
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'go, y se pondrá tierno, con el vino" pon pe
dazos de cardo y lechugas emperdigadas,
,como está dicho en la substancia del pabo, 
con unas Jonjas de::w¡cino largas yestre
chas: fritas vuélvelas, al fuego hasta que 
tomen del recado las verduras con un pol
vo de ca'nela por encima : so 11 de tanto gus
to las yerbas como el pabo. 

_~ ,off Pollos asados. 

Limpiab.ien los pollos quitándoles los 
alones, cue1l6 y todo Josupérfiuo: p6nles 
dentro unos pedacitos de tocino gordo, cpr
tados menudo, con pimienta, sal yun po
co de ,peregíl machacado. Si fuere tiempo 
de tomates salen bien. Torna un

t 
pliego de 

papel de estraza untado con @ahteca de 
tocino; y envuélvelos ,separados, atándo
los con un hilo; y advierte que has de 
rociar el papel con' pimienta, sal y. pere':' 
~íl: de este modo IQs, ;lsarás entre dQs fue
gos., que son muy gustosos. 

Po/lo~ guisados. 

Despues de bien limpios pon manteca 
de tocino en la sarten, y velos emperdi
gando; si no ·tuvieres manteca, con tocino: 
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échalos el1 la olla donde se han dé, toce~, 
y en la pringt)e qUe te quedó frie una po
ca' de cebolla menuda, y échahl sobre los 
pollos con todas esI*~ias, pirnient~, cla
villo y canela, po,rqu~~el azafrán. sIrve de 
noche como la luz artificial de dta:' luego 
que tuviere las especias, un poquito de sal 
y una porcion de vinobla.nco, ponIo. áfll~
go maMo con un puchento de agua encI
ma en cuyo circuito pondrás trlbseta para . 
que'no se exha~e la substancia" y de, este 
'modo ténlos cerca de una hor~:sobrea.sfl 
los higadillos de los pollos, machácalbs con 
un, grano de ajo, desátalos con el c~ldo del 
guisado; despues de bien sazonadov~elve
la á tapar, déxalo dar dos hervores, y se 
hará una ~lsa mejor que de avellaoa~., . 

, Pepitoria de menudillos de po/hu. 

De los alones, móllejas, ~higadil!os y 
pescuezos haz .pedacitos: lávalos b~en y 

I esclÍrrelos: frie tocino, -r' t;on el pnngue 
frie los menudíllos : pon los en la vasij.a, f~ie 
cebolla menuda, y échala ·en la peplto.na: 
machaca ajos con pirrlienta, sal,. claVIllo, 
canela y peregíl; y cuando estuvIeren c~
cidos echa salsa .de avellanas como ql~eda 
dicho, cod la que dará unhetvo.r, pOlllen,. 
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dp"llº- .p'Qco de agrio: con, esto puedes aña-· 
ai~ Uij plato para ~lgunO$ muy gustoso. , . 

Poi/os i:ellenos. 

-r·~C6rtaies· 1'0$ alon.es y·pescuezo:, com
p.onc¿¡~,n~ ;COlll:O :enJo,s rellenos de lecnugas' 
Ó alr;nonqiguilla~:<;.uecela, y cuando. ~stu-. 
viere cocida disponla, con ,todas especIas y 
pere,g¡l{j~?gópala:,d~ ªal, y écba.l~ unos' 
hue voS" c,I';udos: compon 1l.1ego pasta,. re:
volviéndola bien: rell.el;la los pollos, ., des,.. 
pues .queeste~ relIeno,s les cru.zarás los gar
rones porqu,e no se salg~ el pIcado:!. :1salo_s 
'en una cazuela, echando una. poca mante-, 
ca d~ puerco:· 1!i Jos quisieres aar con salsa,: 
't~ma up' poco: de, caldo de la o.lla, y des
Plles de cqcido$ echa una. salsa de a ve llan~~ 
col! hueyos, ~omo esr4 dIcho euoteos gUl-' 

~4os~., ' ' 
• ';,., .; ¡;; Pollos lal1?pre.ada,~. ! ). ; _ .. ,.1 .... 

Para..,~stos po11<is, l,Jie~ lirnpt9~ y pues
tos en su ollita, frie tOCIno en dados" y 
f~itos, eqba cebDlla menudél, ~01l todas\ es. 
pecias,..qos grªno~Ae ajo majados. y un po-; 
quito, de: vino bl~nco: qalosvueltas por es
paCió ~e; ~pa hora~ sazónalos de sal, echán-:: 
d_o.Ae~ ,~'.l,poquito de .azaf~an. para, <;olor, 'f.; 
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éste con" un' poquito de agrio dice bien con, 
peregíl y harina quemada. 

Anades con memhrillos. 

Asarás los anades con safsa de' mem
brillos: m6ndalos, partiéndolos-por-en me
dio, y 'córtalos en reba'nadilla's, delgadas, 

, tocino en dados, y lo freirás hasta q'ue esté
blanco: frito que esté , echarás cebolla\ mé~ , 
nuda, y .los melllbrillos los reogarás'hasta 
que q~den 'blandos, los sazonarás con to
das espedas' y canela:; 'echarás un poco de 
viilo, vinagre:, 'az.ucar y caldo, tendrás l.os 
anades asados con tocino, los compondrát 
sobre 'unas rebanadas de pan tostado: lue .. , 
go echarás la :salsa ,por enéíma: esta salsa 
sirve para otros páxaros gordos~como son 
a1caravaaes, gangas y liebres, si son tier
nos; y si quieres componer una pierna' de' 
catnero ó de vaca, es,buena con dicha salia. 

.', 
'~' Anades para danJJnante's.~; 

,'", :,.' l' :' ., 

Los anades c0munment~ son Juros, y 
para los camin;antes suelÍeri '-tener poc~ tiem .. 
po para cOJnponérse,- por'loque ha~:g, esto. 
Despues de limpios los chamuscafá~, 'por" 
que siempre: les qued'a algo de veHo:los 
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,pondrás. en el asador, freirás tOCIDO, y 
aquel pringue echarás en una cazuela COll 

uno,sgr.anos ~e ajo~ majados, sal, pimien
ta, agrio. de lima 9 agraz: se idn asando 
poco ápoco~, los irá$ untando con un ma-; 
no~o de plumas de modo que se em pape el. 
pr1~ue; y cuando te pareciere' estar aSéI
dos, ten un poco de aguardiente tibio, coa: 
el que los rociarás, que aunque los anades 
ó cualquiera ave silvestre sea dura,asi, se 
,enternece"y secompon.e p.ronto 'el guisa
do, l'-con el desocupa ligero el caminante. 

Gallinas con acederas. 

----- ' 
Asa un~-ga~lina" hazla cuartos, "y coa 

un poco de tom~o en dados 'muvmenudos 
frielos bien ,hasta' que ,estenblaocos, y 
échales_un ''P0co' de, cebolla; muy menuda. 
reoga la gallina _ con el tocino y la cebOlla; 
le ~charás .caldo cuanto se cubra con un po
qUJ~O de VInO y. un,poquito de vinagre; Y si 
tUVIeres u~ poco de maote~afre.sca se lo 
puedes ech.ar, sazona con tooa~ especias; 
~n .este platillo no se echan ,huevos: .ha, de 
salIr ,un pp:co de agrio. Si le"quieres poner 
un',poco. de ;verdur& picada:bien puedes, y 
en parucul¡u acederas, cualesquiera que 
sean 'i ::t,.',' '., " ' 

• ,~ ..• l~,.c:J"'~'(':" '. ' .• ~'.' 

\'%,: 
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¡ • ;'. .~ .}. ~.,;; r ,.' I , 

PÚbolles Ó po/losre1le.nos.iH, l.: ~ .. 
• ',r, -:. .... t 

¡ , '.' ~' . 

Pa.ra rene~~s asados frie tócino -y, ~eb.o·· 
Ha, echa la carne. majada, y huevos. c~u-: 
dos, y frie los hasta que se sequen cOqlO 

huevos revue1tos:.échal~ todo en ~l t~le
ro machácalo de nuevoeon _p~regü:.ponloi 
cle;pue~ .en una ,cazuela: echa de todas ;~s·¡ 
pecias: .amasa la pasta con_huev~s <;foudos" 
teniendóa parejadas las aves, qUItados Jds 
pescuezos y -alones~ las.rellenarás, de~4n-; 
tanda la rabadilla: crllza los garroncll~os 
porque no se -saJ'ga,el rel1eno:'toma un plIe
go de papel de estraza unt~do con ma.nt~
éa, uo 'PQlvo:~Qe sal y.p~mlen.ta,\yeIlv.uel
velo cad:a. -úno de;: por sl:,po.Ql0. entre, .d~Sí 
fuegos: si'e~ fuego 'e~, manso se, asarán en 
hora y media; ,revolVlendolo'detcuando. en., 
cuando. " .' . . ..,' :. .'. ' . . 

,Gallina dorada. . '. , :. 

; De:pu~s. de bien lirri pia I~ gallina grue~ 
sa, córlala los pies, alone,s y ~ pescu~zo.~ 
<:uécela en '.1a:;ol1a de la ,carne, .ycocl~a,: 
á ' la y ,"onla'en el asador segura ; e.nvllel .. , 

s ca r . . lOé l' . pedazo de tocino gordo, ca I n~a o' 
ve, un. "é dI' las en la punta del asador.: . cnCln . ~ o., ; y',; . 
gotas destÜadas rociarán lagallma por.~to~ 
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das partes: toma des pues cuatro i yemas, 
bátelas bien, unta éon eilas las gallinas asi 
caliente: si quieres echada azucar y ca~ 
nela pile'des, y si no sola la canela '; y 
machacada ésta ponla sobre la sopa" y lo 
mismo harás con capan ú ¡,tro gén'ero de 
aves. ,1 

Pasteles de pollos y gazapos: 

Limpia los pollos 6 gazapos tiernos y 
gruesQs ,-y despedázalo,s; ponlos'en guí-' 
sado con tocino frito, cebolla, péregíJ, 
dos lechugas majadas, cuatro granos de 
aJos, COll todas espeCias, y un poco. de 
vino blanco: déxalo~ que se asen á fuego 
manso, y haz la masa asi: pon un pu
chero con agua y sal, y haz la masa que 
CGuaci,eres proporcionada, para ~uatro po
lios cUatro onzas de manteca de puerco y 
CUatro huevos; s6bala bien hasta que haga' 
correa ,'y córtala.á pedacitos la masa ,én
sánchala á modo de" una. ca¡?;uelilla ;!échll 
~e los poilos un poco del caldo del-gui
pado para qUe se cori~erve la humédad en 
~l pastel; 'cuécelo con masa, hazle su re-: 
pulgo 'ó cualquiéra figura ;' cúé'c'elo's en~ el 
porno, y cuando estuvieren á ,med:o· co-
er bate un par de huevos , báiíálós ~ c'Onl 

• 

F 

",' ! 
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unas plumas, y vuélvelos al horno - para 
que acaben de cocerse. "Este es buen do
cumento Dafa los económicos, pues con 
cuatro poilos se puede contentar:á ocho. 

Pollas de leche en abreviatura. 
, , 

Toma pollas g~uesás, límpialas breve. 
PlenlC; frie tocino entre gordo y magro; 
haz cuartos las ponas, frielas con el toci
no; y fritas, si son cuatro, echa dos es
cudillas~e vino blanco; cárgalo de canela, 
que dé dos hervores en la sareen ; puédese 
sacar caldo del mismo guiso, que es bueno 
para huésped que su ha de desocupar pron
to de: la precision de su viaje. 

Pollos ó capones asadol. 
, r 

Limpios los' capones 6 pollos, partidos 
eomo queda dicho, hazlos un agujero junto 
á la rabadilla para que esté recogida la 
pierna del ca pon, que ha de partirse por la 
mitad; ásalos en upa cazuela con buena 
manteca de tocino fresca, que puedes man
tener todo el año asi: en la vasija de la 
manteca has de echar agua cIMa, que dure 

-:a¡}i lt> mas, doce, dias, ysi la mudas de 
ocho'en oc);¡o será mejor; y jamas,$~ vol-
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verá rancia. Puédesla aproye~harpara'mu. 
ehas cosas, y gástarla en asaaos~;'y las aves 
compuestas con ella, peregíL..,.,dos granos 
de ajos majados, un polvo de pimienta, 
sal y azafran, son linda cosa; y si los 
capones estuvieren duros, que den un her
vor en la olla de la carne; y para cuando 
estuvieren asados ten, un poco de gigote 
bien compuesto en los mismos platos , don
de servirás Jos capones pico arriba, écha .... 
l~s una cucharada de gigote, y sírvelos-de 
este modo. • 

Albondiguillas de ave~ ; , ' , .<::-. 
.. ir:¡ __ ,~~!~.j. ~_.u'~! 

'!Toma las pe,éhugas de las, .a:ves que sean' 
buenas, lo demas cuécelo par~ caldo;.ma
chácalas bien; maja asimismoJuna:enjundia 
d.e.gallina fresca; ten á remojo. una miga 
d.e pan blanca ,.mezcla el ~pan) con' la- en'"", 
juudia y 'con do~"yernas de hiiev:os;méz.;.¡ 
clalo:'con la carne; macháoal(!l!todo junto.: 
y pruilo .en" tarteras, _ echando;qlos' huevoS' 
crudos; sazónalo de sal y canela; ten cal
do de a v.e':cola40l sin- nipgun 'gAnero"de ver
duras; pon)o en una cazuela, y haz las 
aloondiguilla!Ldel. tamaño edelspulga'r lo 
lllas " échalas; en el caldo'l. hin'!iendo: que 
cuezan como l'0r. espacio~lde:,tris ::a}lartvs. 
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de hora,: y pon. un poco de agrio de liL?a 
6 agraz. Estas sbo para los enfermos 'In
apetentes: ~;han de llevar salsa alguna. 

'. ' . ~. 'J' ~ _'. • 

, Pollos d~carretero con salsa de pobres. 
'. , 

\,'-'" , 

. Este es;'Un modo de componer pollo! 
prontos y. gustosos. Desp~es.de bien li.IO
píos los. harás ·cuartos; fnelos con tocmo 
o c.on aceit(q.ten un puchero df:; agua sazo' 
Gada - de .sal; machaca. ajos. de modo'que 
sobreS'algan , con pimienta ~ agra'z y aza
fian; todo esto machácalo Junto, desátalo 
con el agua::del puchero," que' dé dos her
vores con un puñado de pan rallaqo; ten 
lpspollos rom puestos en un'~ tanera: echa: 

. los .ia ·sálsa .por: encima, que den otros dos 
hervores--,·teniendo mucho cuid~dode me· 
oearlos no se ('S9carren.E~tos son unos po
llos que. si, <lor(~e :priesa se. ,pueden .:Compo
ner -en; :media hora, porque· de la sarten, 
salen de m0doi que se pued~n comer; la 

_ S;alsa-sirve fp,atasua v izarlos y abu~tarlos.: 
. ~ '" ~ ;;J 1 ':1 f: ; .. ~ ./: .1 •• 1 ; , : 

': $ubl.t4nci.a,·: par.a (' enfermos .. 
. ,~ Vi," ~',; - 'j": ~.'. .' ~ 

¡ ( AunqueJ~éapoco 10 qUée~.enfer~o to
me . es men.estercstta substan.clOso. Para una 
esc~iUa ·.toma 'un~cu~to de gallina buena, 

• 
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con una. doé::en,~ de g~rbanzo$.y ~na puhta 
de br;lzuelo de,carnero; y cuando estuvjere 
cocido torna: el. cuarto d.eave,májalo.enr 
el almiréz; ten un pedacito'de pan remo .. 
jadoenel'mismocaldo ;máj.alobieoicoB 
la carne ,.y. desátalo con el caldo de·.Ja 'ga~ 
lIioa, de manera que qtledeen..uo-a escu~U" 
11a ; cuélalo por un. paño .... lin? pi.o..,., ~~;chal~ 
en URo pucheÍ'ito, pon1e al fuego cuanto- se 
~a1iente-; sazóná lo con :sal. y' un pOGb(,¡lf'é 
azaftan; y se puede .dar V enf~rrn1:tjte
volviéndolo· con UDa CllCl)1Jrir,ll., porque se 
suele asentar parte de.1a carne en la escu
dilla., 8uIlqtte se ,haya {¡olado; pOfesto.y 
porque 10,5 c~ld.os. y s~bs~fl¡nejasl ha,"de~:S 
muy fresca$.,.principalmen.t;e en Ve'J;'éJllO, en. 
que si se. guardan m.ucho rato 'se corrorn" 
pen , 10 -qll~ .se habia. de·. ,cocer una. ve~ 
ppnlo . en d~~ ;: y si qt)ieres desat~r a1g~na 
yema d~; hu~yo fresco hazla· pnmerQ; en 
<\gua, 'pa~ra .q~. e~té medio~c.ocida antes de 
echarla e.q ~l,caldo, batiéndQla- en otra 
escudilla;,; .,~:' . 

'" .. . 
./U.,za p~erna de :,ar.nero asada. 

! " , ", . 

