




• 

\:~ ~ 

DE 'rODO El, MUNDO, 

® lt,£ (C(!D©ll:tlA ~llN (C(!D(CJm'!GmAo 

•,O}B{$)~~~ 

coleccion de las meiores y mas esr.e1en\es rel!tas, 

Para que al menoe coato poeible y con la mayor CO• 

modidad, pueda gui881'8e it la espaflola, franceea, 
italiana 6 inglesa; sin omitir cosa alguna de lo baa. 
ta aqui publicado para sazonar al estilo de M6xioo. 

Un calendario gaetron6mioo, no conocido entre noeo
tl'OII, varias recetas curioeas y desconocidaa baata 
hoy, lo mas aelecto que se encuentr& acerca de re. 
poeteria; el arte de trincbar 4-c., con una gracio • 
siolma estampa btografiada que aclara mejor este 

ultimo tratado. 
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'l'RATAUO I. 

SOPAS. 

1. Sopa dorada. 

Se dora el pan rehanado, sin quemarlo, 
co manteca; se hace almiLar de medio pun
to, y se le echa azafran., clavo, caoela y pi
mienla; se van ponieudo ca pas de cada cosa., 
chorizos, longaniza, morcon y ga1lina., todo 
frito; vino y ajonjoli tostado, y que de un 
hervor para. apartarlo. 

2. Otra dorada. 

Se frieu rebanadas de pan frio, que eaten 
delgadas, en manteca basta 'lue se doren; se 
frien pedacitos de gallina, carne de puerco., 
chorizos y jamon; asi que esta todo dorado, 
se hace alrnibar de medio puolo, y se le e_ 
chll bastante vino y azafrau: se pone esta 
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carne y este pau como para capirota"da, y se 
le echa almibar que con el vino ha de que
dar de medio punto: se pone la cazuela a· 
baho de una olfa o en el rescoldo, y se le e
cha ajonjoli tostado, canela molida., acitro11, 
pasas, almendras y piiiones; en seguida se 
cuela la leche ya que este bien coci<la., po
niendose esta a enfriar, agregaudole marque
sole frio de tres o cuatro dias., pasas, almen
dras., piiiones y ajonjoli tostado: se cojeu diez 
y ocho huevos., se baten como para freir, 
con cinco claras menos, en una cuzuela con 
manteca. 

3 Otra dorada. 

Se rebana el pa n frio que no este a pelma
zado, se (fora en manteca de modo •1uc no 
se queme: el cal<lillo se hace de almibar de 
medio pun to, en que se echara azafran, cla
vo., canela, pirnienta y unos granitos de cu
lantro: pueslo un sarten cou <licho almibar 
en la lumbre., se le echa el pan sufi-cieote, 
a gregandcle chorizos, Jonganiza ,morcon, en
cuentros <le gallina., pasas, almen<lras, pino
nes., acitron y ajonjoH tostado., todG esto por 
encima; y luego que haya dado uu hen·or, 
se sirve con una rociada de vino., y su gra-
gea. 

4. Capirotada nevada. 

Se hacen rebanadas de pan y se fr icn en 
manteca basta que se doren; se baten )as na• 
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tillas con la leche, y se va poniendo una ca
pa de es tas y otra de pan tostado: hecho es
to., se hara un caldillo de jitomates molidos., 
sazonandose con vino y todas especias_. me
nos cominos; asi que esta, se pondra a freir 
en manteca y se revolvera todo. 

5. &pa Je arroz d la valencia11a. 

Limpio el arroz y lavado, se pone a escur
rir para darle color con un poco de azafran 
mo lido, y se pone por media hora al sol es
lenc1i<lo en un traste. Se freira en mante
ca una poca <le ceholla, clientes de ajo, jito
mates y un par de chilchotes, todo picado: 

. ya- frito todo esto, se ecbara alli el arroz a 
que medio sancoche, y se echa caldo del pu
chero para que se cueza en fuego regular sin 
que se deshaga ni queme; y ya esponjado no 
se mer\eara, sino a fuego manso se le ira e
chan<lo mas cal<lo como lo necesite, l1asta 
que cueza y crie costra. La sal al g:ust.o. 
Que espese; pe1•0 lo corriente cs servirla 
suelteci ta. 

6. Otra de. Jideos. 

Pica<la una poca de cebolla, se frie en 
mauteca, echado alli cal<lo de] puchero, un 
poco de peregil pica<lo, especias y ajo asa<lo, 
Lo<lo moli<lo y se deja hervir para echar des
pues lo~ fidcos, cuidan<lo <le que nose desha
'-a1~ basta que se cuezan: enlonces se pooara 
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al baho de una olla a esperar la hora de ser
virlos; que sera teniendo por separado que
so anejo ode Flandes, molido., para que el 
que guste de el se lo ecbe. 

'J. Otra de fiJeos para carne o vigilia. 

Desvenado el chile ancbo, se echara a re
mojar para quitarle el picant ; se muele con 
un poco de ajo crudo, pimienla, clavo y u
nos pocos de cominos, Se freiran unos ajos 
picados; y atodoestofrito, se echacaldooa
gua, segun para el dia que sea; y cuando 
haya hervido Fe echan los fideos en el modo 
ya dicho, sirvienclolos con queso. 

8. Otra de pan ,Y vino. 

Picacla cebolla y peregil, se freira enman
teca., y alli se echa caldo de puchero le11ien
do este todas sus especias, y rebanado el pan 
frances frio, se toslara en un comal, y se 
irao p0ni~do en el lraste en que tiene de ha
cerse la sopa para irle echanclo aquel caldo: 
a poco de empezar a hervir., se le echa un 
poco de vino blanco y tomillo, dejandola un 
corto liempo repasar, para despues ser"irla 
1ueltecita. 

9. Otra francesa de pan, 

Picados dientes de ajos, se freiran en 
manleca, y ya dorados, se moleran con un 
poco de pimienta y ceboJla picada para vol-
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verlos a freir en la misma grasa: estandolo, 
se ecbara caldo del puchero o agua, segun 
el dia para que es, el que con todas·sus es
pecias se deja hervir con unu hojas de ore
gano, almoradux y tomillo; rebanado el pan 
para la sopa y puesto en el traste en que se 
ha de hervir, se echara el caldo y se <leja.ra 
reposar: J>OCO antes de servirla se le echa un 
poco de aceile de comer, si es para vigilia, 
cuidando que no se haga engrudo, ni se es
pese, y se sirva sueltecita y sin que se des
haga. 

10. Otra de lo mismo para came o vigilia. 

Pe lad0t y asad05 unos jitomates, y fritos 
unos rlienles de ajo, se muele uno y otro con 
alguoos garbanzos deshollejados, y en la 
manleca que se frieron los ajos, se eebara 
tambien un })?CO de cebolla picada, caldo y_ 
cominos molidos; y todo JUDtO se p0ndra a 
hervir: rebanado el pan de la sopa, frio, y 
puesto en el traste, se le va echando del cal
do, y a la bora de servirla se le echa un Po
co de aceite de comer, rebanadas de huevos 
endurecidos, o fritos Je criadilla■, sesos 6 ta
jadas ,le platanos largos fritos, hojas de le
chugas 6 ruedecitas ae limon; si cs para vi
gilia, aceite y demas condimentos anecsos. 
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1 l. Otra de zanahorias. 

Se rebanara y f reira en manteca el pan 
de la sopa, se hara la mismo con un p<>co de 
cebolla, zanahoria picada, jamou y peregil; 
frito esto se le ecbara caldo y una yema de 
huevo cocido, molida, sal y pan frito para 
que junto hierva; y reposada se servira. 

12. Otra de lo mismo para vigiiia. 

Frito el pan, se saca, y en su lagar se 
poodra ceholla picada, esto sera en manteca 
y aceite: tan lut:go como este se Je echara 
agua, clavo, cane1a, pimienta y sal, todo mo
lido, y se le pandran capas de pan y zana
horia cocida y picada, y chicharos cocidos 
con el caldo. 

13 Otra de chicharos para vigilia. 

Se picara cebolla y tres dientes <le ajo., SC 

freira en manteca y Se asara Ull jitoma\e 
grande; cste se molera con to<las espeeia-;, 
menos azafrao, todo se echara junto con un 
puiiado de almendras peladas y otro de chi
charos verdes, donde se frio la ceholla. Con 
las nlmendras se moleran 1os dientes de ajo 
f ritos, y esto se poodra donde se este frie11-
1lo el jitomate, hasta que se cuezan los chi
charos: rchauado el pan «le sopa y puestu en 
cl traste, se le echara caldo para que hierva, 
y :i fuego m:mso sigue hasta la hora de ser-
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virla, con su poco de peregil picado, tomiUo, 
almoradux, una poca de manteca quemada 
por encima y aceile, Se adorna con rcba-
1,adas de huevos eudurecidos, limon y ro
manitas deshojadas; y sueltecita se sirve. 