¡ ;G0.'lp~a la,pierna de . .h\len~ carne con
la vuelta de. la· cuchilla', quitando el gar.;. 
JO~; te~ un pliegp de papel de estraza; bá~ 
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fla-Io 'de rnaIfte'C:cr de tocino., sal·y UD polvo 
de. pimienta.rnedia.:docena· de da vi11ós tIá
vados en la misma' carne; dale ,dos 6 tres 
eortes, en los que echarástln p<lcode agrio 
de'lima ~ó na.ranja ; envuelve 'la: 'carne ,en 
,eI-;papel; asegúrala en'el aSádor',y que Se 
v~ya, asanoo':poco ~poco. 'Es muy' gust~~3 
yl thllgM-DOS! pá.r~cerá cocida'~: y '':IQasada~ ,~ 
~?~~ ~;¡;:. :!~}' .. , .• f:.: 

Modlrd? 'Co1ñponer'tm techon'desde qu~'St 
"~gi1e¡la ¡fáS. tolgarse; servira en elpe~' 
C"') r'-', ciaJ:para relig¡os'i1s~:r,' " 
.. ,: ...... J : ' " l.:.:., l.' ) • 

\ 'P.,ritne'ramente es nec'esario'saber el re. 
t1Aó 'g t1e' ientrá, y'en partictllaf: las espedas~ 
6~n'rhénester seis 'horcas de cebollas', me· 
drra líbra de pim'ienta , cuatro 'ónZéls de ca~ 
treta, ónza y ':m'edia 'de Clavillos ,..libra y 
inedia: d~ avelhi'nas ~una de i'1ñc:files~otr'á 
de átlÍS'~ dos manojos'de orégano~ :par~na~ 
v~r)-el menudóun' poco de tomillo" e hino; 
jo y u'na doce.na· de nara'hja~~ li,iJ sal; ca
nela y clavillo, todo lo pasarás por ceda~ 
zo; tend!ás un caldero de .agua de sei~ 
cántarOS á he'rv'i~,'echa \ un')pbñado de sal 
en el barreño donde, se ha' dé coger la 
sangre, y al"infsmo tiempb·qmn!iiga l~ 
irás' revolviendo s.ih parar; 'de:spues quita
rás las venas, colocándola có'n üi1'linetej 

, 
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ten una canasta grande con un paño ten
,dido para coger'las tripas, y unos hilos para 
atar las morcillas y longanizas; prev'en 
otra canasta con paño para recoger las gor-, 
duras para las morcillas; lava .los intesti
nos antes que se enfrien con buen recado 
de aguas tibias, y á la l¡ltima agua écha-' 
les un poco de harina ; vuélvelas á lavar 
con el cocimiento de olor; ten unas ollás 
'prevenidas en que eches' los morcales áun 
l'uesto y las longanizas á otro con la misma 
,agua; y cuando se hubieren de llenar écha· 
les ?tra agua tibia de la misma para que 
esten suaves. El día antes limpiarás la ce
bolla, la 'cocerás con agua .y sal; y despue~ 

·.d~ picada' la pondrás'en 'un tablero· 'pen
dIente para que se escurta; despues eri 
:'Ulla alnt)háda Hmpia la colgarás al sereno; 
'Corta láS grosuras.bien menudas, a.coin6da': 
las e'n utJ'~fcazuela grande; echa la cebo\. 
lla, sal, y la mitad ó menos de la pimien-' 
ta y ca~ela; la mitad del cla villo, piñones~ 
todo despues d:e limpios y remojados; la 
mitad del anís limpio y, tostado; la:save
llanas' bién.lim.pias y tostadas; echa:·en la 
pasta luego la sangre, y .]a: tíevolver.ás bien 
110 se .vuetyan rancias .~,. tomar.ás. un poco 
d.e pasta, y la freirás en la sarten para ver 
SI tiene bast anles especias y sal; y si está 
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sazonada empieza á llenar de modo que 

,_ queden bañadas para que no se revienten; 
vélás echando en el caldero con agua ti~ 
bia, ycuandG estuvieren todas ponlas á 
coceresp9ciosas; en cociendo e~púmalas 
con mucho tiento porque no se revienten; 
vélas, punzando ,poniendo una agllja en un 
palmo d~ hinojo, y cuando estuvieren.co· 
cidas :sácalas de los hilos, ponlas en una 

. mesa sobre un paño blanco, y ellxúgalas 
q:m otro; del pringue .' de las morcillas 
puedes hacer tortas; tambien,e~J~l,1eno para 
migas. . 

Luego preven una tabla t!() ¡que cortes 
la~arne' bien menuda., ypícal¡¡ ,para las 
lo,ngaoizas; ten un puchero d.e vino.bJanco 
y un_poco de.,anís á coceI1,:que, .. c;l.é tHl her
,vor, y tápale b¡ep no se exhate,,;,é~ale las 
espe~ias, sal y Jldobobiencalkn~~s; revuelo 
v~, b.ien la pasta., y¡ pruébala.para ver si 
está; ,sazona,da; pon; un poco de· fuego de; 
~axq. para que se mantenga {;alien~e; pre
~en unos embudo~,:ata las 10ng~.qi2;as, que 
no;sean muy grandes; desp4estiéndelas 
en J,Hla; mesa· y :e.º~·úgalas cO,n. un paño. Si 
el ~iempo es húmedo cuélgalas,donde dé 
bien. el aire hasta q'ue se enxuguen. 

. , ~ r; . . 
, , 

t ", .' 
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$alt:hichas Ó. longaniza hasta. 

Se h~cen de liviano; lengua, corazon, 
riñones, y de las degolladuras; echa pimien· 
'ra}uar; des pues de.' cortadas bien menu
das átalas corno las morcillas. No se han 
de cocer ,. y cuélgalas donde se erixuguen. 

Derretido. 
. . 

Las enjundias y papadas haz pedacitos 
,y .. ponlas en una perola, sarten ó cazuela; 
échalas ,dos esqudillas de agua, porque no 
se quemen; luego cuélal0 en la vasija don
de ba de .estar ,~p:oriiendo una camuesa 'en 
Cuatro cachos; despues de colado sácalo 
fuera porque no se Vuelva'rancio, "y se man· 
tenga fresco todo el año; échale agua de-' 
ocho .á ocho dias~'y se mantendrá como 
el dia que se hizo; lo llaman ya comun
mente derreiid'O.'· '., '.' 
. " ; '. '. ~, ' .. " 

i' ' S alar las piezas •. 
. . . 

: . Con salmenud.a irás bañando las pie
zas por todas partes, yen es·pedal por los 
garrones c'argarás:bien la·málio,;y pontas 
pendientes una ,sobre otra para que pueda. 
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escurrir; á los témpanos no les eches tanta 
sal; y á los ocho dias puedes colgar los. 

ChicharronesdeJ derretido. 

Harás unas tortas, picándolas ;bien ano 
tes en la cazuela; de53tarás la masa con 
dichos chicharrones; sá-calos yhaz'lauor. 
tas llanas, ponlas sobre unas obleas, echán
doles azucar y canela 'por encima; y si 
añades yemas ~erá gran cosa; llévalas al 
horn(), y ctlÍda no se quemen. Te- he de 
decir que si el lechon, fuere muy crecido 
añadirás recado con juicio prudencial. 

, . ....J;. . 

COMI~DA DE pt..sCADO. 
~ f" 

CAPíTULO PRIMERO. 
') .', 

" . Abadejo. 
._":. " ~ .. \.; : t .. ~ ~ 1';, '. ~..¡ " \.' f;: ~ :., 

Siendo "mi intento instruirte: en ~todas 
las cosas que sirven de mantenimiento hu·' 
mano, me ha ,parecidO'comenzar por el 
abadejo, aunque notes al principio de poca 
substanciª.,. Para com pop:er pues' guS.loso el 
ab.ad'ejo uSJlfás, de est.e <)rtificio.,:CQtt~das; 
todas 1<l-6l,apiopes pon las bien lavadas en 
una vasija espaciosa hasta que con ellas cu· 

.dé Cocina: 9 i 

bras la primera stlperficie, sobre las cuales 
echarás ajos'. cascados, pan raHadG, con 
abundancia de p~regil; sobre .las que de 
nuevo eches en dicha vasija-haz la misma 
diligencia, y. des pues de acomodadas to
das las raciones echa aceite ctúdo, un poco 
de sal'y agua que las cubra. ; -y a'si pondrás 
el:: abadejo á fuego lento bten:tapaflo hast.3 
~ue quede enxuto; y de este' modo -Io ser VI· 

:rá's con poco caldo. -
, , 

,- /1.; ib, ~,d" ejo ord!na,:~~_' 
. .' ~.:. . 

Despues d~ cocidas las raciones las pon
drás en una tabla á • escurrir ;pásalas por 
aceite, vélas ponie·ndQ en' la cvasija; éch:las 
peregíl, agua sazonada ~asta q~e s: banen; 
fme~teboUa, y'cQarrd~ estuvie're,fi·tta echa 
U'R,'puñado de hafiha," con la mis'~~. cebolla, 
tndásespecias : Y' url' poco de agrIO; y todo, 
estosobr-e el abadejo, ,que dé un' par de 
h~rvor~s', sazoná,ndolo desabJ siempre que 
hablare ,de agrio :se entiende: de·'lima óna; 
r~Í1ja,.e'n cuya'fál~a servirá: el 'vir~agre 0

1 

ag'raz;' y' en coSa que lleve queso' o lech~ 
niog Hn : agrio es ·bueno. . _ ~ 
.' í ' . :. . , ~ " ; :. ~.. !~j , , ! 
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Abadejo de ot,'om;do. ' 

C.oge la~ raciones y pon las ~ coéer, y 
al mIsmo. tJem po pon á, freir cebolla· con 
~?u~dancla ; pjca ajos en el almiréz'con 
I'lUllenta, y azafran; desátaloc~n un poco 
de agu~ luego lo echarás en la sarten con 
]a cebolla, y sazonado de sallo pondrás 
en una ~azuela al fuego., y cuando lo hayas 
.de servIr ves echando en 'los platos sobre 
el abadejo d~~'la dicha ceb:oUa con un poco 
de z.ufo de tomare 6 agraz, lo que traxere 
el tIempo, y .un puñ~do de peregíl. 

,1 ." 'i.¡ 

. ' J)tro abadejo diferente. . .1 

,: Le pondrá,s. á c~eer:~~y:-- c~ando h~;a 
qado un h~rY.Qr espúmalO.'; quítale aqlle11a 
a~ua; ten pan tostado; á: IJ~mojQ en agua" y 
v ~nagre ; es <;.úr.r~lo 1!lego:. ¡,JI.¡; pícalo :.en ,·un 
mortero, cqn Qnos ajos, todas espe.ci~sY!lln 
buen pu~a().o;d~ peregíl:, el '3ceiteque lleva 
~ste abad~jq:ha de ser con.ajos,'fritos;des
~~al~ sa!~ ::con ,agua fria,; mézclalo todQ 
con, el abadejo; ponlQ .<;}t,!Je,dé un hef~,().r; 
sazonalo de sal, y no conocerán si esta·'sal· 
sa es de avellanas; y es ~uy buena. 
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.AJbondiguillas dé abadejf'. , . 

Cuece el ~badejo con agua y sal ',1 
luego ~o pondrás.á . escurrir ~ le quitarás 
las espmas:le capolaras echándole huevos 
correspondientes en crudo, pan rallado to
das especias, peregít, yerbabuena y un 'po;" 
ce de queso rallado;. amásalo todo jtlnto 
y, h~z las albondiguillas; vélas friendo en 
aceite; ten agua sazonada hirviendo, vélas 
ech~ndo en ella á- cocer; echa un poco de 
¡aceIte con ajos fritos; pica 'una 'salsa de 
ávellanas con un poco de pan remojado e~ 
~gua y vinagre; desátalo -(!on el mismo 
caldo de Iaa albondiguillas; luego la echa ... 
rás en ellas que dé un par de-hervores • 

Abadejo frito con miel. 

Este abadejo cocido 10 'sacarás y p611~ 
drás á escurrir, y hads la pasta de este 
modo. Toma un poco de harina floreada; 
para diez raciones de abadejo echa una 
escudilla de miel; ,haz tu pasta' con un poco 
de águ~; y luego pon· la sartel\ con uO'poco 
de, ~ceIte al fuego, de modo que esté biea 
calIente ~ r esto se ha~a sie.mpre que hubie'-" 
~e¡ de frelr, .exí.t:epto las m.ag{a-s (cómo, ¡e 

.' .. ~~ 
.f 
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ha:' dicho en la coníida de carne): moja 
las raciones de pasta y fríe1as: esto es muy 
bueno pára camineros. Tambien puedes 
eCQar huevos y azafran en la pasta, pero 
no ha de llevar miel. 

·,Abadejo en .o~ra forma. 
I 

Coge las raciones; despues de bien la .. 
. vadasenxúgalas y ponlas en una vasija 
espaciosa; ten UJla o11ita de agua sazonada; 
y luego. echa ajos machacados, peregíl y 
especias; y antes de pone.rla al fuego me~ 
nea la vasija hasta que se· in.troduzca el 
recado abaxo·;. y estomi~mo servirá para 
b_esugos; con la advert~nciá:..,que todo d 
recado se ha de poner en q,na olla á co~ 
cer, menos el aceite, que hél de ser frito; 

. y des pues con ~tjc.ho Te~a4o\.eri·unhervor 
estan cocidos; podrás echar un poco de 
agrio d~ limon. . . 

Otro guisado de abadejo. ; 
'. ~ . -

Pan las raciones en la vasija :.echa 
ajos crudos ,con sal, pi~ieota', ;azafrl1o t 

aceite, peregíl , tomate, partecitas ·de na" 
·ranja, y con un poco de aguaponlas,á co· 
cer: eS muy gustoso; y tod~s. iascosas 
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piden su sainetillo, porque el mucho re
cado tambien descompone la comida. 

4badejo con tomate •. 

Corta las raciones; lá'valas bien. y lue
go cuécelas , espumándolas; ·ponlasá es
currir en una tabla; frie cebolla y' toma
tes con abundancia; compon las raciones 
en una vasija ancha ; cubre la primera su
perficie de ella con las raciones, sobre 
las que echarás la cebona, tomate. pere
gíl, pimienta y ajos machacados; y de esta 
suerte irás prosiguiendo con las otr~s racio
nes que de nuevo has de echar hasta lle[!ar 
la vasija; echa un po~o de agua cuanto 
baste á bañarlas, que den un par de her
vores; y sazóna-lo de sal : éste n0 necesita 
de otra especia, por cuanto suple el tomate; 
es asi muy gustoso: y cómo conservarás 
los tomates t<fo el· 'año, ver ás mas ade-
lante. . .'. 

,Abadejo con pebre. 
¡ 

. No tlUlia int encien de poner mas gui
sados de abad~o; .pero me' ocurre :lo. quri 
me pasóep las montafiasde Alpartil con 
dOj cocinerOiQe tanpoCa'iubstanciá como 

.' 
.~: 

.... 
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el abadej9, !lue para hacerse ~ SI ~!smos 
y al abadejo de mas sub,stancla." QIXerOn 
no debiacocerse, pero 51 en haCInarse an
tes de echarlo en la sateen. i Bella cosa! 
Pero. esto, parece discurrir mas en carne~. 
tolendas que en ayunos, ya por 10 enh~rt. 
nado, y ya por la superfluidad de aceIte, 
'lue por no poderse aprc;>vechar se .desper
dicia. Quédense ellos con su mascarIlla, q~e 
yo, como mas ajustado 'aI estado.de relI
gioso pobre, discurro que la harma mas 
daña en esta ocasion que aprovecha; pero 
no la quito del todo, como verás.. .. 

. Despues de bien lavado el a~adeJo pon
.Jo. á cocer con agua y s?l: espun:alo pa fa 
que. se vaya toda la porclOn que tiene .cor
rupta; y el coce'rlo y espumar~o harásslem· 
pre que ·la calidad lo permIta;: ponIo en 
una tabla á escurrir; luego pondrás la sar
ten, 10 irás friendo y acomodando' las ra
ciones en la vasija ,tie .mojo que queden 
llanas, y la piel siempre mnará á la par.te, 
superior para que te puedas acomodar me
jor al tiempo del partir; despl~es de hecha 
esta diligencia toma _ una porclon. de aquel 
aceite"en 'que has fr1~oel abad~, ,sobre 
la cual echa un puñado ~e 9arina ,á PTO
porcion de1 a~eite y abadejo (J<l,u,é ,linda 
cosa!) pon la al fuego, y lauas .. revoj.· 
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Viendo con la cuchara hasta que conozcas 
~ue se quema )a harina; luego _ échala so
~re el abadejo, y causará el- mIsmo efecto 
omo si. alfréirse se hubiera enharinado, 
og'rando al mismo. tieI?po no desp~rdiciar 
1 aceite en que se ffI6 el abadeJo; pues 
i quedára todo enharinado no se -podria 
provechar -para escudilla: v • gr. huevos, 
erbas, todo 10 que quisieres podrás usar 

romo si 'con él nada hubi.eras frito; lo que
po se podi~ lograt enharinando primer~ el 
IIbadejo, en que se faltaba algo á l~' lIm
pieza e-ñ no cocerlo ; echa unas hOjas ·de 
au~el en'el, abadejo; picarás- unos granos 
de ajos cÓllpimienta, azafran y sal ~. todo 
~sto, desatarás y echarás en- la misma . v~ .. 
ija, con un" poco de Zll1ilO de naranja; y 

~i no la hqbie;re,.llevo dicho que el vinagre 
Ihace suS 'veces; báñal0 con agua, "ponlo á 
¡Cocer, y cuando hubiese dado dos 6 tres 
lIlervores sazónalo; el peregíl en cualquier 
~escado eSdbueno, 'pero mas particular
mente en el abadejo. , ' 
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CAPÍTU LO H •. 

PROSIG UE LA COMIDA 
de pescado. 

AR tíCULO l. 
/, 

,_ .t.J 

A~guila asada. 
-. • l· :? .",-

--.. :;¿Ch anguila des pues de bie~ lavadi 
guíc~Ja gas dedos por la cabeza ~ cuatrl 
pqr la cola ; enxúgala con un pano po~ 
que i no sepa á cieno, y ponlaen pedacI 
tos sobr.e hojas de laurel; Y: si no las tu· 
v'i~res, ponlas sobre unas cañas partida 
en rajas; Y de. este modo púe.d~s hacer 
~ualgui~r pescado, que en todos o en/ los 
mas diCe bien. 

Anguila con arro~. 

Pon el arroz á c~cér contadas espe
cias; Y si las anguilas son gruesas, cuando 
el arroz este medio cocido échalas en él; 
si fueren menudas no las eches hasta que 
e-] arroz se haya cocido con un puñado de 
peregíl. Asi componen 'mu}' btaen plato. 
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Anguilas,.en guisado con salsa. 

Este es el modo mas. comun: toma las 
anguilas, despues de desbarrigadas hazlas 
trozos de dos dedos ó como quisieres; lá
valas muy bien; ponlas en una cazuela, 
~chándolas ajos fritos, un puñado de peré~ 
gíl corta.do menudo,; pimienta, azafran, 
clavillo y, cariela; coo;.elclavillo irás con 
tiento, por ·ser especia,mlJyardiente ; pon
las á cocer con U11 poco de agua y sal,.:y 
~onforme vayan cociendo ,pica una salsa de 
,piño.nes·6 avellanas, y cqandoest~ pi.c<lda 
,~enulJ"p9co.,de . pan ea r~mojo,:si Ias.ay~:
llanas son tostadas tambien el pan ,haP.rá 
de ser tostado; exprímelo, y pícalo todo 
junto con dos granosqe, ajos, s~gun la 
cantidad de la3 anguilas. Si quieres no sepa 
.11lucho:á Jo~aj'Os, ásaI9~tRr;imero,-y ,quan
tdo estll,vie.ren cocidas l'ls (~º-gpila,s d~sa~r.¡ 
.la salsá: con el mismo caldo,·,1.3 que ec:ha~ 
'rás . sobre, dichas anguilí;l~,.y..:que <;lé d(),s 
hervores ,tlj!o,ien.do cuidado :d.e, mene~r la 
vas-ij¡¡. :pprque . no se socarre . con la salsa~ 
saz6.nalo, y si ,no' quieres ec!Jarl~s; sal~~, 
,tambien son. buenas con elc~ldo •. , . :J.;;-l 
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ARTiCULO 11. 

-Sollo pescado 'JI lobo,. 

Para componer gustosamente el sollo 
córtale la cabeza, que no es afrenta, y 
sazona un cocimiento de agua"sal , vino 
'y v-inagre; pon le buena manteca de va
cas fresca, y échalede todas especias-y 
cantidad de yerbas, peregíl, UIÍ poco de 
hinojo y orégan'Ó., y con' todo esto cuéce
lo, y moja unáS -rebanadas de pan, tostádo; 
y de este modo, aun despues de'tan mor
tificado, te dará el. pobre sollo un buen 
plato~. ; 1 ,- ,.'. . 

• ,o,, f "0 

" Sollo asado. 

. .;Toma orégano, sal y ajos, y ·machá .. 
calo todo junto ·enel mortero; desátalo 
con vinagre, y 'éChalo en una olla de bar
ro, de' manera, que esté bien cubierta, y 
échale vino' blailco para que tome bien el 
gnsto, unos clavillos enteros, ,y no eches 
.otla especia alguna ; , saz6nalo de sal, y 
que esté . un poco ag.rio; echa' el sollo en 
ruedas en el adobo, pon un poco de aceité 
encima, que sea bueno; este pescado se 
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ha de asar en las parrillas; untalo con ,~ 
aceite y con el adoboó manteca fresca: Ir 
si quieres hacer. gigote de él, podrás sa-, 
carIo tan blanco como si fuese de -<;apo 'OEC 1,: • .o .q ; j 

pero ser.á capon glgote. _. '. . ~ ;¡f~1;,: ~~ ,~ 
s' ~\I/ )2 'J! 

Albondiguillas de sollo. . . . 0~~'i: 

Pica la -carne de sollo muy bien,'c~~da - .. ¡f 
6 como se hallare; luego ponle ~lUev.os y ') 
pan r~llado; saz6nala con pjmienta 'c_·~la' 'ti 
villo y canela: tc¡,n caldo ge· g¡.rbanzos 1 
compuesto, y haz tus albondigwl1a~; J ,! 

luego echáqqolas lln p.oco de verdura.pi-': 
cada~las.cuajarás con 1,lnas yemasd,e,!hue-/~l 
vos desheCQos; .y así las podrás se~vi~.. r' ('. \.'.!;~ 

~ d d l/ \:=:.( ( . \.1. ~ ;"",:,1 ·~ostra a~j so o. 0~~; 

La carne de sollo elJlperdigarás. :t!n la' 
sarten cqn buena .!nant~~.a 6 . aceite , y la 
sacarás e-n ,una pieza" que se enfr,k; sa-
zónala con todas especia!\, canela, qn poco 
de zumod~ limon:, azut~.~ molida. Yel'!ue:- ' 
voscrúdo~pien deshechG~; de esta,m~n~.rª, 
harás la:tqstrada co<;i~n491~ . al fu~goman":' "
so: suel~.:rs..ertan bU,ena.: ,.comoo.t~ª!jcijal
quiera catn~. ;' \ .. . , " 

_ '.i 
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Pastelillos de -sollo. 

: ' Pica este pescado ,crudo, y despnes de 
bien picado pon le húevos crudos,' media 
docena, v. gr., á proporcionde la cantidad 
del sollo; sazónalo de todas especias y un 

" p<?co de agrio, y échale sal y aceite; des
pues -, mézclalo todo, y de 'esto: ház una 
m~sa¡éon harina; azucar molida- cernida; 
un po~o de aceite ó manteca; unas ye
mas'de buevo con sal;. amásalo todo con 
ún'pocode'vino blanco; de esta ma~a 
haz .los 'pastelillos y frielos en la 'sartellj 
écháles unos polvos de ·azucar por' enci· 
'ma, i serv idos calientes', ¡gran €Qsa! ' 

Lobo de mar asado. 
I 

,'Enlfe .108 pes~adosqué con0cemos en 
est~ re'ino de' Atagónes uno el llamado 

, lobo;'},}', p~rh::íbér '(i.e tratar: tan poco de 
él le i:ib:1(e~irrios "Con' el solIo.~Su 'figura es 
como" sabbga>: el:'mejor·; modo'de compo
perle' para:!, fluest~o mantenitnientdes asa
'dó"~llr~ésta forma:' bechó trozO's-:ponle so
b!e}urias:hoj~s ·-de laurel en vasija espa" 
cIOsa; fne unos ajos, y échalds sobre el 
pescado; ten prevenido en una cazuela 

de Cfiéitift: lOS 
peregíl picado con ajos, pimienta y agrió,;'. 
y velo dando con un manojo de peregtl 
por encima,; ponle mas fuego arriba qué. 
abaxo; des pues vuélv~lo, y dalo por la 
otra parte con la salsilla; y despues pue
des servirlo á la mesa. 

ARTÍCULO lIT.: 

Dd atún, besugo JI salmón. 

Para compon'er el atún ponl0 en agua 
corrient~ dos dias, y así se le quita la sal; 
hazlo trozos del tamaño' de nueces; cué
celo de modo que. dé e'n :elagua un' par' 
de hervores; quita luego aquella agua, y 
ponlo en otra que vuel:va á co~er;.·Y . s,¡ 
aún asi ,estuviere muy' salado, repite 1§ 
misma diligencia con otra' agua y un pu": 
fiado decelás de cebollas" y si no un- poco; 
de paja de centeno; cou:él conocimiento'de, 
estas dos cosaS se desala; despues escú,r~ 
reJó; déxalo enfriar; vélo enharin:añd~ '; , 
frielo, y échalo en la olla donde se :ha de 
guisaJ con' cebolla fritif,éñ abundanCia; y 
en lugar de caldo echa -vi·no blanco y to..; 
das especias; déxalo cocer á fuego manso, 
dándole alguna vuelta con cuidado no se 
deshagan las porciones; sazónalo, y que-

... ' ¡ 

" 
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dará· con una salsilla' por la harina que se 
echp al freirle: este es un guiso que al. 
gunos,. dudarán si es de Carne. 

. 
CO,stra,d:p, de atún. 

Pica de la carne magra del atún, ,Y' 
pon1e un P9cO de, la hijad<;l. e'n lugar~ de 
tocino ~ la cantidad que te pareciere ~ pi

, cándolo, todo,junto, muy bien;· toma un 
poco.de manteca de vacas y ponla á calen-

It l·· ar·en. UDa ,. ca2¡ue a; y SI no tIenes Il'lan~ 

teca ,pon .aceite; porque los pobres nos 
componemos con lo mas barato;,y cuando 
est~ c;:a~:iente ec.b:aeJ pescado picado, y em
perdíga10 de man,era que' quede -.en}!:uto 
como si juera Cal'ne; sazóna\9' con todas 
especias, canela, zumQ de limon, y ponIe 
unas pasas; écha.le unas cuatro~ ,onzas de 
azucar, v. gr., á, proporcion delatlÍn; hUf-: 
yos crudos cpu .1a, misma proporcion; y 
hªz, la costrada, sazonada de ,sal.; si es 
~lecesario: dale, un b~ño de huevosdeshe,.. 
~hos :por enci91a:, .la ,cual ·asi pondrás á 

- tostarlCon tln: poco de fuego por la parte 
in(eriory supel'iQl'. ' . ~ ..... 

~:; _; ':. \ ' I 
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Salpiqo.n de atún: 

Despues de desalado el atún es muy 
buen:o si es ; de hijada ; cocido que sea haz 
una's rebanadas de lo mas grue~o, entre
sacando lo magrp; compon' salprcon con
cebolla; pon las rebanadas gruesas por las 

. o¡Hla~ del plato, y el salpico n en media 
con !:Inas cortaduras' de cebolla cruda ; echa' 
aceite, vinagre y unos polvos de pimienta: 
este es el mejor pescádo para salpicon. . 

~B~sug() asado. 
.; I 

,Este es el,mejor,pe-scado de estos pai~ 
ses de Aragpn :. despues ,de bien lirn píQ y 
eSGi;lmado lávale' :y;enxúgale eOIl,un paño. 
limpio; pO,nle' ea vasija espaciosa sobre 
unas hojas de laurel; é,chal:e ajos. fritos pOI! 
~ncima, y luego ponle fuego. abaxo, y u-, 
riba algo mas; y cuando 1,os ,trozos esten 
m:edio asados tenpreveni<la ·Una cazuela, 
:¡jos picados, pimienta, peregíl;¡ sal, agrio -
'de ,lima ó limon, y los irás rocia,ndo ~Oll 
un, m,anojode plumas óperegíLpor . una y: 
otra;parte. ..... , '. :::1.,' '¡ 

~ .'. 

¡ .. '" 

, 
i 

·t 
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Escabeche de besugo. 

.. Has de escamar los besugos, lavarlos 
bien y ponerlos á enxugar;' si ]os quieres 
freir enteros bien puedes; pero si los hú":' 
bieres de servir en trozos ·será bien que 
antes los hagas; quítales las cabezas (que 
no son peores por mas destabezados').,'que 
podrás aprovechar en pbto extraordinilrio; 
pero no uses de trampácon ellas, porque 
á vista d,e:,todos saldrás por cabeza, de' 
besugo, que será 10 mismo. que acreditarte 
de mala cabeM y sin, substancia. Luego 
freirás tus trozos, y los pondrás en p'arte 
donde se ,enfr·ien ;'10ara.el, zumo de ,una 

" docena de naranjas agrias: cómo ~uma de 
suegra;"éc:ha1e un cuarri'lló de vinagre'pór 
aumento ; pon ; agua al d0hle de vinagre, 

'un poco de. sé:f y pirriíentá~ 6 un poquito 
de· clavillo' y'azafran;ponel escabeche 
e'n una' cazuela~ adonde esté caliente, Y' 
n'o c()eza'~' Este cocimiento de$ ;::mes;:' de 
caliente,. que te parezca haya recocido un 
poco.: retÍra:lo·, sazonándole primero; y 
cuando elite._ fúto echáráS-.:. los trozos de: 
besugo que vengan ajustados. Si. los ~quie'" 
res servir -calientes saca la cantidad que 

~ hayas de gastar con un poco elel mismo 

'de Cocina. ¡ r07 
adóhó'; sin echar otra alguna cosa";: porque 
ya expelen de sí el aceite que percibieron 
al :freirs~; los qu~ podrás conservar por 
bastante tiempo. 

" Salmon. 

El' mejor 'modo' para este pescado, si 
es fresco, será: .cocerle, echarle aceite cru· 
do por encima y un poco de agrio, y si na 
coge cebolla frir.a, y -sírvelo' sazonándob 
de sal:.: y si estuviere salado ponIo, si ser 
puede, en agua corriente como el atún' 
por espacio de veinte y cuatro horas; des-' 
pues -sácalo y estrégalo con· un esparto 
limpio, como te digo en las: notas del 
priricipio; pbrqu~ .1a limpieza~' ~unque es ~ 
forma accidental ~: basta para hacerte co
cinero· .de fotma.Sitvelo con-utipolvo de 
pimienta y aceite crudo.:: .!'.~'. ; .. 

ARTiCULO IV. 
... . .. 

De las truchas, tu;, JI mo'do de conservarse 
el pe'$éddd. ." ~ : ~ , : .. -: 

: "' ... 1.. . .. ¡:": '.. . 

, Las truchas son .. pesoado,·mu.y. <estupen
do y de muchorég3la;' pata:,-~cerse -no 
es menester . mas; que' agu~, sal 'Y unas 

i 

1 
.¡ 
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snatas de'peregíl; agua cuanto se cubtan; 
despues ·:de cocidas échalas u.npocQ de 
agrfto por enci!pa, y .ún ,polvo de pimienta; 
y asi lo podrás servir. '. ' : .. 

. 
Truchas de: otro flJodo. 

. 'Toma,,}as truchas que, sean crecidas, 
bien limpias: y escamadas·lávalas y,en\4-
ga 1<1 S bien;, pon las á -cocer con agua y 
sal, aceite coh ,ajos ffitos. con todas es
pecias;y cuando esteIl medio cocida~ qllí~ 
~alas aquel caldo , ~' é~halas otro.de ,nuevo, 
que acaben: de coce;f : sazonadas . con todas 
especias desata una salsa.' de yemas con 
zumo· de. limo n , y de:. este modo. sirvelas; 

" del caldo:' que quitaste ·.primerQ .. coro'pon 
una sopa') btitena, donde: p'uedes' añadir,con 
buev.os. "d~.ros salsa, y . unos pedacitos de 
acitron ~afa adorno ,de, la sopa: será muy 
gustosa. . . ' 

~ t . ~~ :,.: ~:\ !i '-1 

Truchas e~ guisado. 
.. ..,' 

. o.,.~ """~.\""''''''~ 11::', ;-:, ~" ",;: ",;. t ~-'.': '> ,. , • "'0' ••• 1. "_ '. 

. Freirás las tru.€bas~ '.con aceite, y si 
es manteca, en cualquier pescado es me

. jQf .. pero t~JpDc4ráS):acpmrular:á, :tu :est";ldoj 
:Y', luego';picar~:d~1!to~as .ve~duras; pe re· 

. gIl ~. y~rbabu~na., :Je.Gqugas t1t!l'~as:: Y:'. ace~ 
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\deras si 'es tiempo; lp picará's todo en 
un inortero como par~ salsa·'· ;de ·peregíl.; 
e~ha ~n poco de pan á remojaren agua 
-(na, machácalo tod,?, echa, azucar, ysa':" 
zónalode toaas especias; 'loego desáta16 
con un poco de· vinagre y agua,~j de modo 
'que esté agridulce, y lo pondrás al fuego 
revolv·jéndolo todo á una mano :hasta que 
se cueza; échale un noco de cebolla frita 
bien::mt::Duda; pondrás las trnéhéis en una 
va~ija, y échales'la salsa pprenciúul, que 
c~ezan un poco con' ella; ysirV81as ca-
lientes. ., ,. 

. 
. Plato de truchas y yerhas. 

Tomarás las truchas que sean grandes, 
las escamarás ,abrelas por medio y las ha
rás pedacitos, los que· freirás' con tocino 
magro 'y gordo; ten cogoJlos de lechuga 
blan<:os,. que son los mejol'es, y han de 
ser cocidos con agua sazonada ;acabada~ ~ 
de ,freir frie unas rebanadas de pan blan
ca, luego _ echa los. cogotlos -enJa sarten 
con el pringue que~uedo, y fríe los de modo 
que no se sequeg; sácalos y ponlos en un 
lecho de rebanadas de pan, otros .de cogo
llas de berzas y .pedazos de truchas; 'ves 
echando pimienta y naranjas, y en medio 

'i 

" : 
.', 
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pedazos de pan de lo .. que freisfe, unos 
pedacitos de tocino magro .entre las·ber~ 
zas y truchas; se sirve .. caliente. Si quietes 
hacer este plato mas sabroso pondrás Ipan· 
teca en lugar de aceite;. :pero ya. eS.tÓy 
oyendo" tu escrúpulo, que. se fun4a ,asi¡ 
vos, hermano cocinero ,tratais ahora de 
comida de pescado, en que se prohibe el 
tocino., fpues i,Có.mQ, podréfi:lOs usar lícita~ 
mente de' la mantecaytocinp~ E.~te:I~';' 
crupulillo que (no 00.ta40) te seria de,mu
cho gust.o; .qpiero de$llªcer1o en ,esta: Jor
ma: es verdad que mi intento es. prase: 
guir en este capítplo la comida de pesca· 
do, y por eso trato . de. J\l.S , tr\Jchas, que 
atendida su naturaleza se pueden ,comer 
en,... dia de abstinencia· de ,carne, -pe"r,o el 
modo de güis~rlasantes dicho, suel-e~" ha~ 
cerse por regalo en diasque no se;ayu~ 
.na; c{)n que no: podrás agra val' mi . COI1' 

deuda, qU,e':;lUnque de cocinero,np puede 
permitirte este. gusto,.' aun siendo de tan 
poco gasto;. porque gusto y gastó de;~;este 
pobre cocinero es muy a,rreglado.'áJa Jey 
evangélica, ~Qmo irás not~ndo. . 

, de Cocina. 111 
l . 

Luz frito ó merluza. 

Para que habiendo.. de guisar el·luz no 
te halles alucinado. supuesto que todo pes
cado de mar es salado, para que bien 10 
compongas te quiero dar esta luz. Para 
d~sal!rlo tenIa' .en agua 'el tiempo conve
mente; des pues· de bien lavado. y hecho 
porciones enxúgalo con un paño limpio, y 
luego~ fdelo; cuya diligencia hecha, ponIo 
en un~ vasija con a~eite y ajás friws; pica 
cuat~~ .grélnos de. ajos_crudos con. un polvo 
depHluenta, aguo de naranja Y' un puñado 
de peregíl picado; desata con UD' poco de 
agua lo que picaste, Y échaIo sobre dicho 
luz; puesto un poco de fuego arriba y aba
xo le darás unas vueltas para que perciba 
el caldo,. y asi es muy gustoso;-y . si quie
res hacerlo con salsa de avellanas las des,.' 
atarás en fria, y con un par de hervores 
hé. aqui habrás- salido muy lucido en tu 
gUIsado •. 