14. Otra de pan y aceite para vigilia. 

Asados unos jitomates, se moleran y frei
ran en manteca con cebolla picada, y se· le 
echara agua y sal proporciooalmente; lnego se 
1e echa un :poco de aceile, tomillo, oregano, 
peregil pica.do, con dos yemas de huevos en
ourecidos y deshechas: rebanado el pan de 
sopa frio y pucsto en e1 traste, se le ira 
echando el caldo para que hierva: a la l1ora 
de servirla se adornara por encima con acei
te, alcar.1rras 1avadas, y tajadas de huevo 
e11clurec1do. 

15. Otra d.: fnJoles para 11igilia. 

Picada la ccbul1a !e freira en manteca, en 
clla se echara el cal o de frijoles por haher
los anti:s moliJ.o y sazouandolos antes con un 
pocu de clavo, c-anela y pimienta, molido 
todo, se Jc echa Ull roco de oregAno y to
millo, y luego un poco de aceilc; y rebana
do el pan de sopa, dorandole co manteca o 
en un coma!, y puesto Pll cl traste en quc 
,·a :i hacersc la sopa, se le echarii cl calJo 
para que hicrva 11 dos fucgos, y ya que l1a-
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ya de servarse, se le echara pc.r encima mas 
aceite, huevos estrellados y queso molido, 

16. Otra blanca para 1ig1lia. 

Picada la cebolla y ajo, se freira en acei
le y manleca hasta que se dore; alli se echa
ra despues ag1111, unos pocos de cominos, cla
vo, canela y pimienta.,. todo molido, SU ore
gauu, peregil picado y alcaparru; mas man
leca para <Jue con todo lo ilicho hierva: es
tara ya el pan de la sopa rebauado para irle 
ecbando este caltlo y se pondru cntre dos 
foegos hasui que este, para scrvirla, con 
huevos estrellados por encirna, mas aceile y 
queso aiiejo o frtscu en tajaclas. 

17. Cnpirotatla rle menwlo. 

Un dia antes sc coccr,i el mcnudo para e
charle jamon cociJo, poniendo en la cazuela 
uua capa de este, o.tra de pan tostado o frito 
con su queso rayado, polvo de conela, clavo, 
telolla picada, manteca y sal; y entre dos 
fuegos se sazona. 

18. Capirotada frances0,., 

Se picani carne de puerco, c.arnero, ja
mou y un poco de J>8D remojado; cebolla., 
ajo, peregil y yerba buena. Se revuelvc es
to con buevos, aceite y vino, y se baran bo
litas con todo esto para irlas frieodo en man
teca, hasla que SC doren; asi que esten en 
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aquella grasa, se J~s ara u_na poca de ba
rina con algunos d1 1 tcs de a10 p1cados y ce-
bolla tan luego C este frita, se echa ahi , . 1 
una poca de agua J iuo, su orc_gano, c avo, 
pimieuta y azafran molido; ace1tunas, alca
parras y alcaparrones; todo se revuelve ~ou 
las holitas, cuy• arne d~be baberse cocu~o 
antes de hacerlas, aiaadit•ndole huevos hat1-
dos: todo lo que se Pomlra entre Jos fuegos 
para que sazum:; y al servirla se le pomlran 
por encima sus rebanadas de pan fritas. 

19 Sopa ck apio. 

Se tuesla d pan de nn dia para olro: s~ 
rtwuehe cu un plato el apio y el pereg1l pa
ca<lo, y esto se pandra sohrc el pan para e
charle caldo, pimienta, uuez moscada, cane
la y clavo en polvo; y se sazona con sal eo
lre dos fuegos. 

20. Jt,Jodo de haccr los rm11'olcs. 

Se pon_clran a cocer, solo con sal u'! n~a?o
jo de espmacas, y estaodolo, se espr1mua y 
luego se picara bien menudo. Se coceni me
dio o un real de jamon, tuetanos y sesos, to
do separado: hecba esta operacion se revol
vera todo con las espinacas, echancloles pi
mienta chica, clavo y canela en palvo, un 
poco de aceite y queso de Flancles rallado. 
Se laara la masa con un puiiado de banna 
fior, un huevo con clara y yema; se derreti-
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ra corno medio real de manteca, para untar
se las manos con ella, y con sal se va ama• 
11ando y estendiendo esta masa con un palo
te hien delgado para hacer las empanaaas lo 
ma1 pequeiias que se pueda, aun con el di
cbo relleno, dejandolas asi de UII dia rara 
otro. De;pues se pondran los ravioles a co
cer en agua hirviendo, a la que se le pon
dra una poca de mantec:i; y luego que esten 
cocidos, se sacarau para echarlos en el caldo 
del estofado siguiente.-Se moleci Lien en 
aria 1111 poco de pan_. que al efecto se tosta
ra cu lumbre proporeionada; debera eslar ya 
al fuego el ca loo de carnc de uca, para en 
el deshacer el pau molido y quc hierva: SC 

le agregara clavo, pimienla en polvo y cane
la, sobresaliendo un pcco el gu'llo de la pi
mieuta, y dos mantequillas de a medio. 
Sazonado todo, se ecl1aran Ios raviole, o ta
Jlarines# despues que hayau hcrviclo, en cl 
1gua de sal y manteca a fuego leuto, al ,1uc 
se dejanin hasla que se cspcscu paraservirlos. 

21 • Jllodo de /,acer los tallllrines. 

_.\ una libra de harina de llor se ecl1an 
clos huevos co11 claras y yemas, una taza cal
dera de agua bien caliente y una pnca <li: 
~:ii: se amasa to<lo junto; y a poco se van es
lirau<lo para que no SC enfri.en, tendicndo
los en unos manteles a la sombra. 
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ADO JI. 

E\TS/\.1,ADAS. 

f. EnsalaJa do col blanca. 

Sc picara la col un <lia antes de hacer la 
ensalaJa, lue~o se pondra a remojar, des
pues de habeda fovaJo en dos o tres aguas: 
el dia siguiente se volvera a la var, y se pon
dr:i a cocer con uu grano de sal y una cabc
za de ajo machacatfa: cocido esto; sc lavara 
mucho olra ,•ez para que no le quede nin
gun hedor, ni al ajo. Se picara ccbolla me
nu<la para freirla en manteca, y ya frita, se 
le echara peregil: SC csprimira hien la co) 

de modo que no le quede agua, y se poodra 
ii freir con la cebolla y el peregil; frito es
to se le echani. aal, vinagre, aceite, toma
cbiles cortados, aceituuar. y oregano en rama, 
y luego se sirve. 

2. Otra de coliflor. 

Se quitara la flor antes de cocerla, y se 
,!cjara el troncho limpio, al que se le quita
ra la cascara y se cortara en rebanadas, e1-
tas se J>Ondran a cocer con dos o tre:, dien
tes de ajo machacados; asi que este bien co
cido, se lavara hasla que no t.enga hcdor pa-
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ra freirlo, como se h& dicho en la anterior: 
,e le puede atrregar, si se quiere., pasas y ca
labacitas coc1das a ~rte, pero siempre se 
adere.za como se deja dicho. 

3. Otra do higos. 

Se cortao todos Jo higos verdes en cuatro 
parte,' y se p0oen a cocer C<'>ll un puiiado 
<le paja p<>r eocima; luego que esten cocidos 
sc lavaran con agua calienle, para que no sti 

pasmen, y con ceniza asentada, para ':\uitar
le lo pegajoso: luego que esten limp1os, se 
pican bien menudos. Se le agregara a los 
higos clavo, canela y pimienta molida; todo 
Jo que con almibar de me<lio punlo se :pon
dra al fue~ para que de UD bervor; luego 
se apartara y se tendra dos dias quieto. Des
J>Ue& se le escurrira el almibar' J se )e :pon
dra vino blanco, pasas, almendras, nueces 
limpias, acitron, azucar y cane)a JUo)if 
ajonjoli, granado y platano largo, para sc:r
virla fria. 

4. De navos. 

Se picaran eslos, menudos, sin cascara, y 
luego se :pondrao a remojar. Se hara Ull al
mibar de me<lio puolo, al quc sc le agrega
ra clavo, canela y pimieota molida. Se le 
m11darao a los navos dos o lres aguas, antes 
Je ponerlos a coccr qtte se hara con Un gra
no de sal, de suerte que no queden duros ni 
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muy cocidos; despues se lavaran mucho bas
ta que se le quite el hedor; se echaran en el 
almibar para que den un medio hervor; be
cho esto, se separan del fuego y se ta~n 
bien: pasados <los diat, se lea escurrira el al
mibar en q11e ban estado, para echarles vi
no blanco, un polvo de azucar y canela., pa
sas, almeodras, nueces y prnooes, todo lim
pio., ajoojoH tostado y acitron. 

5. Otra cle navos y zana/wria. 

Se piean ambascosas yse cuecenconagu.a 
de eal., se escurren :por un cedazo, se le pi
ca cebolla cru.da, y se l 1 echan aceitunas, 
aceite, vinagre, tornachiles picados, orega
DO, y asi se si.rve. 

6. Otra cle c0r,aollos cle col blanca y Juice. 

Se tomara el cogollo de una col grande • 
se picara y lavara con dos o tres aguas, luego 
se ~odra a hervir con un ~dazo de azucar, 
cmdaodo q11eno sedeshaga el cogollo, elque 
despues de cocido se :poodra en un plato y 
se le agregara lo siguiente: nueces limpias, 
pifiones, pasas, almendras., aceitunas Iava
«fu, granada, vino y azucar molida. 