_ Para conservar pescado. '¡ . , 

En el capítulo donde traté del abadejo 
en ~almorejoveria.s que no permite esta 
cartdla enharinar el pescado para frejrlo, \ 

I 
I 
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por los motivos que alli te dixe;ni te debe 
admirar que.gastase~tantó·tiempo en cosa 
d'e tan poca monta, porque cualquier des
atino está lejos de la cartilla; que 'á com~ 
prehender otra cosa, mirando al bien' c!J~ 
mun, la dixera; y no. como cierto cocí" 
nero, que des pues que le· hice .cario de 
la superfluidad de la har,iDa, confeso 'con 
la obra lo que no quiso con· la 'palabra, 
no enharinando el pescado'" que confésaba 
debia enhat:inarse, leyéndose en. su·~ rostro 
,este sobrescrito: haced, lo. ·que :hagO:~:)J no 
lo que digo; pero no te. haria e~ta lecdon 
de gusto,'. si faltáran triascarone~ : ·tú ;pues 
si quieres .conservar el pescado' lo 'freirás 
sin harina; ponlo. tendido donde seenfrie; 
échalo despues en, aceite ~írgen: se ;con
servará todo el tiempQ' que quisieres. Nota 

. bien, que .en . el, pescado enharinado' se 
pierde el aceite.' " .. ; 

·t. 
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si no tuviere bastante sal,. le ,pondrá á 
proporciono -, 

ARTÍCULQ V. 

Ve la sahoga , lamprea, harhos, ranal ., 
caracoles •. 

La saboga asada con la anguila es' bella 
rosa; y si con salsa se compone tambien 
s de buen gusto: para empanarla tofIla-' 
ás harina, agua tibia, y laamasarás; ~uego 
a ~obará's con aceite y huevos cru~os, 
~n poquito de anís, aguardiente y sal; ten: 
a saboga .escamada y lavada ,y ponla ea 
~l hu.ecod&a tripa piñone~ y peregíl, y 
o mIsmo harás por fuer·a con un~otvo de 
~imienta ,y sal; y si quieres echar pasa9 
sale bien : luego armála saboga con .la 
masa á modo de un barquillo, cuécelo ea 
el horno:; y si fuere para'dia de carne es 
pueDa con· tocitio entteve~ado, haciendo Adob(J para' pescado. '. " 

, ~nas. cortaduras en la s~p'oga ; y: sírvela 
Freirás el pescado sin harina, y har~s tria'Ó salfente: si··no', fuere dia :de ·carne 

el adobo de . este modo.: coge hojas de I!chai-tríí· POc.o:· de aceite ctl(r ajos fri\os; y 
laurel, ajos machacados. vinagre' fuerte, con un poquito de ajo crudo tambie·n· será 
tomillo, ·hinojo, orégano 'Y';11110S pedaCitos gustosa. Creeme ,que hablo de experien~ 
de naranja ;,con todo esto harás un coci- ¡Cia, y .. sin haber recurrido á los padres 
míento, y echarás el: pescado frito enél;- y ~escalzos como el enharinado, en los que 
. '. H 
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~ú.c~tn,tr~ soIn"on, á ~n ,duda Correspondlen .. 
te á mi dictárpen, pero no á sU.deseo. ( . 

. de Cocina.: 
,,; ;'. (; 

Ranas en pasteU14N. , ;. ;,,:: :: ., , 

; ,¡. .; ..... e: 
. LlH1:Jprea de rio~·;. _ Despellejada's y. lav~da$.:l~~ J:snas , <,h~~ 

. ás una masa~con un p.oco .de-.¡mante~a d~ 
, ~Est~~eslln pesc¡ldo muy semejante á la 1/:acas, agu~ caUeQ.te, s1fl y. lcye.yo~, á:'-prQ., 
;tnguila, tiene die?,: ó doce f.lgujer~s debaxo porcion; armarás' las ra:n:as.;(;Yl s~r·á la, ,Pr!:t 
de la cabeza ~ y es mlly sanguIno. Para nlera vez quee:s~an armada~) en los, pa.s~ 
~ompooer las lampr~as lávalas.<,:antes de €Iillos~,echando pé;regíl~ :pimiÍenta~ un PºG.~, 
cortarlas; despucs de desbarrigadas y he- ~e azaffan~ piñones reI.11ojaQo~, uQa :p~q~J:i 
Ch¡l6: peda,~os, ·ééha..las en .una. va~ija con !1:deajo crudo.revue.lto.lado~ 'de; 'éste .po
~jos frito~, pimienta, azafrau, cl~Vl11ó, ca· ~r~s fr ech~ndo ,sobre: las':rané!s;: las sazQ-
41ela, uupoco4e".peregíl ;machaGado-, y a ... :ís de saLy~ upaspaSJs.sÍlHi>n1)Q;.lueg.Q 
ponl~.lS á: cocer" que con la ,.sangre que as qe;rra rás ',. 'l'as ,.fr..eirás ~ en: ~á ,s.élJf.tell·; sís~ 
l1Jcojen hará.U una.sal~a r,puy b~~a. .~las ·co~ UQ:0.S. ?olvi~bS' d.e'a~l}~ap y. c. auela 
-, ( ,:.- POfr:t:i)CIl1.a. ast~ca:lt~l1teSuE~(,plato' p.~~~ 
.. ', .~,".' B.arbo. ~.L~~aJec.iellt~ é:.>inape,teQ'te<S.iu:i.:itr~C¡.;, ; 

: ". , ' :- ; ¡ , • • :;.~ ~. ~ -' ¿ ~ I ,. , ~ ,. : -l' .. , ¡ , ~ 

"0nlael barbo que sea crecido, y es· Albondiguillas de rana.f . 
. cfrnalo .bien, qllitá;ndole las;áJas y la cola, . _ ~ " . .'. "o~'\'.:;:1 . 
JI-Jego ponJe á cpcer .. con ag!Ja.y s~l: c~ando Quitarás la carne de -las piernas, la 
esté ,cocido ponle~nu[\;p~a,t.Q~, y slrvelo ~a.potatá~~~p':peregíLy,Ut14U:;fgllllS~d:e tiue
co~··up' po«o. de aceIte cr~dQ,un poly.o d~ ~01. duros'~. lpail'a que, ,abU~Lf;!n'~ IUfgo Forn.{j: 
pimie.nta, peregH'y agrIo; d,e: n~ranJa di DipQCO¡.ci-e rpfln::rallado:)~,:q;\.te~o .. .á: pr.op0.h. 
lpllcnos l~s gusta a.sJ, y ell,e$pe~,al á los ¡;ioo;' dé;moGlo,,,quejno~e!.coO:$a m.uca.o., 
jflupetente,~.,,~ . y, .componarás·, el! capo'la4Qr~~on, huev.qs 

" ,r ::!:- . "ru~os;;~~6n~10 pe 1~&Ly: .!oda$fespecias;, 
,;: '. "r- ('¿ ¡ '.. , ' . ~ harás las a lbondigUlll~;:s!.Q ~~cflT:la:s '~Eon 
>';" .• - ,.I,"[;'¡ ". '." '.' .', ¡¡o a mano; tendrás un molde para hacerlas; 
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y si no, es ma~ .. fácil ~a xícar~J mojándola 
en agua tibia·á· vecesr cogerás del capolado 
10 que quisieres dentro de la xícara, y 
nió~iéndolá quedará la albondiguilla hecha 
eón ·perfeC!:ciótí~ y~ d'e esta diligencia no: 
exeuso á la mbnja lífnas -6Uriosa ,aunque se' 
tenga~.por.la mas limpia;:ojee bien las mos·· 
casJ qúe no tendrá poco_ que hacer, no se 
aumente con eRas.la pasta: no quisiera que 
cbn:esta advertencia quedara alguna mos
queada. Prevendrás ·caldo. si pue4e slif de' 
pescado, • yeuando .• menos de ga\rbañzo.s; 
las echarás en el ' hervor" y, con un' par 
de hervores quedarán- cocid:as; harás una 
salsilla de'yattlUs' :ó, de I avellanas, las ser~ 
virás con:pooo'caldo;1- sábel0 para todo 
guiso, particularmente en;el pescado, es la 
-mayor falta la s?bra. -

,el '.;\:."~ ~ .. ~'~ .~_ ';' 

Ranas con huevos. 
- . 

" ;,',; . ~ ~. . ~." '* 

Pondlfis a'gua:eri u~a vasija 'ancha COd 
sal, _ peregll y,'a-jos fritos; contadas espe; 
das;~ lo. pbndrás: ledo: á icocel',1uego echa
,rás .las ra.s.can.'¡os· huevos estrellados, 
'que esten~es:paéiosos;y las servirás de este 
modo!' algunos. tienen este plato por: cosa 
regaladaplo lo·extraño. 

r . - ., . J.. 

:uq 

1 Caracoles~ 

Desptlesde remojad,?_s Josla"al'~s cor¡ 
un puñado de sal. H;S darás dos.res . 
,aguas; los pondrás á cocer fespúma-ld~' los 
.echarás sal, tomillo, ,:1au~1..~eQ. hojas -, un 
: manojo de orégano; y cuando estuvieren 
; cocidos escúrrelos bien: frie cebol1ll, ,y 
; échalos e'n .la sanen en que se frian; -SOl\ 

,muy gustosos.; ypa~a (¡!Je, ,sepan mejor ,paz 
un ,ajo de este modo:, toma-un pedazo de 
pan, y . rero,Ójalo en agua yo; vinagre ;:. ·ma

¡chaca un,os ~jos ~n-elmortero con uo"p9.CO 

de pimienta y sal,,Y luegQ,expd~elQi,PQn 
un 'poco de .peregtl y yerbabuena, pIca lo . 
todo en dicho morterQ;; ·ce-ha yemas á pro· 
porcion; toma una aceitera de pico , y 

.: puedes echar aceite -POQO á .poco, revol. 
,viendo ,á u.oa mano·. ~in·. cesar hasta.,:')ue 
quede como' engrudo, y que sepa á sal: 

',de este -ajo _ pon en ~l·borde del- plato de 
: caracoles" si hubier~s' de hacer :~PPl)9s 
platos; yadvierto.que no. es bu,eQo\este 

:guisªdo ,para aguadQs" pOf'lUQ con ~;agua oC) 
son de provecho. - ~ ~:./~.1 ,..'.~ ,': .. <.~ '1'. d 

t 
I 

- \ 
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A R Tí~u LO VI. 

.,-.." '~,' ,De'ltJS;hue'lJosde·todosm()dóS'~ 

',' :';to~: h~~;~~~;rel1enos selhacen de este 
modo·;:; saéande.·lasyemas!, ,partiéndolo! 
per::medid, y picálPdo.]osco.n un· po.co.de 
'verdura' y pan! rallado.; sai6nalo con toda 
espédas, 'canel~ 'y i~zucar" echa 'huevó 
crud'Os ,ápropotci()fi:;:: cuand'b esté un ·poce 
blando el:¡relleoe> ,: rellena luego.;do.s ·~hue· 
vos,:rebózalos: con otros' hue.vo§"h(en, bao 

't>i'd~scon un pdcode, 'hariná, y ffielocoll 
azucar'}" Catiela~".:~'(!: ' \ i! ';.' 

. ,._.' ~ .. {:~)\/ ~/: 'o, i~' 
: \, . 

. _.:;~ , ";".' ; Raef)os'mexid(Js> " 
,-. ~ ~-J;: t,. ) . ~ "t ' ! " " 

,', Para hacter·u·n· ¡;Br ·de huevos ethauna 
onzá '.~¿ azuCarl'en l'una·caztJelá';, ty. bulto 

, de .~:~~~''co.rno: u1), far'de huev~s; cual.ldo 
'est:e',b.Jen cahenteel :'aguacan' elazucar 

.~ ecfill·rl}oS: hUévos'·' bíeo"batidos: ó deshechos; 
, y'c6á')hiérto disptl~sto á esfefin' revuél· 
, ve1os.Alástá q.H~'i'se ecuajell': asi :'se; suelen 
dar á los enfermos. ' .... ,! .... , .¡ 

,. ~ ,', 

Huevos pasado! por agua. ~".; ¡ 

':':"" lo:! j 

A alguno.s parecerá cosa'frív<?l~'h P'~
ner poi escrito cosa al parecer tllif- f-éc!(, 
pero 110 lo es. Para hecer mucha:can't\; 
dad á un tiempo. pon un caldero ·de :agua 
~ hervir; cuando. está hirviendo >echa' to~ 
huevos fl~esco.s en lln canasto. y.asHJbs~saw
carás todo.s á un mismo tiempo; porque 
si, s~pongo, quiereshacet, cien pares, y 
no como te digo', unos sacarás duros, 
otros roto.s:;', Y':otros sinq'Je,esteri:b&nos 
,para beberse. . .. " ") .' ~;ih 

, . 
-Huevos en abreviatura. ~I é:~;i 
"i! : ... ';1 '.;:. f' ..... : ; (,. 

Tomaris calabaza, cebo.lli.·Jt9máte~ p~. 
regíl ~ yerb~buena, y lo freirá.s todo; luego 
lo. echarás en Un~l' 'vasrja~at'l'cha, desharás 
bien los huevos, sazónalos de' sal, les' po.n
'tirás:fuego'axriba'y abaxo.·ba:sti'q.U'e'sé:t~es- ' 
,tenrdespues..los' cortarás ~o..mo tortadai, " 
-p0drásservirlos.': ,·,ti J () ". (' ::{ 

',.'? :-,' \ . ) .. ; 'q \o'J¡;u~ 'J .! ~:. 

. . Huevos duJ:'o~.bn'.'¡'. i <.)'i l.;V 

\ ... ,~, ~-~ , _ ~, \: ~ J '. ',_",'; í . : ~.i ¡ ~ ~~·1 d { ; ~", {~:' t ' q 't 3 

, To.markms::buev.os .duros~" .. deSlptleSl.de 
helados los pondrás en vasija con agua sao 

, .. 

l . 

l' 
~ , 

.' 
~ : 
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ion ada , rreir~s cebolla abundante, y echa. 
rás peregíl; yerbabueaa y demas especias, 
una salsa de avellanas, y que dé un hervor' 
. s~p.·pan á -remojo en agua yvjnagre: 
P!ca~ .go avellanas con dos granos de 
aJos; y ¡en los huevos echarás aceite con 
ajos fritos; desatarás la salsa''con el agua 
sazQnada : á proporeion de los huevos has 
de- hatee la salsa y eclur el recado. 

'1 Otros diferentes. 
f ' :. 

Pondrás. _ ~gua. sa,zonada. ~n.va~ija ano 
c~, e~h~rás peregll, yerhabuena, ajos 
frltos, pimienta y azafran, é irás echando 
l?s hu~vQS estrellados, y .darán .un hervor; 
SI es tiempo de primavera ,se podrá poner 
d~ ,todas y.erbas; yasi son muy buenos. 

, . ;;. . 

,i. .. ~:..J .Huevos en espuma. 
¡'" , 1. . . . , 

. . .... :.rromarás, agua. y azu~ar corr.es.pondiente 
'f Jos huevos " y :los echará'5'en:fdo en:un 
puchero ó chocolatera, seae.sata con 'mo
liniIlo, y conforme se vaya calentando se 
va resúlviendO'; yen.hjrv.ie:ndo sácalos con 
~spu~a sobre algun plato de vizcochos, 

"escuddlándolos domo el choéolate. '.. . 
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Otrol huevos duros. 

· CortiPs huevos l>0r medio, '- lo larg9" 
haciéndm"os rebanadi\las como .cuando se 
corta cebnlla; y cuando los tengas asi Elis .. 
puestos frie-cebolla menuda, frita que esté'l 
echa' los húevos.con, un poco de verdura 
machacada, garbanzos tambicn machaca
do~', ins;lúyelo: todo junto,! saz6nal0 con 
todas especias,. y cuájalo ·:.todo ~on _ .huev~s 
deshechos; si quieres echar agrIo sabe muy 
bien. 

\',' . 

Otro; 'huef)osdiferentes. 
" 

· Toma del Jl!z .que no tenga espinas. 
bien desatado,:y, c6rtalo c~mo pedacitos 
,de tpeino, y ha~s huevos en tortilla; son 
tan gustosos, q'Qe algunos dudarán si spn de 
·iocino. 

. Uue,'Vos.rl.llenos de otro mQd~. 
· , . , ". . ",. 

· . Saca l~ que los huevo~ kescos . (ienen 
\ dentro pe la cáscara, ba&i~pdole un .agu
je'fo com9. 'lna avellana; lon yelDas.~¡¡ld,o 
.' de,l puchero, azucar, céU;lela y almendras 
picadas haz un~ ~asa ó_ .~jlsta que parezca 
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pan, y con el1a rellena Jos cascarones de 

·los h~evos 'COD un embudo' pequeño, sin 
ensuciarlos; tapa los agujeros con cáscara 
de ~uevo, ,y; 'cocido's en' 'úÍl cazo jasp'adrás 

'serVIr aunque sea á un visitad'M-~ obispo 
&e., porque ~o~ de mucho' gusto., '. .. 

f : 
:-':, ':. 

CAPITU LO ',U.' 
, : .. \: 

.'" PROSIGUE LA, COMIDA. 
. .' . _; , ; '(fe pesGad<9.'. . - . 

.... ... t.tc;~~ ~ .. ' 

Sopa comun. 
. ","; ':, \ ~. , .: ", .\ ~ .. ," 

TOl1lB del caldo que quitaste de las tru. 
,chas " y t€'n; OOf>as1dc<bberi'pan 'tostado 
compon )a's; ·s~pas en una tartera; pon hui 
:~0S ,<luros de·~.f1le'~hos á ''p~)lordon, peregíl, 
:;~uesQ .. ra;1.I;ad-O<,¡-41Íl'Osi.p,ei-V-6S,: Gtr :'clavi11ó' y 
canela'; ten avellanas tostadas, pícalas.eóh 
unosgr~nos de ajps,. pif!1ienta y azafrán; 
desátal'as-~A'\ ooa".,pbl'-éíÓA\d'é'tl:aldb de uu. 
\c~~~ , . pon!"~, todo. á. co~er en.u,n puc~ero; 

llC«-ido, mOJ~ .~.~ :Sbpa's 'Co'ti' ~Hdemas, cal. 
~ttQ~ ~:lie 'Jden¡i\Pr 'hervorj':¡;]vefgo :retírál~! 
(~haleS'Hi') ¡alifa"J totFtÍaé~ litit!.V6s:: deshti; 
¡ulI~· ·j>br· fln¿¡/m%l;~.) pOnl(!s~:mas:fuelfiOdf)1J.a 
!:p&He· ;supti~~le-· jl'lfeJ40tí:~ :ya- ~upef¡Ígo 
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que las has de haber cubierto) hasta que 
haga cosfra; y'si en esta sopa quieres echar 
algunos pedacitos de otro pescado será 

. cosa::muyacerlada. . . 
' .. ' 

í Sopa de cuaresma.. " 
. 

, Cortarás "las .sopas un pocó· crecidas, 
las ,pondrás en vasij3 ancha, (de, cuando 
en ,!cuando echa peregíl picado,!un,?s pol
v.os de pimienr:a, y 'fuera de.cuaresma un 

, poco',de queso raUado; freirás cebollas y 
unos ajos, échalo sobre las sopas;tendrá's 
dispu~st:a,~alsa de. nvell:anas Ó J~iñoñ~~ I.na
chacados, con unos granos de aJos.,: 'pImlen
ta y azafran, ]a desatarás con agua que 
estará prevenida para las sopas; ponIas á 
cocer, teniendo cuidado de revolverlas con 

, ' . I'"d ~eh;:ucharonporque~n'O'lsedes~agan~ toeI a 
. que este la sa,lsa toma 'la tereera! p3Pte', y 
. échala por encima; de~.las, sopas;' :Jas niO
'jarás 'Y pondrás á,&Qcer.;, cuan:do :hobieren 
dado un 'par deib-ervores quítalas:'el fuego, 
-y :échalas.1a ¡salsa-:que~" te quedó,: tendida 
por todas'das sopas;ypúestófu\!go encima 
hasta ,que. :hagall:.-costra,,- raspod~s" servir. 

, \ fl'. ( :'~ '.:- i ~ . ,.)~ :! :,'_' b ; ".;::. ,. , .. :.. r .. ,1 

'. 
.,: -:¡ c'!'1 .: ~'I-'~ .! , , :"Í '( 
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. r 

Migas sin ajos.~· 
. t 

Cualquiera cosa se puede hacer sin ajo!, 
pero muchas vec¡!s los ajos son el sér de 
cualquier ~osa: para hac~r 'migas sin ajos 
.las cortarás menuditas, las mojarás con 
"unp~eo de agua y sál·, pODdrás cebolla 
, freu:, y harás las miga~picáDdolas biee, 
,~las tostarás; y si quieres hacer las sopas 
:las ~ñad~rás un poco mas de agua, lá! 
has de disponer. á modo de una· tortilla 
vol v iéndol~s de uDa á otra parte;. déxa: 

. las t?starblen; son muy gustosas y esto-
· macales,o; -. . . : 

Caldo. 

'. El caldo.d~ Yerba~,.que ·no,sean m~y 
· fuertes, pondrás en,la olla ~ y habiendo 
,m~chacado avellanas; con un pocQ d.e, pan 
y uno.s granos dé-,ajos', echarás huevos 
crudos con todas especiás;' desatarás la 
salsa con,dicho caldo, echarás ¡cebolla frt-
· ta con .abu.ndanCia,.y ponlo á co~er para 
quetoll:'e de .1as. e.sp~cia$;.y.de¡;puesJo sa
carás á desudar ; desata los' hueVos con 

"caldo tibio porque no cuajen, y lo inclui
rás todo.-

ife C~cináo '. .12 5' 

Caldo de otro modo. 
\ 

TOmarás el caldo de los garbaD2:0S des
pues de cocidos y compuestos, ponIo en 
una olla, cuélalo antes, ech'arás 'una salsa 
de ,avellanas con un puñado de peregíl, lo 
pondrás á cocer, y cqando estuviere ·co
cido saz6nalo con todas e'specias; sácalo y 
ponlo " desudar; desatarás huevos con 'nn 
poco de caldo tibio, compondrás los gar
banzos' de nuevo;' y 'puedes de este modo 
añadir otro plato de ellos • 

,Burete. 

Es una escudilla esta que en la 6rden 
de N. P. S. Francisco llaman burete; pue
de ser de carne 6,: de pescado;' abora trato 
de . -la'de pescado : coge el caldo de las 
yerbas, particular.mente si son pencas de 
acelgas, y ponlo en la olla que se ha de 
h~cer el burete, s~z6nalo con todas espe
cIas. , ,echa i~~lL,ye,rbabuena poca,. y -
esto en cNalquleracosa,. porque sobresale 
~ucho; luego emperdiga unas lechugas,. 
y ~as picarás con las pencas de acelgas, un 
punado de acederas de..:tluerta ; y:-4oIpi~ado 
todo lo ec~arás en la oUa, y una ¡artenada 
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de cebolla frita y un poco de queso; 10 
pondrás á cQcer, y lo é.spesarás con pan 
rallado; des pues de cocido sácalo del fllego 
á, sudar;. de$¡.Harás para'una o11a de,.'uo 
c.ántaro doc~na y media de.huevos éoo un! 
poco de caldo tibio , y,revlIelvelo bien -poro; 
q.ue no se cuajr: .. Es estatuna. escudilHa que I 
algunos dudarán si.~s,de <;arne. :; ';( .! 

. I ' ,', .~. .."; I 

Buñu9los.' . ,; 1'. ,:' 

. .' ". _, '~b c···· .. 
':,L Tend.rá$ UD molde.á mpda de 'Un<.va;so, : 

tan ancho de arriba ,coIÍlQ:de a-baxoQ\;Oori., 
una cruz dentro de él, qúe le coja todo, 
que de este modo,que.dan cuatro divisio
nes, como si estuvieran dentro de un vaso, 
1.;1& crui ha det~ner nn:cabm de~hítfrro 
de media vara; .así. ID~ ,:sueleiinater,"loSl 
Qerra,geros: p6n~sl;! este, iIi'6ttumentQ á::, ca-, 
lentar, harás luego una ':pasta, de:hl.1.évos, 
con poca. harina, que 'esté:~mas cl¡.lractJtle{ 
para. hacer- hostias; saeal\ád'el molde: :del; 
fuego, y :ponie en el aceite,;' luego. lÍnoj~l'ás 
en.lay~sta; y.meneá~,4.ol~tará';.~ si ;31, 
prinCIpio. no suelta ayudatle'dYn 'una.caña;' 
~alen a·silos. buñuelosqomo<,bonete8~jy:!S~ 
pued'en 'te,l;len'ar con. pescado.ó 'con gig.dtei 
quitándole.~ loqu~,ti~nen- dentro con tÚla~ 
ttxeras; d.espues de'r.ellenos,los·ponld·¡ási.en 
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unawaslJa s'obre unos papeles pa:ra'ql1e noi 
se peguen., deshará·sun,os huevos'y les da
rás «on las pluQlas; pOBles mas fúego ar. 
riba que, abaxo, hasta que hagan; costl'a, y 
los servirás con azucar y canela,: 'si quie
res.dar solos tosh~ñllelosdesa~arásun poco 
d,e miel con agu~~ caliente" y T0cÍalos en 
el plato; si quieres. ponerles anís er¡cima 
lo harás; si te quedare algo de pasta harás 
unas celosías que .cualquiera pueda mirar, 
por eUas; tPmarás,una aceitera de .buen 
pico, y apriesa irás corriendo 'la manO; 
haciendo los cruzadoi sobre la sarten; y 
las puedes servir sobre los buñuelos. . 

, Arroz con leche de almendr.a •. 
~ 

Para cada libra de almendra$ . es nece
sa:ia.unaJibra pe'azucar' y otra de arroz, 
seis huevos y un .cua.rtode ,canela;: se .com" 
pone de este modo: cuando. un cazo 'd~ 
agua esté hirviendo.. echarás las almendras., 
luego las sacarás sobre el tablero, las mon. 
,darás; y echarás e.a ;agua.fria:con dos otIzas 
,de piñones á caqa libra.de ,almendras; las 
m~lerás, y asi ~o.saldr.áp¡lf,da:;}~- leche; 
desatarás la pasta con ,agua~frja ;-1·avado el 
arr0Z con tibia ponto á:enxugar ; y la le
cb.een una olla nueva,:qu,e .se haya enti-

.' 
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bJado, 'y tendrás otra con s·:il·para··em..; 
perdigat:. el arro~; f!l azucar échalo en la 
leche, y lo podrás espumar; la canela gon
la en un puchero nuevo en jnfusion, y 
échal0 en el arroz; irás añadiendo con la 
leche poco á poco hasta que e.l grano blan
dee; lo sacarás del fuego, desatarás unas' 
yema~ con leche fria 6 á lo mas tibia, y 
ten cuidado DO se coagule; servirás el ar
roz con azucar y canela, J:eservará.s leche 
por 'si se endurece; el resíduo de ' la 'leche 
colada es de ninguna substancia; bien que 
sé hay algunas, no ~ si d.iga señoras, tan 
pobres (que es lo mas' piadoso), que. lo 
aprovechan todo, y asi en ,el arroz dan á 
comer granzas: pues sepan que no- son as
nos los que comiéndolas disimulan, sino 
6 prudentes 6 interesados. Supongo 'qué~ ~as 
religiosas de garbo entenderán bien' lo que 
digo para saber manejarse. 

, ,Otro modo de arro%. ' 

Pondrás el. arroz limpio en la) vasija 
donde se ha de hacer, cán· un puñildo. de 
peregíl picad.o~, pimienta'Y ,azafran, 'Y, le 
echarás ajos. fritos; luego lopondrás:áem
perdigar, y cuandó estuviere tostado le 
echarás el agua, y saz6nalQ; haz que Sil 

de Cocina.' -, 129 

cueza, y si quieres añadir un poco de pes
cado deshecho sale muy bien como 103 tG

mates; y si lo quieres tos.t,ar, echarás hue
vos batidos, poniéndole fllego encima: si 
echares azucar y canela por la parte supe-' 
Iior, es bella cosa • 

Almendrada. 

Para hacer la almendrada has de po
ner un cazo de agua á cocer: cuando hier
va echa las almendras, sácalas luego, y las; 
mondarás en agua fria, porque si las pones: 
á cocer en agua fria se harán aceite cuando 
las machaques, y no lograrás asi mas que 
ser simple boticario; y machácalas en el 
mortero: para cada escudilla es necesaria 
onza y media de almendras y Uoa onza de 
azucar: pero los pobres religió~os nos con
tentamoscbn una onza de almendras y me
dia de azucar: pica bien las almendras con 
una porcion de azucar: á cada docena de 
escudillas echa una docena de huevos, y pa
~a espesarla toma un po.;o de pan sin tostar, 
remójalo, y si no almidon, y pónlo á co
cer para servirlo con azucar y canela: por' 
encima. 

1 

:~ 
~ ¡ 

I'~ ; -ij , 
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Avellanas. 

Para ocho escudillas toma una libra de 
avellanas tostadas, si no lo estuvieren las 
limpiads, que siempre tienen alguna cás
cara: pónlas en una cazuela rociándolas con 
unas gotas de agua, échalas unos polvos de 
sal, y dándolas unas vueltas escúrrelas y 
échalas en la sarten, y cuando estuvieren 
[os radas envuélvelas en un paño hasta que 
se enfrien, estrégalas para que. se les vaya 
alguna migaja de piel: pónlas despues en el 
m~rtero con un tostón de pan remojado, 
machácalo todo, y desatado en agua lo 
pondrás en la olla con el azucar correspon. 
diente: lo pondrás á cocer hasta que levan· 
te el hervor, tendrás una escudilla de agua 
porque tiene el ascenso ó subida como la le· 
che, y lo mismo digo de la almendrada; y 
has de advertir, que para esta no has de 
tostar el pan co¡no para la avellanada. 

Leche asada. 

Tomarás dos cuartillos de leche con una 
libra de aZlIcar revuelta con una docena de 
huevos batidos, revuélvelo todo, ponle fue· 
go arriba y abaxo, y se asará; tiene el 
gusLO de quesada. 
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Col cuajada. 

Cocerás el grumo de la, col con agua y 
sal: despues de bien escurrido y picado to
marás un poco de queso rallado, yerbabue
n.a y peregíl; pícalo todo bien con una poca 
de, cebolla frita; echarás azucar que sobre
salga, unos huevos, y todo junto lo revolve
rás: lo. pondrás en vasija ancha, luego bate 
unos huevos, échalos por encima, pon la 
vasija entre dos fuegos, y servirás la col con 
azucar y canela. 

Pencas de a celgas en pastelillos. 

De 10 mejor de las pencas pon á cocer 
en agua y sal; cocido, pícalo muy bien, 
exprímelo en un lienzo claro, pónlo en va
sija, échale un poco de pan rallado, azu
car y canela correspondiente; ála pasta del 
mismo modo huevos. A rmalo tocio, y harás 
Unas tortitas como si fueran huevos: báñalas 
con otros huevos batidos, ve mojando las 
tortas; y fritas en aceite, que estará como 
para pescado, salen muy. esponjosas; y si 
Jas sirves con azucar y canela por encima, 
muchos no sabrán lo que comen.' 

,~ 
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Escudilla de calabaza. 

Mondarás la calabaza bien curada, de 
modo que los pedazos no sean mayores que 
nueces, cuécela con agua y sal; cocida de
sátala con el cucharon, échale cebolla frita, 
pimienta, azafran y queso rallado; ten ar
roz limpio á proporcion , échalo en la olla, 
y luego pon lo á sudar fuera del fuego. 

Calabaza asada. 

Para hacer la calabaza bien c6gela pe
queña y dala dos ó tres cortes al través: pon
la en u oa cazuela con aceite crudo, peregíl, 
pimienta, sal y un poco de agrio, que cuan
do hay calab'azas tambien se halla: si no le 
hallares de una cruda, pon un poquito de 
vinagre, fuego en la parte superior é iofe
!fiar de la cazuela, y se asarán, porque la 
humedad de la calabaza la COOSIl me el fue
go: pero nota que por mas ajillos no ten
drás mas substancia. 

Calabazas de otro modo. 

Las calabazas que no sean duras c6rta
las'á lonchas délgadas: cubre la primera su' 
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perficie de una vasija c~n ellas; r échales 
pimienta, sal y tomates picados, qUItándoles 
el pellejo: para esto se ponen sobre las bra
sas, despues con otras tantas cortadas que 
de nuevo echarás en la vasija haz la misma 
diligencia, pon les aceite crudo, fuego arri
ba.y abaxo, y si quieres un puñado de pán 
rallado, un poco de yerbabuena con cebo
lla c.ortada menuda, y si no tu v ieres toma
tes, echarás unos granos de agráz, y !a ser
virás asi sin galopearla: esta es coiaclon de 
paseantes, no la frecuentes mucho, que 
aunque buena, les serv irá de enfddo. 

Calabaza reogada. 

Cortarás la calabaza en pedacitos creci
dos, los pondrás en una olla con una sane ... 
nada de cebolla frita, ajos majados, pimien
ta, sal y tomates: le darás vueltas hasta 
que se vaya reogando; y si echares un pu
ñado de peregíl y yerbabuena sale bien, 
y á muchos les gusta cocida con agua y sal: 
despues ponle un poco de aceite crudo y pi
mienta, porque hay gusto de los de prime
ra clase que vienen á p~rar en simples, mas 
contra gusto no hay disputa, aunque se lle
ve el crédito de preñado. , ' 

: i':-, 
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Calábazas en otra forma. 

Tomarás las calabazas no muy crecidas, 
c6rta las' en lonchas gruesas cómo el dedo 
cortante,cuécelas con agua y sal: cuando 
hayan dado un hervor sácalas,. pónlas á es
currir en una tabla, las enharinarás, y fritas 
en la sarten las irás echando en una vasija 
poco á poco con vino blanco y canela, y 
darán un par de hervores: asi es la calabaza 
menos mala que laque dan los 'obispos á 
sus súbditos, pero mas gustosa. 

Cebolla reogada. 

Limpia las cebollas, cortarás en cuatro 
cachos, las emperdigarás en la sarten co'a 
sal: cuando'~stuvieren medio fritadas echa
rás en la olla, donde'se acabarán dereogar 
con un poco de pimienta; y ant~s de servir 
est·a cebolla)e echará'sun puñado de pan 
rallado y.la revolverás bien; y si fuere mu
cha la cantidad de cebolla echarás pan ra
llado á propbrcion: es el mejor modo de 
componerla' para colacion; y si aun de este 
modo no pu edes hacer morder cebolla, no 
sé como facilitar la muerdan. 
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Cebollas rellenas. 

Quitarás el corazon de las'cebollas, de
xando los cascos mayores enteros; cocerás 
los corazones con agua y sal, y picados pón
los en la sarten con aceite ó mant.eca de va-

. cas~ echando peregíl, yerbabuena, cogo
llos de lechuga, que cocer~ si no fuere tier
na con agua: y sal; la picarás, y rev.uél ve~ 
la con laceboIla de la ·sarten. Echále unos 
huevos batidos, revuélveló todo hasta que 
esté enxuto, lo sacarásn]. tab1.ero y volve
rás á picar bien; echarás queso, pan r~lla
do,huevos crudos, y sazonarás de toda~ es
pecias; y si quieres hacerla con dulce, no 
eches especias ni queso: rellena las cebollas, 
si tienes caldo de garbanzos, .cuécelas, y 
échalas salsa de piñonesó avellan'as •. 

-, 

Camuesareogada. 

No me juzgues apocado aunque me ha
llo en tantos ahogos, pues aún me hallo con 
ánimo de quitare) pellejo y corazon á la ca
muesa para darte gusto y exemplo: haz tú 
lo mismo en este .ahogo; haz asim ¡SIDO pe
dazos la manzana, que no será dificil: no 
teniendo ya corazon, pónla en un puchero 
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. con azucar y canela, un poquito de vino 
blanco, pruépalo.' antes no esté agrio; no 
hablo con monjas, que por ventura no les 
agrada: pónlas á'reogar con fuego manso. 

Camues.as,dsadas. 