1. Ot1·a de navos & rdbanos, pues ambtU se 
l,acen de uu mismo modo. 

Picado uno ti otro crudo., se teodra en vi
nagre aguado un dia., con uo poco de sal: 
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pa,ado este, se sacani y eaprimirii sin quc 
se machaque, para echarle alcaparras remo
jadas, cebolla picada y desilemada, pasas, 
almendras, piiiones, granada y bastante a
ceite: y puesto en cf plato, se le agregano 
alcaparras y torno.chiles cortados. 

8. Otra Je b~tabeles. 

Hecho el caldillo de calabacila!I cocidas, 
que es de un paco de cbile ancho molido, el 
que deshecho en vioagre sc pc>ndni con ce
bolla picada, aal y aceite. Se ten<lrnu ios 
betabeles en tajadas, para asi revolverlos con 
lo arriba espresado, alcaparras remojadas, 
aceituoas, tornacbiles y vmagre. 

9. Otra de calabaza. 

Se cortani esla en pequenas partes, y de 
este modo se cocera en miel, advirtieodo que 
antes <lebc de P?nerae en agua de caloomuy 
fuerte: sacada de la miel se escurrini un ~ 
co y se le pondra ajonjoli crudo, pasas, al
mendras y piiiones, todo picado; cancla mo• 
Iida y vino. 

10. Otra de coliflor. 

Esta se paodra a cocer entera, coo un ~ 
co de sal, despues se picara y cnjugani de 
forma que se perciba la flor; se pondra vina
gre y aceite, aceitu.nas, tornachiles,aguaca
tes, alcaparras y un polvo de pimienta y sal. 

DE TODO EL MVNDO, 17 

11 . Ot1·a Je betabeles y fruta. 

Cocido el betabel, se hara ruedecitas me
nudas. Se hara lo mismo con algu.nos du
raznos, camotes, platanos guioeos, pasas, al
mendras, ajonjoli, una poca de almibar, al
caparras y lechuguitas: asi se sirve. 

12. l:tra de calabacitas ti'ernas. 

Estas se cuecen, pican y lavan; se les po
ne despues sal, durazoo sin cascara yen ta
jaditas, pl:itano guineo, aceite, vioagre, acei
tuoas, tornachiles y alcaparras, aguacates y 
uo polvo de pimienla al servirlas, 

13. Otra Je moras. 

Estas cocidas y frias, se esprimiran y se 
les echara vino y acitroo, canela molida, pa• 
sas, almendras en p_:edacitos y azucar moli
Ja, segun el gusto de cada uno. 

14. Otra de rd.banos. 

Estos se pican y cueceu, y despues de te
nerlos una hora en agua, se sacao y espri
men; se Jes agrega pedacitos de pera verga
mota cocida, uvas crudas, granada1 acitron, 
pasas, azucar, vinagre, aceite, aceitunas y 
tornachiles rajados: y todo esto revuelto se 
sirve. 

TOM,J, 2 
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15. Otru de bretones. 

Se rebana~ ajos y se frien en aceite 1 
manteca; se p1can los hretones y 5C les ecba 
un poco cle punienta, vinagre o zumo de ua
ranja cle cbma, y sal. 

16. Ensaladt1 re'l,uelta. 

Se muele~ chiles remojados y ajos; se cue
cen calabac1tas, coliflor .. betabele.,; zanaho
rias y cebolla; se revuelve en el chile moli
do y se le echa canela, pimienl y unas man
zanas e? cuar::tos; pasas, almendras, orega
no, ace1te y vmagre. 

17. Otl'(, de ma,1::,<U,as. 

Despues de momladas las manzanas se la
van y se dejan en agua toda la noche'. al o
tro dia se echan en un chiquihuite ii 'que se 
escurran; se Ponen eu una cazuela: se muc
le piiia y naranj~., y despues de colaclas se 
les echa aguardiente, azucar molida y bas
tante cane1a, a que quede de ~sto: se aiia
de~ pasas, almendras y granada, y cuando 
se sirvau los platos, su cauela par encima. 

18. Otra at: cebollas rellena.i. 

. Despues de cocidas las lucbugas, zanaho
rw y 1:'etabeles, se pican y sazonan con acei
te y vmagre: se le echa la colifior tambien 
cocida, aguacate, granada, almendras y pa-
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sas; to<lo esto revuelto, Las cebollas ya co
cidas se rellenan de esta ensalada y se panen 
en los platones coo nogada par encima, bas
taote aceite, almendras, pasas y gragea. 

19. Otra de betabeles. 

Se ponen a cocer los betabeles y zanaho
rias, y dei;pues se pican muy menudito: se 
tieueo molii:los unos chiles nnchos desvena
dos, con a10., comiuos, pimienla, clavo, ca
nela, sal y oregano; se dejan toda la nocbe, 
y al otro <lia se sacan sin esprimir; se echa 
aguacate, cebolla cocida, aceite y vinagre, 
aceitunas, tornachiles, pasas, almendras y 
ajonjoli tostado. 

20. Otra de capas. 

Se pican lecbngas, betabeles, zanahorias, 
coliflor; se echan pin.ones, nuez., alcaparras, 
aceilunas, chilitos, pedacitos de acitron, a
ceitc y vioagre, unas golas de limon., azu
car, rebana<las de pan fritas en manteca, con 
un Po4Uito de aceite y unos pescados blao
cos y fritos con huevo: se van paniendo las 
capas de eusalada, luego el pan y despues 
los pes~dos, y de estc modo se formaran las 
ca pas que se quieran . 

21. Otm tla calabaza, 

Mondada y picad:i csta, se ecbara en a
gua hirviendo, y !-e deja hasta que este uer-
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na; lnego se aparta y se le echa en agua fria, 
mud.andole cuatro aguu: a contiuuacion se 
echa en vinagre., para que al dia siguiente se 
sazone con sa1, aceite, almendras, pasas, a
ceitunas, chiles, cebollas, acitron, azucar, 
ajoojoli y grdlada. 

22. Otra capuchina. 

Picadas unas manzanas, se les esprime zu
mo de uaraoja colada, y se les agrega azu
car molida, aderezandola coo pilla picada, 
UDOIJ gajos de WU'anja dulce, vino y canela. 

23. Otra de me/ones. 

A dos melooes regulares_e~jugadoa Y. pi
cados, se les echan ocho j1tomates coc1do1 
con sal y deshechos sin hollejo alguno, ador
n:indolos con aguacate picado, sal, vioagre, 
aceite y oregano: par este mismo estilo se 
hace la de pepioos. 

24. Olla padrida. 

Se le echa a la olla gallina, ternera., car
nero., partes iguales; jamon, salchichon, ca
labacita de Castilla, calabacitas vt:rdes, pla
taoos largos, ejotes, chichal'OII, garbansos, 
arroz, col, nzafran; todo eotero se ecba jun
to; y_ se deja hervir hasta quc consuma, que 
quecle con muy poco cal<litlo. 
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25. Otra olla padrida. 

Se tomara una pansa de carnero y des
pues de muy bien lavada, ~e rellenara con 
manilas de carnero, chorizos, chorizones, pa
&as, almendras, aceitunas, alcaparras, chiles 
en vioa~re, todas yerbas aromaticas; y y_a 
que este muy hien JJeoa de todo esto, se le 
amarra la boca, Se pondra a cocer y ya co
cida se servira con aceite de comer y vina
gre de Castilla. 

Tl!L\'l.'ADO lUI. 

GUISAOOS DE CARNE Y AVES, 

ASA.DOS Y TORTAS, 

1. Un lechoncito en sal.c!u"chon o relleno. 

Se peLu:a y destripan el lechon, St: le 
cortaran las patas y se le sacaran los huesos, 
de modo quc el lechon quede en su primiti
va figura co11solocl pellejo y lacarne. Selava
rabien cou agua, despues de bieo limpio se 
estendera y se le echar,i bastante sal molid:1, 

llimienta, davo, cahela, r.ueces y ajenji.bre: 
uego se auiarrara y en una olla untada con 
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manleca pcrdeotro, bastanle vino tin to, agua. 
y vinagr~; de to~as las esrecias~ lleva par 
dentro bien mohdas,. salv1a real o mejorana 
y oregano desbojado; SC pondra a cocer. y 
asi que este, se servira frio con ruedecitu 
de lim~u. 

2. Otro salchichon de lomos de puerco. 

Se tomaran los lomos y se picaran en tro
eitos, y SC pondran chorizos, jamon, pii'io
nes, pasas, almendras, nueces y hastante a
jonjoli tostado; clavo, canela, baatante vino, 
vinagre, sal y dulce. Sa tomaran uuos cue
ros de chicharrones, remojados en agua de 
tequeMJuite; deseues se Javaran, para que al 
modo de almohadillas se pangan a cocer re
llenos de todo lo espresado, en agua con 
manleca y sal; y asi que se haya consumido., 
sc le echara mas vino tinto para que se tues
ten; y hecho rebanadas se s1rve caliente. 