Á la camuesa darás tina cortadura junto 
al cabo que llegue hasta la mitad, luego 
otra por el suelo al revés: hecho esto, con 

. la punta del ,cuchillo darás, aunque no seas 
. sastre, una puntada por medio, un cuarto 
sin otrQ, y quedaJ'á"la camuesa en dos mi-
.lades y cuatro cuartos; las quitarás el cora
zon~con la punta, del cuchillo ~ en aquel hue. 

- . co las echarás azucar y canela" y quedan 
cOrnO si no las hubieras partido; ásalas: si 
.las quieres rellen~s son' mejore~, aunque di

, .pculto,sas de partir:., un sugetoestuvo ·tres 
años en mi compañía, y lIO podía aprender, 
tenia excusq. en s.í.,·mi~mo. . 

. .' .~,., ~ ~ '. 

- ~.~ , , . ' 

i " 
.... ~.:" o.'. 
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. CAPÍTULO IV. 

DE TODO GÉNERO DE YERBAS. 

" Acelgas. 

, De esta yerba se podia escribir much?: 
propondré soloel modo mas COlUun y facI! •. 
De las pencas crecidas tiernas, quita la teh
.llacomo cuando se Jim pian para cortadas: 
,cór.t¡11<is despuesá pedacitos, y cuécelas con 
agua, : y' sal.: cocidas que sean, escúrrelas 
eQ: ~na.. tabla: ,haz una masa con huevos y 
:oor.ina, como para abadejo: unta las pencas 
;~n . Olasa,., fríe las' en la sa,rten,. y sírvelas con 
aZ,uºary canela; ·son muy buenas aunque 
'~é\'f.aspara los;pcbres: para estos des pues de 
eq~,ida~ con agua y sal se les echan unos 

; ajos ,fritos , un puñado de harina quema4a 
ene.1 mismo aceite : asi son mas ligeras y 
,nomal~s. 

Habas verdes. 

Despues de cocidas con sal, c6rtalas y 
échalas aceite con ajos fritos: machaca una 
salsa, de avellanas tostadas, tostarás asimis
mo ,un ,poco de, pan, y p,oJd<:> á. re!ll0jo ,en 
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agua y vinagre. lo exprimirás bien y lo ma. 
c?acarás con pimienta y huevos correspon' 
dIentes á la salsa, la desatar~s con agua sao 
zonada y la echarás en las habas que den 
U? hetvor de modo que no se socarren: ad· 
VIerte que todo género dI\! yerbas es bueno 
escaldarlas para que se vaya algo del~erde, 

Alcachofas. 

Pondrás la olla con agua al fuego: ten
drás las alcachofas mondadasó quitadas las 
hojas exteriores: cuando hierva el agua es' 
cáldalas y cuécelas; cocidas, pónlas enuna 
cazue.la c~n ~aldo sazonado con sal, yun 
p~lvo d~ pImIenta; pondrás cebolla áfreir; 
frIta qUltala , y en el aceite echarás un· pu
ñado de harina hasta que se queme: lo echa' 
rás s?bre las alcachofas, y se hará una ·salsi· 
lla, dándoles dos ó tres vueltas: este es el 
m.ejor modo para dia de ayuno; y si fuere 
d!a de carne, en 1 ugar de aceite echarás too 
cln? entre magro y gordo, que aún serán 
meJores aunque yo lo diga. 

Espinacas. 

Despues de lavadas, pónlas en la olla 
con sal y un poco de aceite, que se vayan 
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reogando' y cuando estuvieren cocidas sin , .' 
mas agua que la que ellas arroJan, escur-
relas, y las compondrás de este modo: pon
drás áceite con ajos fritos, luego tendrás 
pasas quitados los cabos,. y échalas en el 
aceite hasta que esten bien hinchadas; 10 
eeharás todo sobre las espinacas con un pu
ñado de piñones remojados y un polvo de 
pimienta, y revuelvelas bien; despues pí
calas en la misma vasija con la misma pale
ta por mas lim pieza; y si las quieres cocer 
tambien puedes,componiéndolas como que
da dicho; pero no son tan buenas. 

EspárragfJs. 

Los espárragos lbs irás haciendo pedad-
.tos, los mas tiernos los pond rá s á remojo; 
luego tendrás agua á cocer y los escaldarás, 
poniéndolos á cocer con agua y sal: sazó
nalos cuando estuvieren cocidos,echando 
un poco de aceite crudo, c1av illo, canela 
y un poquito de azafrán; y si quieres va
ciarlos en una tortera, echarás unos huevos 
abiertos, que cocidos con los espárragos 
son muy buenos. 
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Judlas verdes. 

Limpias que sean las judías las pondrás 
á cocer con agua y sal, y cuando estuvie
ren cocidas las sazonarás; tendrás cebolla 
cortada y frita, la echarás sobre las judías 
con un poco de sal y un polvo de pimienta, 
y dales dos ó tres vue'ltas para que reciba el 
recado. 

Guisalltes verdes. 

Tomarás los guisantes que sean tiernos, 
lim pialos quitándoles la golilla .que tienen 
junto al cabo; los escaldarás, cuécelos con 
agua y sal; los tendrás despties retirados 
hasta que sea hora de servirlos, en que los 
vaciarás echándolos en los platos, los servi
rás con aceite crudo y pimienta por encima; 
este me parece el mejor modo, yse~da sin 
diferencia á pobres y ricos. 

Setas de monte. 

Las 'setas regularmente se lavan bien 
porque no sepan á tierra; si estuvieren se
cas las pondras á remojo por la noche, las 
exprimirás bien y pondrás á cocer con agua 

de Cocina. 141 
Y sal; cuando esten cocidas escórrelas y 
ponlas á freir en aceite'; estando medio fri
tas, echarás cebolla cortada, y que se aca
ben de freir con ella; ponlas des pues en una 
cazuela, haz una salsa de avellanas; echa 
un puñado de peregíl, yerba buena y un pol
vo de pimienta, y que dé todo un hervor: 
son muy ,buenas, si no te agradaren con 
salsa las comerás con' sola 'cebolla. 

Criadillas de tierra. 

Esta es una yerba muy regalada, cría
se como las patatas debaxo de la tierra: las 
mondarás y las podrás echar en remojo 
en pedazos: escáldalas, ponlas á cocer, y 
cocidas que sean pon aparte el caldo con 
que se ~ocieron; váciahs en una cazue
la, échalas aceite con ajos fritos, com po
niendo una salsilla del caldo que apartaste, 
con todas especias; dexa que dé un hervor, 
y si te queda algo del mismo caldo lo com
pondrás como de carne, y será tan bueno, 
que dudarás si es de carne ó pescado. Las 
patatas se componen del mismo modo; y si 
comes muchas le ad vierto estarás de tan 
buen aire y tan favorable, que con el aire 
que soples puedes componer embarcacioR 
para ir al papa, sino es que sea tan fuerte. 
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que por romper las velas sea necesario su 
reparo, que no se hace á costa de patatas. 

Berengenas asadas. 

Despues de mondar las berengenas las 
cocerás con agua y sal, hechas pedazos: 
cuando esten cocidas, las pondrás en vasi
ja que no sea honda: si fuere día de carne, 
las echarás una sartenada de tocino entre 
magro y gordo, con fuego arriba y abaxo; 
las darás vueltas, y cuando esten asadas les 
infllndirás agrio de lima y un polvo de pi
mienta; mas para día de pescado las pon
drás aceite con ajos fritos; machacarás unos 
granos de pimienta, ajos, peregíl y sal; y 
á cada vuelta las irás rociando con un ma
nojo de plumas: tambien asi son gustosas. 

Nabos. 

Los mejores que 'en Aragon se conocen 
son los de Mainar, lugar de la comunidad 
de Daroca; son buenos para comer y malos 
para pelar, como cabos de cuchara: los lim' 
piarás bie,n y ¡lavarás una 6 dos veces, pón
los á remojo porque no ¡es quede tierra: los 
escaldarás y cocerásc<;lO agua y sal, y des· 
pues de cocidos los escurrirás y com pondrás 

. de Cocina. 143 
de. este modo: corta cebolla menuda, y la 
frel:ás con aceite bueno; ya frira, quita del 
aceite la cebolla, y quema en él un poquito 
de harina, y la echarás sobre los nabos con 
un polvo de pimienta: los pondrás á fuego 
manso, les darás alguna vuelta, y se reo~a
rán grandemente: la cebolla que quitaste 
te, ser,virá para huevos ó para corn poner ju
dlas o garbanzos echando mas aceite: siem
pre has de discurrir el empleo de lo que 
te sobre; porque muchas veces 10 que so
bra viene bien para otra cosa, y los pobres 
(á exemplo de Cristo, que despues de ha
ber socorrido á cinco mil hombres man
dó que se recogiese 10 que habia sobrado) 
deben aprovecharlo todo. 

Borrajas rebozadas. 

Estaes una verdura pocosabrosa á cuer
pos rellenos de manjares de mas substancia, 
aunque á muchos les gustan dispuestas en la 
forma que aqui diré: tomarás los tallos de 
·las borrajas tiernas, los cortarás á pedaci-
tos de á cuatro dedos, lá valos bien, cuéce
los con agua y sal, y cuando esten cocidos 
los escurrirás en una tabla limph: luego 
haz una masa clara como para abadejo fri
to con huevos y un poco de harina, los 
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irás untando y friendo en la sarten; las ser· Cardos de huerta., 
virás con azucar y canela: es asi buen pla. ' , ' , ' . " . ; . ..i. 
to; y si se comieran como los religiosos po- . Limpia bien los cardos, quitá~dole's los 
bres\ con agua, sal y un rayo de aceite, ya hi.los y_l~lillas, c6rtalos'y 'ech'a~o~ eni água 
les pareceria á lo~ ape~itosos aguado su gus. "tIa p~rqu'e ~o' se 'ennegrezeaD ; ~escáldalo~ 
to, y que les habla cal~oalgun rayo. on.aguacocl~a, y.cuécelosco'nagua'y-sal; 

¡"ocldos' lo~ ;'escutrirás:; :potl;! una oUita¡ dQ: 
Caldo de borrajas. ~guaal fue~~Iy-.1asazón:itráis:,de'sat: !ma-!< 

lehaca una ~á,lsa :de :piñpnes 6'~veUanas,~jcoq 
Tomarás aceite bueno, freirás cebolla lPii11ienta~:;Ui1ds"granós,deajo y'un retnQj6n 

menuda, y cuando esté frita, quítala con ~e:pari;'i~satáTáscon:la: agua saioñ'áda¡, ,y 
una espumadera, y echa el aceite en el caldo étha-'en elca\l~o aceite eruelo quedét,tÜHlar 
con que cociste las borrajas, machaca tina de hel'voie~:¡sr;IiO tUv1eres salsa,·~htflíce¡;~ 
salsa de avellanas tostadas, y echa tambien te y ajos fritos. :. . 
un toston de pan remojado bien exprimi. "U~L' \:,' ".' ~.".'~' ,' .... 

do con todas especias, como son pimien. Setas de cardo. 
la, azafran, clavillo, canela y un grano u;, ::')') c¡[¡-:·¡\i, ~~;.¡.,::;¡ ".' I(: .. ;·,:),n 
de ajo: desátalo todo con el mismo caldo, 1:::EstilS!.s4Jntlas.:mejo~.es:; déS!Ílúeg,« bierr 
que Clleza un poco; sal:ónalo por si le falta a,~¡¡l~s'-fl~o~i4:as·~o'Q~g.uá,yr¡sai¡JaSJéXpri~ 
sal, sáci1lo del fllego; desatarás huevos cor- fti,l'rá'8'.l yc&qu~lJ1lcoi1;,ceqollas:,¡: aaiáS¡;Uifiia< 
respondientes, con un poco de vinagre; y m~sáoc(:mitl):;attasl'Y'~~Sí-teJ;Wdic9()1Íl¡fta'sal¡. 
los echarás cuando esté tibio porque no se a;d~iáve1tál1as, Y;ilhue.v(J~'~,Ebp;;;ull';,g,rano 
coagulen los huevos, y lo pondrás á sudar:. Id-~;ajo:. y:¡todás;esp~cia&;18:' m~sai,qLlequede 
este es un caldo suave y bueno, y tanto, f>g?e~a,:f;~,ª:f'á$Jlulnas;emp.afl~d¡llas'{)eE:hand() 
q!le algunos dudarán si es de carne; pero a!l:~sa:ls~Q:tro~ !Diego;lasJfif.tri:rásfenrl~':sar,. 
mas vale el collar que el petro, y nl) lleva' ~eÍ1 ~t<soa"muy bueoas::paraañ,arl.ill:umplb~ 
rá perro quien tome este caldo de borrajas. ,-rá !alg~no$ les! gustan:.nJ;a:&1 ;que ~pe-r.d.ices; 

~~do~taS'"ei6giri:a.: yoiJpo·r, ,;~qQellas~l. _'1 :¡JO 

~nsafla' j:ttal'LeIt la'-ét:eC'cion. ;', ,.-";",, . K 

",' 

~' 
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~zucarrllenarás con esto las m~dias beren-

CriadilÚ:r de tierradeotro modo. ~.enas, ten un batido de huevos y hari!la. 
.' " .,~.' :" " . ., laro, las mojarás en él, y las freirás en la 
,,'~ "Me ha pat:eQidoenseñarte otro modo de acten: las servirás con azucar y ~canela. 
:guisa.r las criadillas, entre los ,muchos que 
par ::toII?a)a~.mayoI'es, ~~écej~,s con agua .dcbicoriasyescárolas.' 
y ;sa 1,' bien lnonda~as reogala:s. con buen 
aceite:y cebolla frita, les poqq~~ás cald9. de Limpia yIava bien las achicor,ias ,'es
gar.b..an~os ,', sa:lpnalas:. con todi¡l~ ,esP.~clas\ ráldalas y. cuécelas con agua y sal: cocidas 
unpoc() de¡3zafrán y . .,verdura:b.Je.n pl.;ada, 'scúrrelas,yguarda el agua. para los hipo
lo pondrás de.ntro q!le cueza;n"l)n. Qqco., sa- ~óndricos, las' com ponarás con aceite,. y 
zó.Qalªsdesal, y cuáxalas co,n;:un~sye·ma~ ajos fritos. La escarola des pues de bien la
de ·h_uS!·vos, zu¡no de liman óv.~nagre.. vada, la, cocerás como las achicorias, las 

, / .;":'; '~,' r.ompondrás con aceite c.rudo,'y servirás, 
Berengenas rdle~as. Oll unos polvos de azucar porcnc~ma.,' 

.. . -.,<.~ ,<.1' t.!L~1~·.·~3·.: o,J .. ',-" 

Cocer~slas partidas por medio con agua Zanahorias. .e., 

y sal = cocidas -Ias'esqurrhásJp:ütáCldolas el ',,~,,\:n. ",' . ',: (, ,~, \ 
corazo[.~ de modoque,quwie.o,.bu.ecas .co~ Es comida simple y bestial. Si tegustan 
mo media nuez; picarás unas,.ipó:Cas de las as zanahbriasJaspondtás,á;":co"cer cO[lJ~glla 
que cocis,té.:; -freinás un.p.o.cofl.'le,cebolla con ir· sal, y lás,tiarás raju, oOIl:cebolla frita )'as' 
buen aceite; 1m eg:o " .echar~s bsberengenas ~ondrás en una' cal1ueLa '~i:.~ '~aZ'o'[lIándolas de,' 
machacadas ~,un poco de yerbabuena y'lhue,~ odas, ,es pec,~asy -goal; la-s:ectf.u:ás arguaca '';':l, 
vos' crudos, las; pondrás al fuegQ bas~a que iente -hastal . .cuprirse; laspcr,ndrás dulce de, 
se sequen, irevolv.iendp has~a;:qu.¡esté es~ Zucár ó,Iln,iel,..:y vinagre¡~J que esten bien: 
.lo bien seco.: échalo en' una cazuela c0nlQs ~ulce.s y. agdas;tuego';frei'rás un pOC(i) , de, 
huc,v.os corr~spondien.tes; un poco, de pan harina qu:e!esté~hien qit~mad:á, la desha.rás'. 
~aHado y un poco lde ,quésO;,.:.saz-ónalo ,cOI} ,on el mi-sino:caldo,de.laslzanahori·as, y se, 

. tooas --es.pecias, canéla, y unos. powos df ravará en un hervor, con queidé ,aliménto 

"¡' 
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,,:' ~rutal pasarliá 'raclonal, sustento siempre 

Ingrato y d,e pOca-substancia.,· ' 
~ , ' .. .' 

, VAR.AS .ESCUDILLAS. 

,PlJtitge' de judías secas. 

, , Las judías ya limpias lá valas' yponlas 
á coce~, teniendo cuidado que cuezan pr.on· 
to; qultales esta· agua, pónlas otra de nue
v.o; y cuando estu,vier,encoaidas, las com
po~drás .echándoles cebolla frita, unos gra
nos de aJos machacados con pimienta, aza· 
frán" yerb~bueina", 'Y' si qu ieres espesarlas 
echa un pun~do: ~e pan raYado y, un poco de 
9ueso; tamblen son buenas con un poco de 
arroz. .1 i:>:" 'e,' .' 

Otr.o modo de guisar)udias. 
f;" "',;:'", ,'¡:, ~"'.. '" '; t.:,\,., " 
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.lIabas $ecas. 

" "Despues de ¡cO~i'das las quitarás el agua 
y 1:s echará~ ~ac~ltO crúdo, " pimienta, un 
punado de,per.egüor tyerbabuena, ponlas á ' 
fuego, manso,' dalas;dos vue'lta's y'saz6na]as 
de sal; y si: nOiquieres 'hacerIas:deeste' mo
-do.; en la misma Qllaantes ~~qllita,r el cal· 
d,o s~z6nalas d~ sal y, azafrá,n, y:las,podrá's 
sennr. con aCelte- y pimienm-'.:sin caldo; y 
al, que le- gu.ste e,charásun poco de vinagre 
e.n su escudllla~. ' " ,'¡. ' , .¿: .:,i. , " e!: 

Las habas limpias y quitados los gU!la
nos, se escaldan antes de echarlas en la 
olla: l.as cocerás y quitarás la espuma, por· 
que slcm pre quedan, gusanillos, y cuando 
se hayan cocido machaca unosajos si hicie
re frio: y si los que han de comerlas no 
gustan de ajos ni especias, te acom'od~rás á 
s~ gusto, porque bien se pueden componer 
SIn ellos: machaca pues los ajos, pimienta, 
azafrán y unos brotes de Yerbabue.na, y lo 
desatarás todocon un poco de agua calien· 
te: á cuatro puñados de habas e¡:harás uno 
de arrozlim pio; sazónalas de sal y pon las 
el arroz correspondiente; rev~élvelas ypon. 
las á sudar' fuera del Juego, y de cuando 
en cuando las revolverascon el cucharón •. 

, ,Garbant-o.$ ,Comunes.) 
, ,,' .. '., , ' , .. .;;. , .,1 

Si tuvieres cocimiento d~ acelgas ó es
p.inacas, con él remoj~f;4~ lqs garbanzos; ó 
SI no con el, cocimiento de abadejo despues 
de remojados ,.lavados y escaldado!?, cuéce. 
los con un poco de aceite, cru9P ':,. qespues 
;decocidos lt;ls 'pondráscebolla f:l'it~/sqn t~
d,as espe~ias,machacad,as;con; \1n~s ,g~arios 

r·, 

. , 

l., 
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de ajos, saz6nalos.de sal, y puedes espe
~arlos poniendÓ la sexta parte de arroz: si 
fuere mesa de cumplimiento echarás una 
'salsa de ave~lanas y . huevos; mas para los 
'.pobres basttará . macha~ar un cucharón de 
ga·tbanzosl con yemas, y l~s claras podrás 
aptovecharcon huevos·en tortilla: con UD 

,huevo', y' dos claras: harás, una tortilla sin 
frauder:porque puedes dar con gente tan 
bizarra que le pedirán. 'cuenta de lm hue
vo, 'y:·h-ablo por experiencia.S,j quieres 
comporler ,tos gª~banzos con las cabezas 
duras d:e.labadejo, cociéndolas· con los mis
mos·ga-rbalfl2íos y'unas cabezasde"ajos~ son 
de buen gusto; pero, en est'oac6modate á 
las .;abezas: si' la- t'ieiles buena hieo la ha
brás rner\e'ste'r~ y si' 'no, ya te avisarán de 
'..eiíando en cuando:'yla ex'periencia espe-
ro te· saqU'eperí~o:~' sin, qUe: te c0jan 'e'nrre 
puerta,s: si vienen hnéspedes sin esperar, 
los machaca·rás yerba,s, y con ellas crecerás 
la escudi~la :'cuidado, con la t~r~~iencia. 

." ... ~I!.; ¡.: :" .'., " 

¿~, ,:' .1,>;" " Guis-~ntes secos. ' 
~',';'~i'-:¡~,'" ,./ .. ;.. :," 

",.,I'Los mejores guisantes son los qué vie
)1en'~d~Ft~¡nd~,Hmp.ialos y ponlos en re~ 
"fuojo' ~prrié losgli,rbanzos, 6 con água:. tibia 
¿f'sal): 'pon1osen :laolla donde.se han de 

·tle,Co&1~N.. :J:S! 
cocer con agua, ycualldo hierva los es
caldarás .. luego los pondrás 'á c::O(;er; y.'R.1;l~ 
sea pron.tQ p~ra todo g~D:~ro de ye~bas 6 
legumbres: si conoces que s0!l de mal co
cer, echarás un poco de aceIte crudo; se 
componen del·mismo'mado que Jos'·'gar. 
banzos, con aceite, ~ebolla" fri~a, y ,u nos 
granos de ajo en tiempo de, iny;i~rno;echa:~ 
rás de tQda.s, especias:'$!; COI) esto· no ,estu
vieren, basJante: espeso~ ªtiade¡un :po,co ,de 
arroz. ' .. '.' ,.\~, :1,' ,,' 

, , , .. "" "'>O'¡~', 

,Almendras 'verl;fj$.~,. ", 
. :,' ; ~.~\l'Q~ ~~,)) . 

. ,' Tomarás las, almendl'as'ant~s~ que. ,se 
,cuajen los hue,sos ~ las,estregará,s'cOJlUQ'P~
ño para quitarlas elvellp',y,q\;ledará:n . be
-lIas para cocerlas con agua'y &31 : ~ocldª~, 
escÓrrelas; f{leir.ás ceboll~ e:o.rtacla menuqa, 
,y despues dé .frita:feQgará~ \Co,n e~la, ~éJS 
almendras; .echalas caldo' basta, ban~Jla~ ; 
sazónalas con todas' especias ,cao.day un 
poco de azucar, qu.e de':l40s:~ó tres"h~~- , 
vores, y échalas tin',:p-Qqmto de, verd~J;a , 

,machacad:a::..sírvelas ,asi'.sin cuajar1as;~~n · 
hueyos. :';' ,r.':' ¡ '¡.j:}<)f .. 

'l 
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. :Etcudil!a' de ~ng~¡'pdra cuaré..rfna ,JI á 10$ 
" . ··.eelesiásticoj,servirá· para semana; .' 

. ,,; . . '; ;'." ·"·santa.':· \:;; 
,..'. . 
. , .. , ~.' - . . ;.. ¡ ", ¡. , .', , 

.;, ',:Pára esta 'eSc·úd'ina. es· rn~nester- á ca
;da',libra:de.::arróz·· una . ~ibra de azucar y 
btra'~e;aJttiéddras, y el' arroz. lo has de 
lav'á'r có~~ag·tJá tibia, ]u~go ;10 pondtás á 
·enxugar·e-n Ull0S mant~lt~l:·y·(;!ual1dó es" 
tuviere eoxuto lo molerás y pasarás potice. 
dazo decérner harina'; v si la mueles el 
día antes,':l~.'d~aTá~ tet-nÚGn,porque no se 
vuelva agtia; sacarás la leche de este mo-

'do ;':!:poooPá's :uri Járro 'de ::aO'ilil'~ (~k hervir 
",:y'c~a'ndb 'h'ierv,a:echarlis Jp.s_~;lmend rasqu~ 
·dén!dos;.~et~ot'es, ] llego das: rnQndarásy 

·lase'éha:rás? ffrr:'agua:fria ; "rnachácalas 'Y 
,s~tálas¡ la !leche,la!colarás.·ton una : ser
vU,leta l~m pía" :la irás echando en :l,]na 'oHa, 

: y!]a pondrás á ientibiat éon' el' azucar.: 
f: luegá d~sa ta-rá:s: la: harina Jconpoca leche 
-po,rqtle'se 'deS'~HJga'n los gurujo'oes; y ouaq· 
.ctld-estuy.~e;redus~tacla,]a pondrás en laolla 
nttDe::~se: ha::dei'haeer la escudill'a á Juego 
lento: -la irás revolviendo con el ·cus;ha· 
.rón, y cuandótlse ponga dura se ha de 
revolv7r mas apriesa; la probarás; y cuan
do este espesa y no sepa á harina, es~eñal 
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que está cocida; tendrás una onza de ca· 
nela en infusion, y la echarás.~u_ando ,esté 
cocida la escudilla; para veinte escudillas 
has de menester .seis onzas de azucar y un 
cuarto de canela hecho polvos, coÍl los 
cuales hervirás la escudilla •. 

Tocstadasde pan con manteca. 

,··Gorta~ás unas rebanadas de b~eQ pan, 
tuéstalasen parrillas, calienta la manteca, 
moja el pan en agua, escúrrelo, frie las 
reba nadas, y cuando las ~aques d,e la sar
ten 'las ·fQciaráscon polvos de azucar y ca
nela: las servirás, si puedes, de lasarteq 
.al, plato; y, ad v.iertan Jos escrupulosos, que 
:3unque parecen co.sas chavacallas, .. InUc110s 

.las ¡'ignoran : conestanotic~ no,es 1Wce-:
sariopreg!lntar, y mucbasveces no 4ay 
áquiéc. 

.\, . 

P. ara conservar tO"l,ates .•. 
i ,7 '"."' ' 

;.,: ~uan_do¡esteo, medio curados éch. alos ~n 
; aceite. frn6, y los mantendrás Jodo el . ano 
·~omo.~si . secogjeran entonces de,la t¡la~; 
peto los has de é'oger ant~s. de· sal il' .el, 50J, 
.~ el aceite sirve para: cualquier cosa •.. 

::. 
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Adobo de aceitunas. .. . , 

Cogerás la~ aceitunas del árbol cuandó 
veas alguna morada, que es indicio tienen 
el grueso que puedeutener: darás cuatro 
ó cinco cuchilladas á cada una, ponlas en 
agua dulce ~ tnudándú.la'dedos.á dos dias 
hasta que ,todas se hundan en el agua: dis
pond r-ás u n adobo deagna y sa], y: cuan
do hayan tomado del agua y sal, toma una 
va\ijade rriedio cántaro, llénala deacehu
nos, pon,iend~o ruedas de limon, hojas ,de 
laurél, olivo é hinojo; Nénala de la misma 
água de las aceitunas, ponle un poco de 
'canela, cla'villo, y .la: mitad de pimienta 
con'un poco de azafrán, todo dt:!~gech6con 
el r1JIf.gmo adQbo. Nota que el ad'obo "dela:s 
éspeciasno dura mucho porque se pone 
agrio con los 1 imones; por eso se ban. de 

, componer pocas de una vez, y acabadas 
aquellas compondrás otta,s del modo dicho: 
para esto puedes tenerlas todo el año en 
agua y:sal;:ylas irás' sacando( y,'compo. 
niendo: advierte que lasaceitul1as despues 
·del,dia que las pones en ag.lla··han deJestar 
rcubje~tas, po.rque de 10 contrario se pierden. 

Oltas aceh.unas mas fáciles compon'drás 
asi : rec!en .cogidas escogerás las mas grue. 
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sas para enteras como no esten dañadas: 
las pondrás si puedes en vidrio con agua 
y sal en piedra con ábundancia,que queden 
bien sabrosas. De este modo sin tocarlas 
se conservarán todo el año: las meeudas 
y tocada!! partirás si se han de gastar lue
g9; cocerás el adobo con hinojo, tomillo, 
hojas de laure.).., cascos de na.rapja, cabe· 

. zas de ajos machacados que sepan bien á. 

. sal: este adobo frio echar.ás sohre :lasacei
tunas; pero no las podrás conservar, sino 
un roes poco mas ó menos. Si quieres con
servarlas ·mas· tiempo ,po.ndr:ás las aceitu
,nas con agu'a y sa], uopuñó,do de hino
jo, QOs matas d.e tomillo, cascos de na
tanja.y asiseépDservan dos y tres me
ses. Antes .de echar el adobo á' las'parti
das, las mudarás de agua nueve dias pa-
1'a que pierdan la actividad' y fortaleza del 
verdor~' , . 

Ya tienes, amigo. cocinero, una puntual 
breve no ticiade los guisados de carne y. 

. pescado; oxalá te,agrade1a substancia y 
el modo, que" yo te,ndré en ello singular 
gusto, mas aunque}uzgo imrosible agra
'dará todos, 00 es d.jficuho'so '(!ontentarse 
alguno', y al que no gustare llévese estos 
l'efrescos •. ' 
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ADICCION. ., 
PL1"Rj1 COMPONER AGUAS" 

con o,tr¡¡s ad vertencia~. 

Agua de.limon. 
1,'.' 

Para .doce vasos necesitas doce .onzas . 
de azucar y un limon : medio día antes de 
com poner· el' ,agua se' lé quita la corteza y 
se machaca en el mortero 6 almiréz: des
pu~s se echa en la garapiñera con el' agua, 
hasta que sepa. bien á limon: la~ola.rás con 
uFlcedazo,echará'S el agrio de aquel li
mon hasta.que conozcas ·ha tomado de él, 
des pues la; ázucar,. y puede ser que. dicha ' 
azucár sobre,-y siempre se ha de echar con 
reserva, la colarás por un pafio bien ·es." , 
peso en la misma garapi~era : para helarla 
serán menester treslibras'de nieve: la dis
pondrás de est~modo.: :la·nieve menuda pon
drás debaxo .bien cargada de sal, y la de
mas que se~ mas gruesa como huevos, en
cima, . cargada': de s~l como la d~ abaxo: 
media hQl'a,antes de dar ·el refresco la 'irás 
moviendo, y tendrás cuidádo de darle.: al
guna vuelta con una paleta de carrasca, 

de Cotína. . , .t5t 
porque sé asuela,pe.,gandose ~1 süelo 'y pa
redes, y se hielamticho :. al tiempo de,ser-: 
virla la sacarás fuera de la'caxa: tendrás 
una cuchara que no sirva .para' otra. cosa, y 
sino bien limpia;y' la misma regla obser-: 
várásen las demas aguas~ . , 
j' r __ ' 

", "!,I: (., . . Agua de canela. 

Para el agua de ca.nela es menester azu
car como para "él \'aguá de 1im~n, tres. cuar· 
tos de c~ela cociéndose un dla antes:~ué
cese' fuego máltSo 'eh un pU'cheró nli~vo e~ 
gonde q~edaráp0r.' es·paci~· ~e; m,'edla ho: 
ta· : cubIerto 'et:.puchero pOTqne no.sé exA 
-le,;¡despues de coc:ida pO[ldt~s el puchero 
en'arena ótrigo :·tuando hayas~de'coInp~
ner:el agua echarás la necesatlaen la.ga
rapiña con el cstim.iento de; la· canela y. e! 
azucar: lo desatarás en una cazuela, y SI 
fuete grueso lo' mólerás an'tes y lo pasarás 
por la estameña 6 paño espe~o: 1.le'yar~s el 
~ismo métodaqu~~,~ e~ ~~~~,p~u~era~ 

"" . Leche ·de:almendra-$.~ 

~ .. : ; Para doce' .vas~s· un~ ·tib~~ '! de :. azuca~ 
do'ee:onzas: de alm'endras: ~ :se: mondan y. 
sc'vª,:n',echang,o 'enágu~ fria porque no sal-

~I ., 
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ga parda I~, leche: luego molerás la almen.:. 
dra, y cuando estuviJí.e ~olida Ia.desa. 
tarás con dichos doce vasos de agua: de~ 
sa~arás y polarásel azucar y alme·ádra del 
mIsmo modo; pero esta·.seha de colar has .• 
t~ que no le quede substancia, torcil!nQQ' 
bIen el colador, y aquel residuo inútil lo 
arrojarás, y componc1~ás,la;n~ve COlDO que-
da dicho. . .-

; :.! .~ ", 
. ;' Agua, deaur(J;'a~'! 

: ' 
P~ra' doce vasos ' ~~,e~,;agua :echará9, 

una l,brª~ de,. a~ucar~,'.:'Y4l1;1r"a esto ·es: me., 
n~ster que l.o~ .. -;sei~Lvasos:;s~ªn de'Jecbed.-e. 
almendras, y: l,os QtrQ~- :Sftj~ de ag,u:a;.de' e<t .. 
nela. :.los,m~7;qIará~,uy.)el. azucar -po.ndrás 
en la gara¡pjijera todo rev,uelto, y'dá1nje:-. 
ve COlDO.:Á la;s:clem.as ~g!lA:~):, r, :,.' : .• -;~ .1:' 

. :". :. ,. .. / ''', ~: '. 
: ; .Lech~bei¡a.dad ,- .. ,'1 ~'i' l'JlÍ,i 

, -- :' '. ; :. .>1 ;~\ r fi. '.i, ,'.' : . J '\ Ll ''lO:'! 

: La lech~ 'mejor es 'la,~fr.e_sca~,de cv'a:c.ás:': 
para cada vasó son meneSter una onza de 
azucar y tres ;cuártos de '.canela para do· 
ce vasos, cocida antes; y con el agua que 
cocierEs M,c:we1a desí;lta,-rá:s,.el'azuca-r ~t b 
qolará.s',: ¡ti) echarás' todo: :e:n 'lma, g-ar~ p-iie:' 
fa con lar¡.-leche, de g¡-Odo' 'que -esté, poca 
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mas de media: echarás la nieve como á 
las Q-tra~' aguas '::, te I;l:dtá s un moHoillo de un 
dedo de recio redondo como una cober
te ra , ,y le irás ;daBdo:' .como.q uien hace 
cho~Qlate; ,y cuandoconoz:cas; S~' pe.ga .á 
l~s .'p~l':edes ·Ia~e;pararás cou·el, Gucharon 
has.t~'lque esté. ,to.iia¡gara piñada iJa jráses~ 
~u~iiH~HldQ ,; }uc9.1matás bien.;!QS; NaSOspa
r~qQ.~~~la con cucharilla.¡;'-,:I' ~'.'. " 

M~d~'de h~~~~ ,·~~~:~~~~;s.' . .' ':' . 
I '.~'~,~r~.·~ .... _' .. ;;,", 

Pondrás la lech¡e en una olla nueva, no 
e~pl~,~dªJleJh~Ua.; C9S!l : desa~a:r_ás:un, po
C9;d<tGQa~Q; á)p¡~.q(mrqjQn\deJal~cl¡íe:' pon" 
d~~-s¡~ ,flle;g?, ~ fl~¡eg.~'se, r ,vl:lyavcuajandQ 
l(urª~,;§aca,ndq .. €qn:;una';espum.a,dera bien 
lim¡pi~:: lp ecl'laJásr.eJ,l uila ces.tillt,l, ,p.ara que 
~~ ,es.c,urra ;:Y:4Ull ll..qO, lo h:ubieresl.Qe~s.er~ 
,vkp':QQ P9co,an:teª"pondr.ás,:~Ob-re.el, r~ . 
quesQn -'.Jo.a e~p.l¡)~a:Uel'il ,c1ati~:aPf#ándQla 
Uºjpp~o,. y 1o,: que {saliere, por ;10$, agug,.,. 
f9,S ~ni !~9II.lQ \ pijjgpf$ : JQsd{á~! .. :~chand0 
,~, los~plato,~;setv:iJlás;'cQnl ¡l)o-lv0;s"de a~u..~ 
Cl;l.f;:-;y 'c~nela;;.,; f: algqnos, pijJ'~~erá,n' gu.sa
n~ •. ~;:l .1lor: 1@,~~rQq .y alcaehofa seca' es 
.Qu~~~ p~r~, cuajar:,m~cha¡:ad~" ,en ;alm¡r.é~,; 
~e~4,t.a~e. con.la lech~, y s~~:€lie.ta pa.ra 'luj;~ 
tarle.1as motas., i, .:'. " "" 

, "< 

:!r', 

, 
J, , 

, . 