3. Lee/um asado. 

F.ste hien limpio se perdigara con baslan
te sal y agua y un puiiado de piu1ienta mo
lida; asi que estc bien perdigado, se saca y 
se escurre para que no le quede oioguna a
gua: se molera otro puiiado de clavo de co
mer, canela y pimienla, con un paco Je a
gua, cosa que quede espesilo, y se untara el 
Jechon con esto por dentro y fuera; de este 
modo se pandra dentro <lei horno con ruedio 
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real de tnanleca para que alli sc unte bien 
y hien asado se airve. ' 

4. Asado blanco. 

Se pondra en una cazucla el carnero 6 ter
nera cruda, con hastante agua, 11al., vinagre, 
azucar, oregano, tomillo molido azafran . . , 
commos, clavo, canela y unas cabezas de a-
jos: Lo<lo csto pueslo junto con la carne se 
Pondra al fuego para que hierva con ma~le
ca, hasla que esta y el agua se consuman, y 
de cslE: modo se ase eotrc dos fuegos; y lue
go se s1rye. 

5. Adobo de Espana quc dura tres o c11a
tro meses. 

Se majaran ajos, pimienta fior., clavo ca
~ela, ajinjibre, oregano, t0millo y sal:'esto 
1unto se cleslie, en igual porcion de vinagre y 
agua: T corlandose eu lrozos los lomos de 
ce~do o carnel'O, se pond1·.in en una olla vi
dr1ada por denlro, y se le echara caldo (le 
adobo liasta que cuhra la carne: hien tapada 
la oJla no se le tocara en ocho dias, y pasa
<los estes, se podri usar cocieodolo coo SU 

mismo Cflldo hasta que este se coosuma al 
fuego y solo quede la manteca que suelte la 
carnc. en la que se seguira frieodo hasta que 
se ponij& .t.ierua. Dicho adobo puede conser
v~rse sm \orrupcion lres o cuatro meses, 
5lempre 9ue se cuide de sacarlo de la ollt 
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con cuchara de palo, que no se haya usado, 
y solo para el efecto. 

6. Piernas tie camero a la venason pa
r·a cami110, 

Dos piernas de este, requieren dos lil,ras 
de jamon para mecbulas; un real de c=inela, 
otro de c1avo y otro de pimienta; un cuarti
l!o de vino, _una botella de vinagre de Cas
tilla, y medt0 real de laurel y tomillo. Se 
pone en una pastelera sin agua, de mo<lo que 
quepau, y se cuecen a fuego manso con to
<las }as .especi?s ya mcncinnadas, que se cla
,·aran a las p1ernas del carnero: taml,ien ·se 
echara al caldo un poco de sal, vino y vina
gre; COil lo que se coceran las mencionodas 
picroas: desp11es de esta compasiciou Juran 
s~n ,·orromperse has~ tres meses, y_ no bay 
r1e.c;go de tomarla fr1a con un trago de viuo. 

7. Guisado cle cnrnero. 

La noche antes se pondran en remojo u
nas pulpas de carnero, y el dia siguiente 8e 

pondran a cocer en una olla <le agua, des
pues de haberlas hecho trocitos, con sal ca
oela, ~regil y yerb~ buena: se freira u~ po
co de Jamon gordo p1cado, y se le aiia<lira 
una -eorcion igual de perejil y yerba buena 
~o}icla; y esto d~s~echo en uu poco ae agua 
tibia, se le echaf!l a la carne para que bier
va todo junto: luego se apartara del fuego 

.., 

DE TODO EL MUNDO. 

para echarle dos yemas de buevos cruchs 
bien desbaratadas en un poco de zumo dell
mon; todo esto revuelto con el guisado, se 
vuelve a poner a la lumbre para que se sazo
ne; y asi se sirve. 

8. De baca o ternera: venason de rueJa. 

La carne hecl1a cecina se pane a desalar; 
se muele clavo, canela, pimienta, azucar 1 
sal; se enjuga bien la cecina y se p<>lvorea 
con las especias mencionadas, poniendole u,. 
nas lonjas de jamon, pasas, almendras lim
pias, piilones, nueces y alcaparras con mas 
polvo de especias encima: luego se envolve
ra la cecina en papeles, atandola con pita 
bien apretada. Se tomaran unas bojas de 
nguacate para con eUas bacer un tapete en 
el 1ondo de la olla, en una que se ecbara bu
taute vinagre para cocerlo de este moilo; 
despues de coddo, se rehanara la cecioa y se 
colocara en llll plato, don<le se le echara ce
bolla desfiemada en rehanadas, cogollos de 
lechugas, aceitunas y tornachiles; rociando
lo tocfo cou un poco de vino al tiempo de 
1ervirlo. 

9. Otm cle baca, o ternera. 

Las pulpas de una ti otra carne se cortaran 
al traves; se ecbaran a remor~r y se les mu
dar.i el agua hasla que queden blancaa; se 

TO!IS. 1. J 
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les quitan las piltrafas, y se estofao cou 
dientes de ajo, clavo, cauela, pimienta y ja
mou en tiras, pa1·a que asl escurran toda el 
agua, ya ruo<fo de tam.ales, se irau pouieu
do en una olla nm SU sacate abtjo; se le e
chara unreal de vinagre bueno, si la par
cion es como dos reales de carne, poca agua, 
y con ipual p<>rcion a lo mencionado. se 
le p0ndra pinueula molida, eregano de Chi
na, almoradux, hojas de aguacate, una ra
mita de romero, otra de ruda y otra de lau
rel: asi que este la olla bien cubierta de to
du estas yerbas y es~ias, se tapai,i con 
un plato y masa, y se p0ndra al fuego: cuan
do se reconozca que le falta p0co (para cu yo 
efecto se sacara un pedazo) se prohara para 
saber si le falta sal, y entonces se le echara 
mas vinagre; luego que este cocido, se I,>?n
dra en un plato con aceitunas, tornacliile3, 
pasas, almeudras limpias, cebolla en rebana
aas delgadas, sal, pimienta ruolida eucima, 
rebanadas de narauja agria y lechuga1; y su 
1irve frio. 

10. Otra de ternera o venado. 

Las pulpas de una u o~ra car~e se paneD 
el dia antes en adobo de a10 y chile seco re
mojado, molido con dos .o tres c_lavos y cu• 
lantro tostado; vinagre, hma agr1a rebanada, 
oregano y sal: el dia siguiente sc sacaran del 
adobo y se mecharan con jamon, canela y cla-
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YO, y se pondran a cocer en una olla COD vi
na~re, hizcochos duros, y especias molidas, 
menos.azafran. Ha,: otra vcnason sin que 
se le eche el adobo de chile seco, y si todo 
lo deruas arriba mencionado. 

11. Asadura de carnero vertk. 

Se pandran a cocer los hofes e hiqados en 
una poca de agua, manteca y sal: as1 que es
tos esten se cortarao en pedazos menudos, 
se freira mia poca de cebolla cortada en re
banadas, cuicfando que no se tueste; esta se 
sacara de la manteca y en ella se echaran 
los pedazos de asad•a; se molera hastante 
peregil verde y uoos dientes de ajo a1ados, 
una poca de pimieiita, clavo, canela y dos o 
tres chilchotes asados. 

12. Asadura de puerco estofada. 

Esta se clavelea con jamon y especiaa co
mo el estofado, se le agrega tomillo, sal y 
vinagre: sc tostaran pepilai peladas. y lue
go se hara.a polvo: sc unta con manteca una 
tortera; y la asadura se envolvera en un re
dailo de puerco, para asi cocerla en el hor
no~ y el polvo de la pepita de calabaza se 
pondra en el redaiio antes de envolver la asa
aura en el. Esto se come, se almuerza y se 
merienda, pues es muy sabroso. 
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13. C/u:mf ai'na t:k Mt.Jria JJ[arcela. 

Despues de hien cociJa la asadura de car
nero se pica el l.tigado a golpe Je machete., 
y el bole se corla cu pequeiaas parles con un 
cuchillo: se pica haslaule oehoHa., peregil., o
regano, tomillo y dienlcs Je ajo; estose Pone 
a freir en manlen para Juego echarle caldo 
de aquel en 11uc sc cucio la t·arne de puerco, 
iamon, chorizo, J akaJ arras: y para espesar 
esto se freiaa Ulla rcl,auada Je pan hasta que 
se dore, y esta sc 111,lera con d1vo., canela y 
una p<>ca de pimieuta, un poco de dulce y 
Yinagre huc,10; y se prucurara que el caldo 
quede e.,peso., y asi sc sine. 

14. Otr,-, asadura de carnero. 

Esta se cuece y sc corla en tajadas; se pi
cara cebolla en rcbanaJas, Jieutes de ajo., ji
tomatc tajado y oregano: eslas especias se 
frirau juntas y en esle frito se J>Ondra la asa
dura con uua poca de agua y vino: se mole
ra clavo., pimienta y aLafran para con ello y 
alguoa sat, sazouada J lue1;0 servirla. 

15. /f lenudo d la espailola. 

Se pica cebolla, ajo, peregil, yerha bue
na y Jitomale; e&lo se frie cu manteca y ae 
le echa un PoCO Je pau lostaJo en p<>lvo; 
despues de coc1do eJ mcnudo se pondra con 
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todo lo aotedicho, aiiatlie111lole un poco de 
Yioag:re, a~ y sal; y despues de bien sa
sonado se s1rve. 

16. Cabrito con nombro de lieb~, 
/ranees. 

Este despnes de limpio se p0ndra a asar y 
se le untara aceite y sal: tlespues <le asado se 
le untara con unas yemn Je huevos crudu y 
hatidas: se freir:io tres <lientes de ajo en man
teca 1 ceLolta picada, yen este frito se echa
ra una paca de agua, Ulla Ii bra de chicharot 
frescos, m1ez mo~cada, clavo, canela y pi,
mieob moli<la: los holes <lei cahrito •e plea
ran rueoud1tos Y SC les echara tambien espe
cias y chicharo~, para qne sirva eslo de sal
A, y despues de sazana<lo se sirve. 

17. A_lbomligon de A/aria ilfarcela. 

Se pica el lomo cle puerco, se le echa cla-
10, caoela, cominos,aju. pimienta y azafran, 
todo molido sin agua; a<lemas se desmorooa
ra un poco de migajou tJe pan frio y se agre
gara vmagre, peregil, yerba buena y yemaa 
de huevos, y en el mi~mo metate sc relleoa
ran los lomos con lo dicho, sal y pedacito• 
de jamon; e1tos sc echaran a\li envueltos en 
papel. Dcspues se muelen unos jitomata 
fritos, se le quit.a el calJo a los alboodigooes 
y se les echa este de j,Lomate f•ito, especi .. 
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molidas, alcatarras, dulce y frutas: ~e Jes 
quita el pape a los albondigones y luego se 
hacen rehanadas, y despues que esten fritOII 
se ahogaran en el caldo para servirlos 

18. Otro albondigon de papel. 

Se pica y se cuece la carne de pueroo; lue-: 
go se pica jitomate, ajo y chilchotes, ' para
freirlos en manteca y echarles alcaEarras, pa
sas, o.lmendras, acitron y peregil cleshojaao: 
se baten unos hue~·os, conforme la cantidad 
de b. carne, se le agrega aceitunas, torna
chiles, vinagre y jamon en pedacitos; esto 
se vuel ve a poner al fuego con los huevos ba
tidos; asi que estc se apartara de el para que se 
enfrie: se untan unos pliegos de papel con 
manteca, y todorevuello se hace conestepica
diUo como metlapiles en el papel y sea tan con 
p~ta, y asi se pond ran a asar y se serviran con 
chilote de jitomate; pero al picadillo se le 
habra echado azafran, clavo y canela molida 
al tiempo de echarle el huevo batido. 

19. .Albondigas reales. 

Picado el lomo de puerco sc le echara vi
no, vinagre, azafran y dos chiles remojados, 
molidos con todas las demas especias, orega
no seco y yerha buena: se rellenan con pasas, 
almendras y jamon: despues de hechas las 
albcindigas se revolverau en un poco de biz-

DE TODO EL MUNDO, 31 

cochQ molido para de este modo freirl con 
huevos hatidos, y echarlas en caldo de jito
mate, vino, vinagre, especias de todo genero 
molidas, sal y demas. 

20. Otras albontligas. 

Picado el lomo y carne magra de puerco, 
se muele en metate y se le quitan las piltra
fas, para echarle clavo, canela y cominos 
molidos; un cliente de ajo, yerba huena, una 
paca de manteca y un huevo: todo esto se 
revuelve como si se amasase·, se le echara 
mas 1c1·ha hnena, peregil deshojado: se pon
dra a hervir agua en una olla, y cuando es
ta hierva, se le echaran dentro las albcindi
gas, las que deheran ya tener en el centro 
de cada una un pedacito de jamon, alcapar
ras, pasas y almendras limpias: a Ia carne pi
cada se le echa antes un poco de azafran mo
lido, y despues de estar esta cocida se echara 
en Ja especia que sera de jitomates, alcapar
ras molidas, ajos despedazados-, un poco de 
vina_greJ sal y dulce; y para espesarlo pan 
mohdo. 

21. Otras albondigas de pechugas de 
aves. 

Estas cocidas, se molera cla vo, canela pi
mienta y Jlan tostado; se amasaran con unas 
yemas de huevos y se haran albcindigas con 
el relleno dicho en el metodo anterior a es-
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te. Se pondra el caldo con vio8t,crre, Tino. 
de todas especias moliilas, manteca y caldo: 
luogo de sazona<lo con sal, se echarau las al
hondigas, y para espesar el caldo se le ecba
ra Wl huevo casi al servirlas. 

22. Relleno de Estremadura. 

Se partira un cua1ar en trozos, p:ira qua 
a.da uno se rellene con un pedacito de ja
mon, choriao, peregil, cebolfas verdes, ajos"' 
todo bien pieado: este relleno se lia con los 
intestinos o tripas para que no se deshaga al 
cocerlo, lo que se hara en una olla con tro
zos de jam~m, chorizos, agua, vinagre sufi
ciente y chile colora<lo; a fuego lento y ta
pada la olla con papel ae tendra de este mo
ao hasta que SC panga tier!lO. 

n. Guiso especial de carnero o tern.era. 

Se cuece una u otra, y se frien chorizos y 
jamon, y luego luchuga pica<la: se frie tam
bien una parcion de cebolla, pues la lechuga 
antedicha se frie aparte: hecho esto, se echa• 
ra alli carne CO'l to<la lo dicho; se molera cla
vo, canela, una poca <le pimienta, ajinjibre 
sal para sazonarlo; despues se le echaran 
pasi,-1, almeudras, alcaparras, vino tinto, Yi
nagre, l_ para se.rvirlo tornachiles rajGdm y 
ajoujolt tostado. 
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24. Fricase cle carnero o carne de puerco. 

Se picara ceholla menuda, peregil y ajos, 
se fre1ra en m.inteca: y luego se sancochara 
la carne con esto; <lespues se le echara caldo 
de] en que se cocio la carne, chorizos y ja
mon; se molera clavo, canela y pimienta: se 
pandra a freir asi que se haya consumido el 
caldo: se hatiran trnos huevos en vinagre~ 
con un poco <le azafrau molido que se le e
chara porencima, y mas caldo para que sigi 
hirvicndo y quede con paca salsa para asi 
servirlo. 

25, Carnero Moro. 

Remojado y despiltr:i.fado el carnero, se 
mechara con jamon, pasas, almendras: se 
freiran tomates y 1itomates molidos con has
tante oregano y chile seco tostado; se emhar
ra una tortera con manteca y se pandra uua 
capa <le cunero cj ternera cruda, otra de este 
frito con hastantc caldo de carue de puerco, 
chariz.os y unas cebollas cocidas a pa rte, para 
echarle encima lrocitos de jamon, huevo, 
endurecidos y un poco de vinagre, y se pon
<lra entre dos fuegos Lasta que este bieu sa
conado y cocido. 

i6. Chiles rellenor en nogada tle 11ueces. 

Estos se rellenan y frieo con lmevos bati
doa: Sf! moleran algunas nuce~ limpias, Ull 
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PoOO de chile ancho ya remojado, algunos 
cominos, y pan frio que molido se freira con 
el antedicho chile, cominos &c. y quedara 
hecha una nogada espesa, la que se pondra 
par encima a los chiles, y al servirlos sc le a
gregara algun aceite. 

27. Chiles rellenos con especias. 

Se asaran los chiles y se ahriran por un 
lado, se les guitara el pellejo y las venas: se 
bace lm picadillo de carne magra de puerco 

"""' 'lmjas de jamon, de aceitunas y de 
huevo du li11stanle vino y la sal snficien
te para su sa.. , ;on esto se rellenaran los 
chiles y luego se freirim en manteca con 
huevo batido: hecho esto, se les hara un cal
do del mismo en qne se cocio la carne, cla
vo, especias molidas, cominos yvino: esto se 
espesara con pan molido, y bien sazonado 
se sirve. 

28. Torta de A.rroz. 

Se pica carne de puerco como para relle
no y se cuece 1o necesario como par11 el mis
mo efecto: se atara. un poco de arroz en una 
servilleta, quedando cste suelto en ella, y se 
pondra a cocer hasta crie el arroz haya hin
cbado y llenado el vac10 de la servilleta; lue
go llC sacara, se esprimira y se dejara enfriar: 
se molera algunn azucar, clavo, canela ya
zafran; se batiran los huevos necesarios, pa-
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ra revolverlos con las especias mencionadas, 
yen seguida en una tortera untada con man
teca se pone una capa de carne l otra de es
te revoftillo, del que se apartara de antema
no un PoCO para ponerlo sohre todo lo dicho 
cona1onjoli tostado; estoseponeenlredosfue
gos hasta que este bien cocido: se bace un 
chilote de jitomates, cehollas, chorizos, ja
mou frito, aceitunas, tornachiles en tajadas; 
y eslo se le agrega a lo an tel'ior. 