¡.' 

:,.'\ 
i: , , 

1,..'· 

" , 



i' 

. l. C. ~ 

Para f'emojar..;orejo'flés J Ó. 'Cascabeles.' 
,., ., .; ,,~, ~ ',t. ~ '. ,',.';,: ~' :- ,- ,.. I f. " ~ 

~:~i ~" ;Rema.j·~rás·tel tÜaJ!aftte.s i-de sé¡'virse;,J:os 
. orejones ~'. cascabelesc.anlagt!~::tibja!;poi'to.; 
do·el dia hasta 4a: Iiocrrer les :qüWifá§fbren, 
e~agual, los ¡eeha,rás·vilH>,i.blanco' 9a~~as,~a~ 
fiarse : esta·tán:;éonél.:r&r~plá' noche~ ltilos 
~eryirás con ~~~at'·~Y€á¡tte~ fly:JsilO's:femb. 
Jas con solo VIRO serán mejores. '. 

.. .'{~.;.~.y::;.'..li.;,~ .. ~,.~::\(..;\.~i\":~ .tj\ .... ~ f~\·tJ\~· 

Para'curar' cortadurils. 
'. I ,~ " I 

". . Aumlue: ~'3réceatl> sQ1irmt!~d~l:rt\'i (~ir:i 
tilla y Hbrot peroimert\~p·iite'€KrÓr'pál1erre,· 
l3m:igo'Cocineyo ;e6Ü('ler$, .q:UJ!'/,¡\!)k.tJ :~~ 
nG:cerásq~e·.n(i:';es;miaJ.}l?etd;la:}t,~eei~-¡t~ 
m'~r ¡·ooalquiera'}que1la'u·etesite; ry~t6~qpb~ 

'ven wrai tlpottdesgtaoÍ3L !la; ~ab rásf ltléfiléStér 
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Para los que se t¡úeman ó escaldan. 

Si te escaldare el agua hirviendo éaida 
en ~~scoldo,. pondrás la parte lesa en una 
vasIJa de. vInagre vírgen, donde la ten
drás buen rato, y asi' no se levanta am
polla: .otros cogen una cebolla machacada 
y se estregan le parte escaldada; pero si 
se levanta ampolla, de la que se hace llaga; 
pondrás al fuego un pucherito de agua;' de 
modo que le falte dos dedos para llenarse: 
~charás un ~oco de' cera blanca en grumo, 
o de cualqUiera otra, -si aquella falta; lo 
cocerás, y en dando un hervor lo saca
rás: tepdrás un poquito de aceite en una e~.; 
cudilla, ,irás echando en' 'ella de ,-lo 'que 
hay en el puchero poco á, poco, de modo 
que : s~la. la cera caiga ,y poco ¡m'porta ' 
que caiga, algo de3gua ,porque d.espues 
se traba eUa, y al mismo tiempo que, cae 
se reyuelye ~on un 'palito hasta cuajarse:' 
eoneste, ungÜento untarás las :Hagas. de i la 
q~emadl,Jrapor mañana 'y<tarde;'y -á pocos 
dI as curarás. .. . ""'!";.,' : . ' 

I • ~ , ":.. i.l .: (__.,: i .~ ~ : 

. ,'..:1 

. alguna 'vez,: que ~!VCl)SÍl:fáeH¡"que aRdan'do 
eh~reoueBiHOlS;~'y jpJlln'ejá¡n41b}os·te stlceda 
e'l~ ;cortatlte!: 'lSÍ'-.te) ccjhare:sl:pueS 'J,en;los~¡ te;; 
jados! gaHilrás;:uha Y¡;!I'bWUátna'da o veo (te' 
milano,,'éÓ'IÍlot piií0lil~i:! la~ niadia:b;.f.~st é'fii 
ei 'morte'tó;;;';~sprimir~.fs'; el zúlIi~i;·jlo-7p .. ail:''' 
drás en tJb3~ i'edoma,fJ8e :aso1\lrá ,~y !qneéia!.! 
Í'~ ~el l~celn~o~~eit~;I¡~pli~áráS¡á;la".~,e~~L. 
da, pnos- p~os' 1tí{lj~a408'C{)n dJc,tl~j, wg~~)f:.J 
sanar~s en poco tiempo. " .. ~l./ ,,' , .2 .. .' ~ (-1 ~ ,0," • ~. t 
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Para templar' sartetles~ 

: NQ:"bay cO'Sil que mas desluzca á un 
cocinero que un par de huevos mal hechos, 
y,,<;onsiste muchas veces en faltar el tém
ple:,á'; las, sartenes ;.y las templarás asi: 
despues 4e bien limpias las calentarás, las 
estregarás con una corteza de tocino, y 
asi se témplan brevémer][t!. Otras 'veces ca
lién't~¡'as'6ien:" rociando la part€ exterior 
y su,:suelo:con vinagre': ysi tuvieres priesa 
ech" d~5 cascarones de huevos en el fuego, 
que' aquel humo las sude tem.plar'; pero 
aténgome al tocino: que .es lo mas seguro, 
y ~harás las tortillas) d.e este modo: echando 
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mas bIen InstrUIdo que yo pueda ser1o, sino 
contigo, principiante. Enmienda ]0 errado: 
éorrige ló que te agrade: perooóá]Ó: que' 
fal la: disimula 'el estilo: a prende Jo que 
quieras: cl:illa lo supérfluo; y mira que en 
todo te he deseado dar gUS[~'; y' todo la 
Slljt!tO á corr~ccion. Quédatt; á: Dios, que 
nos Conserve en- amistad }' gracia. ' " l., 

FIN. 

! ' .r. '. " 

" \ 

un: poCo :de aceite: pondrás la sarten en las 
btás~~ igual, b~tirás.los huey-os'; y cuando 

, e;~w,v¡i:e'te elaceite,c~lieDtelas echarás: dé .. 
xul0.s· .óuajar, Y' .los jrás rollando: cO,n: la pa- ." 
1~ta:,IQ5 i,voJverássin que, ~e.:quemen~ y ,':~ 
h~Hl 4~i~;quedar\ ele, tn9cio: quelcogiéndolos 
Q.~1 'J~rTila~~ ~e .had'e,deshacer,Jfl,'tortilla, 1" ,.,. 
qp~.dªr~:co.mo ulla';querda;y b~ste;, que 1~ 
cartina no habia de ser como WÜ1:s.o.ga...; 

" ' .... 

Tienes ya, amigo cocinero, lo que ne
. cesitas para irte industriando sacado de ex~ 
periencias yaplicacion. No hablo con el co· 
cinero de primera clase, á quien ~upongo 
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"f~" e OJ as asaaas. " , .. '. ~, id. 

. . lJ,éllenos de pany grasa. "'~" '" L, •. 6 ' i;i;ld •. ", .(\ \1'; 'd~ .,.~ 7~ 
.. t;1 eos gruesos. ':., ; '0' ~ .. o," '6-a Ti. ia . .\. ~~." ...... <\J 1,1'1." ..• 
,ofJ';JV no b ustoso. . . ~:'. \"'.' id 
pizca en guisad "."":,\)\' ~.~ "'¡'~:\'.' 

'-.r o.. \ ."/ . \ ' ,. . 6'(.) 
ii .." ~~. • \)!t '.} .~,.'","'~ • . l;;1._ 

.Pernll cocido con 1Jino:l;,Janco-,;.·, ' ~',i> ~ .,' id • 

.4lbondiguillas repelltinas~ . :,,:,¡:; :i~tO. 
.,," \ .. \.... ~'.~.! \¡~ . .J :!o..;r_ 

", :',;,.,CAPÍTUi .. o¡ IV'J.····,:·,';,'· 
, .," ' .... ;'. '. l\.~, .. -';t. ':" 

D E LA VOLA1}ERI 4.>·,\':'.·~' 
. . _ ': ....... ..;, \~\~. 

'Codornices asadas. , -:C'"·,.'~ .. \ ,'71, 
Codornices en guisadu-.. "', ~,! ',~':. ,.':,. . .L'~' ¡~-id~ 
Pabas asados. 72 • 
P~rdicei'5e"lli,u¡sa.áo.:-:.. \: :~' .. C~ ': C: <,} id • 

Pet"dices en pebre. .' . .. \ ,. 73· 
Perdices a.rdllils;có.n sai1:liblifl':' id. 
Pabo asado con 'Verduras. . '74· 
ñ JI d .:, ·\.,r ~~~. IfjJ. os asa os. ,,~ .. l.l' ~ 
PQ710s guisados. ':.';<:.'. " '~, "\: ~l~' '. 

pepitoria de mmudillos·a8\ puNrJS~ q ': 'wil$'6. 
f?"i.llos rellellos. .,l\'¡h\f.~ (\,"'. ~.~ \)~ 
po-Ilos lampreados'. ' .. ' ",:\ .~~ 'I..~) .": .. ,\~l"l.)~i:I.. 
4rzades con membrillos.. , 1~ (' \"'\ "':.\:'\-~"~ 
.,4.nades para caminantes~c~\ tl·t·~, •. \\¡ ~\·¡I¡¡r.~"ij,. 
G:(lllinas con acederas. ~ :;,.~ ~\l ". ·.\\l'~, \~-'9\ 
l?khones ó pollos rellenos.: r¡,\i~'i.I' .,';: ,,) :\, •• .so.. 

¡ . . \....;.1 

~iillina dorada. .':"~;j<.)"i '-'~' \'·t':l~~ht-3u. 
Pasteles de pollos ó gazapos. 81. 
Pollps de leche en abreviatura. ~2 • 
Pollas ó capones asados.' Id • 
Albondiguillas de ave. ,83· 
Pollos de carretero con salsa de pohres. 84· 

,:' 

-l. 
~' 



'~, "' 

Sübstancia para enfermo. 84. 
U,!a pierna de carnero asada., " ' , ' 85. 
Mocfo de componer un lechon desde que 

se degüella :háS.t.a,colgarse:servirá 
en especial para religiosas. 

,salchit¡'has ~ 11lnganiza baSta.' - '" 
Derretido. 
,s41ar las piezas. 
€hicharrones del derretido. 

. ,¡ COMIDd DE PESCADO. 
o . " . 

CAPl¡¡ULO PRIlW:ÉRO • 

86. 
89. 
id. 

, id~ 
90~ 

, 1 .. 'f;" ., ( , i ~\" .':: ' ~ .• 

1.t~dd, e~o. d.. ' . \\,' ~) 9?} 
.i:fba eJo 01' tnar~o., . " " 9 ~,~ 
.if.tadejo de.dtr.qwfodo~,' ~.. , 9 21• 
~tro abadejo diferente. ,'¡"', " :.:"id~ 
mbrmdiguplaJ' efe abadejo.\'r,I/: ,.,,\" '93\ 
4i?adejo frito~" miel." C"'"""", id. 
J1badCJo en otrafolCma~ll.':Wi)} n \. ' , 94,. 
fi?tro guisado de abadejo. ,.,'; ,'" i\ ,k';' , id~ 
.4bádejo con tqmates .. ,',\ ,;,\,\\,,1'\ . '1" 95io 
.&badejo con pebre. ''¡J. '.\:, . , "'id1 
• ,r ~,~ , •• ~ ", ,<, " .. ,,, '" '\) '; ':-> '. ... ;) "", .. " 

,,:, H .L W ',,',' ".\- ,', ' ' .. , ,:~~ 
.Li . .1 ,:J' .~. ' , ",' ,; t t· :1 
.; ::: '. ,- . ' 

, , ri-.t. "./i~ , . '-... -~1 ~-}j U(.."" .. :..,. "',: 

'ProSigue la comida d~·pescad(J. 
- ~,~ 

ARTÍCULO. PRIMERO. 
. -~ ". 

Anguila asada. ;, . .\, '" 
¿,¡guita con arroz. ' 
4nguilas en guisadodJon salsa. ",;. ',; , 

" r 
• • ~ ! ~. \ . ~. ~ " 

ARTíCULO H. 

Sollo pescado, JI lobo. 
,so¡lo-asa4a.,< ( ,~ , 
4,ib.ondiguillas de sollo. 
{los/rada de sollo • 
P.¡¡stelillos de sollo. 
~(Jb.o de mar asado. 

.. ' ~ í ' .• , '" 

98• 
jd~ 

. 99· 

100 • 

. idP 
. ·lOI.' 

i~' 
, :1º~, 

¡a, 

• 

l., 
•.. 'r, .; l' ~.~ ~, '.;: J '.~,. 1 '.' I , 

ARTíCULO:,I1I.,:,,' r,' ¡ f 

D~j atún, hesugoJl salmo". 
Costrada de. 'P"(,ún;' ,,: . 'ó .. 

S alpicon de atún. 
lJeJf!.Jgo asado •. Ir,,'.., 
Efcabeche de besugo. 
.r4hnon. \,' " " 

.', 

"~ 
','::,) 

103. 
]04· . 
]°5· 
·i4e 

106~ 
1°7, 

'f, 
,~' 

',: 
'1' 



ÁR TÍ C.IJLO .1 V. 

-De l¡¡},-l/t'tJtlJiú.~]uz; y. rJiodo d(r'\~ 
• conservar se el pescado. 
Trucbas ~oÚ'o moJo.G-~;j, 
Truchas en guisado. 
Ptg.to de truchas y yerbas. 
¿ilz frito ó rperluza. .~';' ','\:' 
p:..ara conservar.plJlsca:do'.- ,'" ,y.. '" 

.Adobado para pescado. , 
·.H ; / : ')::J Lr 51/,. 
AR TÍCULO V. 

, .. l 

- " 

I07· 
108. 

id. 

112. 

~. ...). , 
:' ',', '\.', '~.' 

lk la saboga, lamprea, barbos, ,.a-)\: f 

.,\ 'rtas J' cl!I.racoles. .:;ú'.n. ':j", 7,\', ,; ... '.,,';,, '.:[Ii's· 
'J;b.mprea de rio. .-.:\.', .. ¡,:~ "l'.·'t:t.~. 

b '\ . " '-~ -'''''l-;¡'' IJtaf o. .~;.Ji·~ ",,;,J'lt u\ 

~'anas en pastelillos. .\)~ü~'~\.·;·' .. ~~j ~~,t.s. 
Albondiguillas de ranas. , id. 

b·L' 1. ,." -- l' ,,,,, " 'r (J ~, 6 R,anas con UJ:tJ4IS.U ' ,) ,j" fl ,. II • 

Caracoles. . ~JZ.· 
.,,,\\,~(,,,,,,,",; "-""~(l 

..... \ ..... .',' I ,¡." -l" 1, , \ ~ ':'.l (, ,~ " ,. .,' ": • 

ARTI'CULI'"\ :w'I-" ,,',,:' , \J1I',,'\V" • l· ,~ .. .¡' ~. 

1 \ ", ' • . 2 )l.\\~~>-\ ,;\ ,J, ,",1 ',1 

.1fk los buevos de todos modos • . \:.\'i~! ,;',:,:r,'~0. 
JiUévos mexidos. .::;~W).~·~ '..\ •. :,\S,~,~yy!jiJ. 
H-Uivos pasados por agua. .\:',~:~i,'9· 
lluevos en abreviatura. id. 
Huevos duros. id., 

,o1.'·OS diferemes. 
!lu~vos en espuma. 
Otros huevos duros. 
Otro.s huevos diferentes. '" ,,' 
Huevos rellenos de otro modo. 

p" ~.. .. •• 

,~ " 
.• t. • ( .• ~ 

, , 

C'A~íTULOt 'iú. 
• ":". t', :'1 ':' q ~ ~" ; •• ~ •• ' '.<'-: : ... ' :', ',. '~-i 

Prosigue la comida de pescado. 

:t~o. 

, "id:. 
12.I~ 

i~" 
id. 



Ceholla reogada. 
eebollas rellenas. 

'Camuesa reogada. 
Camuesas asadaf. 

, , 
CAPÍTULO IV. 
( .. ' 

De todo género de yerbas. 
:. ~ , .... '.,:.', .... 

1:34~ 
135~ 

id. 
136• 

J • 
Acelgas. 137. 
Habas verdes. ,'id~ 
4kachofas mondadas. " J3a~ 
Espinacas., ' id. 
E'ipárragoJ. J 39. 
~Jid'as verdes. ' 1:40. 
Guisantes verdes. -id. 

. S'et.lIS de monte. id. 
Cr:iadillas, de tierra.'" \ .\:, ': I4I~ 
lJeréngenas asadas. '14'2. 

Nabos. íd. 
Bl}ift'ajas rebozadas. . ",~,\ ,143. 
,Caldo- de borrajas. 144-
Cardos de huerta. \' '," '~14'S~ 
Betas de car'da..,', .. :; ~',-. '- ' ", 'j.' ~id~ 

• (Jriildillas de tierra d~:Otfomod() .. ,\;1-: 146. 
JJerengenas 1·eJ/enas.' id~ 
Jlchicorias y escaro/tUi.' ' i \:,:, i47~ 
Zanahorias." ".\; 1,;",-' id' • . , 

1-' .' •• 
t- '. ~ • ~' ... ~. ~ ',. n::~ . .;'I·: I ...... • 

Parias escudillas. 

Potage deJ'udlas seda~. n 140 • 

Otro modo de guisar judlas. . id. 
Habas secas. 149-
Garbá,Jzos comunes. -d 1 • 
Guisantes secos. 150. 

Almeudras verdes. 151. 
Escudilla de ángel para ~uaresma, JI 

á los eclesiásticos servirá para se· 
mana santd. 

'l'ostadas de pan do" manteca. 
Para conservar tomates. 
ddoho de aceitunas. 

152 • 

153· 
id. 

154·' 

.I'ldicion para ~omponer aguas, ~01J otra; 
advertencias. ~. 

Agua de limon • 
dgua de canela. 
Leche de almendras. 
Agua de aurora. 
Leche helada. 
Modo de hacer requesones. ' 
Para remojar orejones ó cascaheles. 
Para curar cortaduras. 
Para los que se qtteman ó escaldan. 
Para templar sartenel. '," " 

-..... ~ 

'J56. 
I~7· 
, Id. 
I5:a·~ 

id.' 
I.59: 
l()O. 

id • 
dJI. 
1601. 
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