2.9. Sesos para el almuerzo. 

Se cuecen en agua cualro reales de sesos 
de carnero: a eslos se les quitan las veuns y 
se la van: uu peso de leche, a la que se le po
ne una cantidad de azucar suficiente para 
endulzarla hien: en esta lecbe y azucar se 
deshacen ocho pun.ados de a rroz bien limpio; 
a esto se agregan diez y seis yemas de hue
vos, y todo junlo se cuece cou una rajita <le 
canela y algunos clavos: despues de cocido 
esto se aparta del fuego: a cada real de leche 
se le ponen doce huevos batidos en clifereu
te basija la yema y la clara, y esta se pondra 
hien espesa: a estos huevos se li>s pone la pas
ta ya hecha de los sesos &c. todo eslo se po
ne cu una Earlen uotada con manteca, y se 
vuelve a poncr entre dos fuegos lentos: se 
cuidara de que cuaje y de echarle mas man
teca por las orillas de 1a sarten cuando sea 
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necesario, y al servirla se le p0ne parencima 
canela molida. 

30. Otra que llaman media. 

Se baten seis huevos y se revuP-lve con u
na libra de h:i.rina fior, media libra de azu
car molicla, la mi tad de medio real de tueta
no de vaca cocido, y una rr1antequilla: se un
ta una s'lrten con mantequilla para cocer en 
ella loanledicbo, y paraservirlo se adoroara 
por encima con piiiooes, pasas y almendra, 
Iimpias tostadas. 

3 I. Huevos revueltos con longaniza. 

Se frie la longaniza y se deshace en la 
manteca; luego se s. ca de esla y se frien ce
bollas picacbs y jitomalcs: se baten las cla
ras y yemas de algunos huevos, separadaa 
unas de otras y sc esparce en la cazuela to
do juulo: asi que este medio cuajado se le 
pane encima a la tortera o cazuela un plato 
boca abajo, se menea p0co 11 poco al paso que 
1e balla cociendo, se le echa manleca p0r la, 
orillas y despues cle bien cocido se quita del 
fuego: se batiran mas huevos crecidos, y en 
ellos se p0ndea la loneaniza con todo lo men
cionado, para que todo esto se haga uoa tor
ta, la que sc P?ndra olra vcz. al fuego ~?n 
mas manteca: hecho esto, se s1rve con torrJJa• 
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de naranja, pimieul:ll y sal por eneima; y se 
Ponclra aparte, para el que guste de ello, 
chile pasilla tostaclo y molido en seco. 

32. Cuajada de lomo y came de puerco. 

Se cuecen y pican pies, pulpa y lomo de 
puerco, chorizos, jamoo, menuclo de galli
na o polio, que son los higados &:c.; camo
te, lechuga, hetaheles, zctuahorias y huevos 
duros en rehanaclas : se baten huevos y se 
muele clavo, canela, pimicnta y sal: todo es
to se revuel ve y se pone en uoa torlera unta
da con mantt-ca para que entre dos foego1 
cuaje., y servirlo calien te. 

33. Pies de puerco. 

Se pica y se pone en agua hirviendo, me
dia real <le carne magra y otro medio de lo
mo de cabeza, hasla estar cocicla., y de esto 
se hace picadillo: seis pies de puerco limpios 
y cocitlos el dia anterior, sc pican, quitando
les primero los huesos y se revuelven con el 
picadillo de la came: todo esto se sazona con 
clavo, pimienla, ajonjoli, ajos picados, pere
gil, viuagre y sal: antes de p<>oerlo al f~ego 
sc le er.haran pasas, almendras, tornach1les., 
aceitunas, y la mitad de meclio de chorizos: 
se baten huevos y se les ecba una )?<>Ca de 
harina y el picadillo; esto se pondra eutre 
dos fuegos con manteca caliente para quo 
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cuaje. El chilote se hace con ajos fritos en 
manteca, a los que se les echa caldo del en 
que se cocio la carne, un tenon de azucar, 
peregil, vioagre, pasas, almendras, torna
chiles, aceitunas y una p<>rcion de chorizoa 
fritos, igual a la anterior: ajoujoli, dos hue
vos duros en torrijas, de los cuales uno se 
le pondra dentro a la torta y jitomate pica
Jo que ·sc frie con el ajo: este chilote se po
ue en una salsera al servirlo. 

34. Otra de damas. 

Se cuecen y pican, no muy menudoa, 
pies de puerco, lenguas de carnero, picho
ncs y lomos: esto se sazona cou todas espe
cias molidas, sal, jitomates y ajos fritos; se 
revuelve con huevos hatidos y manteca en 
trocitos por dentro: se unta con manteca u
na tortera, y todo se pone a cocer entre des 
fuegos, se le echa por encima ajonjoli tosta
<lo y se pane en un platon para servirlo con 
chilote como el anterior. 

35. Lengua de baca en adobo d la fran
cesa. 

Esta se cuece y serebana: selesquitan las 
veuas a unos chiles y se tuestan, luego se 
muelen con ajos y oregano de Castilfa: se 
pone aceite, vinagre y maoteca, lo que se 
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pane al fuego con lo autedicho, cuidando 
qtie no se queme y que le quede algun cal
do para servirla. 

36. Otra lengua de baca mechada. 

Esta cruda se maja con un palo para que 
quede bien manida: se pone a cocer enagua 
de sal, y antes de estarfo se saca y se le qui
ta el pellejo: se corta 1amon gordo, y con 
dicntes de ajo y este, clavo, cauela y pimien
ta molida se rnecha la lengua: hecho esto se 
pone en uua cazuela y se echa de las mis
mas especias molidas, uua taza caldera de 
vino tinto, vinagre, agua y sal, y se pone 
entre dos fuegos a cocer con salvia real: se 
pica un paco de jamon magro crudo, se po
ne una paca de manteca a ca]entar eo una 
cazuela, a la que se le echan unos ajos pica
dos para que se frian en ella y el jamon mo
lido: despues de estar frito, se le aiiade un 
poco dcl caldo de la len~a, vino, alcapar
ras enteras, aceitunas, oregano y ceholla pi
cada que se le echa al servir 1a Jengua. 

37. Lmgua g1u·sada. 

Se asan y se mueleu ajos, cebo11as, alca
parras y peregil; esto se frie junto en aceite, 
y despues de frito, se le echa una poca de 
agua caliente: se dora aparte nna roca de 
harina con manteca, y se le echa al frito; 
haciendo igual operacion con canela, clavo., 
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azafran molido, y un vaso de vino blanoo: 
la lengua clehe estar ya c.ocida y rebana_da 

r:ra P!'nerla en este caldo: para servll'
se aclorna con pan frilo, plahnos lo mis

mo, y huevos duros. 

38. Lenguadc bacaenjiambre. 

Esta se cuece en vino y vinagre, y se ha
ce en pequeiias rebanadas pa~a ponerla en 
un plato: se mucle en ,eco 111m1enta, clavo y 
canela, y esto se le polvorea a la leng~a: se 
se pica cebolla y lechu~a, y esto tan~b1eo se 
le echa con sal, vino, vmagre y ace1te por 
eocima: asi se sirve fria. 

39. Lmgua de b(ll:tl ~uisada. 

Esta se cuece e igualrnente jamon; des
pues se rebanan ambas _cosas y se frien en 
mantcca con huevos bat1dos: la salsa ~e haco 
de jitomate, ajus, cebollas y pereg1l, todo 
picado· toclo esto se frie en manteca; luego 
se le a~ac.fe un p0co de agua, vinagre, cla• 
vo, cauela, pimieuta, azafr.in y alguoos co
minc,s, toJo moliclo: la lengua despues de 
frita se pone eu h sa!sa con una Poe~ de sal; 
luego se pone a herv1r con pau mohdo para 
que asi se sazone. 

40. Bola de clumfaina d l,, inglesa. 

Se pica carne de puerco o carn~ro y ~as
taote 1amon, jitomates, pau remo1ado, &JO 1 
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oregano de Castilla; todo esto crudo con 
tajadas de huevo duro, almendras., pasas y 
-alcaparrones; ajos fritos y peregil lo mismo 
des liojado, se une y se le estrella11 algunos 
huevos crudos: se unta una olla con mante
ca y se le poneo en el fondo lonjas de jamon 
g01·do, y sohre estas se pone todo lo dicho, 
fo que se unta antes con huevo batido: des
pues de colocado en la cazuela, se adorna 
por encima con un paco de vino y agua, y 
Je este modo se cuece, procurando le quede 
algun calclo para servir la bola COD el: rara 
sacar la bola entera se quiebra la olla. 

41. Gudin de carne. 

Se cuece y pica la came de puerco, se le 
aiiade sal y huevos baticlos. y esta masa se 
estiende: se le echan chorizos fritos y jamon 
picado, pasas, almendras y todas especias 
molidas: de esta masa se hace uua bola mas 
larga que redonda, la que se cuece en agua, 
y cfespues se · sirve en 1·ebanadas fritas con 
huevos en seco, o guisadas si acomoda. 

42. Ginobcs de came de puerco. 

Se frie carne, jamon y chorizos: se reba
nan cebollas, peregil y ajo: se unta una ca
zuela con manteca, y en ella se coloca uua 

TOM, I, 4 
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capa de carne y oti·a de l;ts especias mencio· 
nai:las, con alcaparras, vinagre, sal., clavo, 
canela y pimienta molida: esto se espesa con 
pan, el T,le se cubre con las especias moli
das: y as1 se sazona. 

43. Guiso de culantro de came de puerco. 

Se pica y se frie en manteca cebolla, pe
regil, oregano y ajos; a esto se le echa la car
ne en pedazos y caldo; se muele culantro tos-
tado, clavo, canela; se le ecba un poco de 
vino, vinagre, sal, un pedacito de azucar., 
platano largo y piiia: ljazonado se sirve. 

44. A.lcapan-ado. 

Se pica cebolla y se frie en manteca: se 
tuestan almendras y sc muelen, COIRO la~
bien alcaparras,. clavo y canela; esto se fr1e 
donde la cebolla, a Jo que se aiiade un paco 
de caldo del en que se cocio la carne de puer
co o ~llos, que ha de servir para cl alca
parrado: si fuesen pollos, se muelen los hi
gados y se echan cu el frito; y si fuere car
ne, pan tostado molido con sal; luego que 
este sazonado, SC le echa vino blanco, orega
gano verde, citlantro en Polvo. aceituuas y 
tornachiles. 

45. Mostachon. 

Se muele la mostaza y se cuela por un ce
d,lZ(); Iuego se pone a freir con todas espe-
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cias y se menea hasta que salte, entonces se 
le echa caldo de la came l{Ue sirve para es
te guiso, pan tostado moliJo, vino hianco y 
aceitunas. 

46. Jamon cocido en vi110. 

Se pone una olla con agua, r~mero fres
co, tomillQ, yerba buena, pereg1l y laurel; 
yen esto se cuece el jamon, que luego se 
limpia y raspa con un cuchiUo y se le escur
re la agua: en seguida s~ vuelve a pon~r a 
cocer en vino blanco y vmagre de Castilla., 
hasta que se consuma y crie costra, pues es 
seiial de sazon: se le echa azucar y canela 
molida, y frio se sirve. 

41. Otrad lafrancesa. 

Se li1npia el jamon y se mecha con canc
)a, clavo y pimienta sin moler; de este mo
do se pone a cocer el jamon eu una olla, a 
la que se le pone una poca de agua y un p<>
co de viuo: se tapa bien la olla, y luego q~e 
este el jamon cocido, se saca y se despelle1a: 
despues sc le estiende encima una poca de 
azucar y con planchas bien calientes se que
ma, y se le pane clavo., canela y azucar pal
voreada encima. 

48. Puchas de jamon a la esponola. 

Se rebana cl jamon y se cuece en agua; 
asi que estc blanc.lo se saca y se frie en man-
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teca hasta que sc clore: se machacan ajos 
limpios en vino, y sa le echan con una poca 
de azucar eu el caldo. 

49. Frica11dJ de ternera. 

Esta se mecha y se rebaua; sc pouen lon
jas de jamon ma crro en el Condo de la cazue
la, y sohre estas fa te1nera con jitomates, to
mates crudos rajados y ajos enteros: esto se 
p0ne a cocer entre dos fuegos, y se echa la 
salsa del modo siguieute: jamoo frito, alca
parras molidas con vino y harina, que no 
<JUede muy blaoco, clavo, pimienta y cane
la molida; mas alcaparras enteras, aceituuas 
y unas hojas de naranja 6 limon; esta salsa 
se le echa a la ternera y se vuelve a pouer 
al foego para que hierva sin mas manteca 
que la que la carue despida. 

50. El galan de lomo de putrco. 

Se pone a medio cocer el lomo de puerco; 
se ahre y se relleua con huevos eodurecidos 
tajados, todo recado de especias, y se cose 
con una pita; luego se le echa caldo de an
geles y se sirve en pedazos regulares. 

5 1. Frijoles en port11,gues. 

Se frien en manteca jilomates y cebollas, 
se muele clavo, canela, comiaos, chiles pa
sillas desvenaclos y tostados, y unos P?cos de 
frijoles; y frito estc caldo se le echa vmagre, 
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co.stillas de puerco, longaniza y chorizos fri
tos: todo esto se echa eu los ayocotes fritos 
aparle, con aceite, aceitunas, cebolla cruda 
picada, un poco de queso de Flaudes o afle
jo mCllido. 

52. Polios en .fricase. 

Se pica menuda la cebolla y se frie; apar
le se frie peregil y se deja subir de color: se 
cortan los poltos y se les echa lo antedicho 
y el caldo de ellos: se les pone ademas 
torrijas de jamon cocido, chorizos, canela, 
clavo y azafran; unas yemas de huevos bati
das en viuagre o zumo de limon, y esto jun
to se pone al fuego hasta que hierva, y des
pues de sazonado se sirve con aceitunas y 
tornachiles. 

53. Aguar:ates rellenos. 

Se mondan y se parten por el medio los 
agnacates: se hace uu picadillo de carne de 
puerco maciza cocida: se le echa azafran mo
lido, pimienla, clavo, cominos, tomatcs, 
manteca, sal y peregil, se frien con huevo, 
batidos y se sirven con caldo de especias. 

54. Rari11a de ,we o came de puerco. 

Se cuece la came con dos graoos de pi
mienta gorda y se frieo unos ajo~; luego que 
estos esten, se ecba harina en la manteca en 
que estos se frieroo, y se meuea sin ccsar 
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para que nose pegue: luego que est.e frila, 
ae le echa caldo., oregano y cuJantro en pol
vo, vino tinto y si agrada, duraznos., man
zam1s, camotes y platano largo. 

55. Sal.saguftosa parn el puchero. 

Desflemado en agua de sal y desvenado 
el chile ancho se muelen con p3n frio, al
mendras limpias, un clavo y canela, un pe
dazo d~ azucar, sal y un poco de vino 

56. Eslofado de carnero. 

Se rnechan las pulpas crudas, con clam, 
canela, pimienta, jamon y ajo; esto se pone 
a cocer, aiiadieudole mas especias molidas, 
en una olla hien tapada con un plato y ma
sa para que nose evapare; se le echa para 
cocerla agua, vino y vinagre en igual por
cion j Ull hizcocho duro molido, uu peaazo 
de pan tostado, peregil y oregano de China. 

5 7. Angaripola de aves. 

Se cuecen los polios o gallinas con agua y 
aal; luego se despedazan y seguidamenle sc 
frien ajos; se mueleu jitomates, sal y una 
poca de azucar, y en esto se eclian los peda
z.os de las aves con algun caldo del en que e
llas se cocieron: se les agrega canela, pasas 
11in granos, almendras limpias y azafran mo
lido: si fueren cuall·o las gallinas li ocho l<l!I 
pollos, se Jes poue media cuartillo de vino 
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tinto y media Laza caldera do vioagre de 
Castilla: se cueccn tambien y sc le agregan 
chorizos, jamon, y al servirlas aceitunas y 
lornachiles rajados. 

58. Manchamanteles de gailina. 

Se de~vena un chile ancho y sc luesta; lne. 
gose pone en remojo y se muele<'on ajos, co
minos y jitomales; esto se medio frie en Po
ca manteca y se le ponen cebollas cocida1, 
piiia, platano largo, camolc, durazno y ca
caguate en tajadas; oregano y chicharos co
cidos, se hace pedazos Ja gallina despues de 
cocida, o la carne de puerco, y se le pune 
sal y un terron de azucar, y para servirlo se 
le aiiaden aceituuas y tornachiles . 

59. Guisndo de pidwnes o codornices. 

Se frie cebolla p1cada, y en la misma 
man teca se ponen a freir las aves crud as, 
enteras o en cuartos: a media freirse se les 
echa un pun.ado de almeodras tostadas y o
l·ro de alcaparras, amhas cosas molidas; dos 
cucharadas de viuagre de Castilla, toe.las es
pecias molidas, escepto azafran, un paco de 
luetano de haca, chorizos y jamon cocido. 

60. Harina guisada de pollOI J carnero. 

Se muelen jitomates, clavo, cauela; esto 
,e pone a freir en manteca, y en este frito 
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se echa el jamon, la carne, alcanlH"ras sal • r-- , , 
azucar, vmagre, davo y canela molida: se 
frie la hariua hasta que quede de color de 
caue~a y se le echa caldo d~l guiso, un pooo 
de vmo hlanco, camote, platano largo., pina., 
pasas y almcndras: cslo se sazona y sc sirve. 

6 I . Cardenal de polios. 

Se hace un frito con pallos en pedazos, 
chorizos cocidos, jamon, jitomate, clavo, ca· 
nela y ajos molidos: se cuece Letal.icles con 
panecillo, clavo y canela; estos se mue:en y 
,e deja espeso el molido, y al servi.r. el frito 
se le echan eslos letabeles, vino dulce, ya
jonjoli tostado. 

62. Potage que llaman loco. 

Se cucceu polios, carnero, o carne de 
puerco: se pican ajos., jitomates y chilcho
tes, y se ponen a freir en manteca; se lee
cha clavo, canela, azafran molido, cebollas 
cocidas., camote, durazno, manzanu., habas 
verdes., y chicharos cocidos; se le echa a la 
carue uu poco de azucar y sal, y al servirla 
aceitunas y tornachiles rajados. 

63. Capones borraclios. 

A dos capones se les agrega media· libra 
de jamon y dos 'reales de lomo de puerco, 
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todo cm:ido-: el caldo se hace con mcdio real 
de vino y an posillo de vinagre: se muelen 
clavos, p1mienta., canela y sal: las carnes se 
clavelean con las especias mencionadas., y se 
poneu en el caldo, que ha de estar en una 
oil~ Wllada con manteca: despues de cocido 
t~<lo eslo_ se le agrega alcaparras, y para ser
v1rlo ace1tuuas y tomaciles. 

64. Polios sin hueJos. 

Estos se cuecen y se les quitan los hu~os 
d~spe~zandolos en un tamaiio regular: se 
p1can 11tomates en abundaucia, tomates de 
cas~ara, ajos y chilchotes; esto se pone a 
freu· en manteca., y luego que este, se sazo• 
na cou a~fran, clavo, pimienta y canela, 
todo mohdo: se unta uoa cazuela con man
leot. y se le ecba una capa de caldo y -otra 
de polios deshuesados; hastante peregil -pi
cado, ~lcaparras, pasas, almendras, vino tm-
to, aceituWis y tornachiles. ' 

65. Polios gachupines. 

Se frien uoos ajos hasta que se doreD; 
luego se sacan y en su lugar se ponen los po· 
ll?s cruclos en pedazos, para que se frian; se 
pica cebolla y se echa tambien en el frito; a 
este se le agrega uua poca de agua para que 
se cuezan l~s pollos; st: pica peregil, una cor
teza de pan dorado al foego con aceite y es-

TOlt. I, 5 
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pecias fi.nu, ecepto azafran: se plta 1·a mon 
crudo y alcaparras y se ecba en el ca do: al 
sacai:lo del fnego se le echa aceite, aceitunas 
y tornacbiles. 

66. Polios de nogada de nu.ez. 

Se cuecen los pollos con vinagre, canela, 
cluo., sal y manteca: luego se despedar.an y 
se frien con huevo hatido: ae muelen nue
ces, un migajon de pan remojado y ajos: a 
la hora de servirlos se les ecba la no~ada y 
por encima alcaparras y bastante ace1te, 

67. Enviruulo de pollo r. 

Se asan los pollos y se hacen pedazos; se 
lleshace w1a panocha en agua, se pican ajos 
y jitomates cocidos; se le agrega a esto ajon
joli tostado, pasas, almendras y alcaparras: 
esto se le ecba a los polios y se ponen entre 
dos fuegos a cocerlos, aiiadiendoles pimien
ta, ca.nela, clavo, azafran y sal, todo molido: 
se espesa con pan tost.ado molido; se le echa 
bastante vino tinto, vinagre y una poca de 
azucar al servirlos. 

68. Polios er, pe bre. 

Se cnecen chiles y oregano verde; se a
grega cebolla cocida en rebanadas; se mue
len tomates de cascara y se frien con ajos 1 
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colninos molidos: luego se le echa a este ca1· 
do pimienta molida, vinagre, y al servir
lo aceite. 

69. Otros en peregi"l. 

Se tuestan almendras y nueces, y se mue
len con los higados de los pollos y un poco 
de peregil: se frien ajos juntas con los liiga
dos molidos, y se echa caldo de los pollos, 
clavo, canela y pimienta molida: se hacen 
tajadas los Pollos y se sazonan con sal: des
pues de reposado este guiso se le pone aceite 
al servirlo. 

70. lf,fole gallego de gallinas o guajolote. 

Se desvena el chile pasilla y se tuesta en 
manteca para molerlo con .bastante canela, 
c1avo, un punado de pin.ones, otro de nue
ces Jimpias, otro de ajonjoli tostado y mu
chas almendras; todo esto se frie en mante
ca, y despues de frito se le echa dentra la 
gallina o guajolote cocido,. un terron de a
zucar, sal y vino hlanco. 

• 'l I • Polios de pitiflor. 

Estos se cuecen en presas y se ponen en 
uua cazuela con todas especias molidu., vi
no, vinagre, almendras, acitron, piiiones, 
nueces, platano pasado y a;Clf.: todo se pune 
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en infucion en una olla hieo tap_ada con u11 
plato y masa, y al cocerlo se le ecba mas 
vino. 

72. Otros mestizos. 

Se pican y se frien cebollas, ajos y jitcma
tes: se le echa a este frito caldo del en que 
se cocieron los polios y unas almeodras lim
pias tostadas, afoaparras y peregil, molidas 
juntas, especias sin azafran; se echan en es
to los polloa con alcaparras y vinagre. 

13. Otros en pepitoria. 

Se asan y mueleu jitomates con ajos, aza
f ran y cominos: se cuece!1 los higa~os, •~o
lleja y_ madre J.e la gallina, y se p1can b1eo 
menudos; luego se echa en el lo autedicho 
y se frie todo jnnto; se le agregao al~par
ras, peregil picado, vinagre, l?millo, almo
radux y uoa poCll de mantequilla: se espeea 
con pan frio remojado y sal. 

?4, Otros con salsa de aceile. 

Se f rien ajos y se mueleo con pan remo
jado, clavo y canela: esto sc vuelve a f reir en 
la misma grasa sin que se haga engrudo, y 
se le ecba un poco de ~alJ._? de los po!los o 
pichones enteros: pereg1l p1cado y ace1te al 
s!rvirlos. 
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7 5. Otros en almendratlo. 

Se poneu a freir una ceholla y ajos pica
dos; a esto se le echa caldo de los poilos y 
todas especias molidas, ecepto azafran; al
rnendras limpias tostadas; se espesa el caldo 
con pan molido, y poco antes de s~r'Virlo se 
le ecnao las aves coo vino ·blanco. 

76. Estofado de polios J carnero. 

Se mecha con jamon, clavo, canela, pi
mienta, ajos, almeudras y pasas: luego se 
ponen a cocer con especias molidas, sal, 
1nanteca, agua y vinagre hueno, tapado con 
un plato y masa por las orillas: se coceran 
jitomates sin las pepilas, y luego de cocidos 
se frieo en manteca: se ponen Jos pollos o 
carne en esta salsa, con pan tosta.do molido: 
se le echa un poco de vino y rehanadas de 
camote. 

77. Gallinas rellenas. 

Se toma para cada gallina una Jibra de a
~ucar, y esta se hace. a1mihar y se clari6ca; 
a esta se le echan se1s hizcochos de horno 
molidos, clavo, canela, azaf rao, pin.ones y 
al~eodras tostadas en pedazos; ocho huevos 
batidos, cuatro onzas de queso aiiejo molido 
y uo poco de vino hlanco: todo esto se mis
tura y se pone en el fuego hasta que se cue .. 
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zan los huevos: las gallinas se cuecen aparte 
con sal, ca.nela y vino, y se relleoan con lo 
antedicho: luego se meten en el horno o se 
p0nen entre dos fuegos, y se les echa mas 
vino, canela, clavo, almendras, pasas, pii'lo
nes y_ ajonjoH: lueqo se frie en manteca 
para dorarlas, y se sll'Ven. 

78. Otras de dulce. 

A una libra de azucar clarificada se le e
cha una libr.t de carne de puerco picacla y 
cocida, medio cuartillo de vino blanco, un 
poco de sal, una cuarta de ooza de canela 
molida, clavo, pimienta, media libu de 
queso afi.ejo, pasas deshuesadas, almendras, 
dos oozas de ajonjoli tostado l una poca de 
agua de azahar: se le aiiaden a esto, dos ye
mas de huevos; se haten seis claras y tam
bien se le echan: si le faltare dulce se lee
eha mas azucar en palvo: se vuelve a poner 
al fuego para que se cueza con el huevo: se 
sancocban las gallinas con agua, vino, cane
la y clavo: despues se rellenan cou lo dicho 
y se ponen en el horno o entre dos fuegos 
para que se pongan tieroas y doradas. 

'19. 4/menJrado de aves o carnero. 

Se muelen almendras con cascara, una re
banada de pan tostado., dos yemas de huevos 
duros; peregil picado, celiolla y ajoa: esto sc 
sancocha y se le ecba caldo de las aves 6 car-
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nes: se muele clavo, canela y alcaparras; se 
le echa un ~ de vino y vinagre; y se pro
cura espesar el caldo. 

80. Mole pablano. 

A un guajolote grande se le ponen do, 
codillos y un real de lortio de puerco, do, 
reales de chile pasilla y un real cle chile an
cho, se desvenan y se tuestan en un comal., 
bien dorados y sin que se quemen: un real 
de tomates de ciscara, a los que se les dara 
un hervor, medio de clavo especia, medio 
de canela., uoos graoos de pim1enta 1ina, un 
poco de culantro tostado, y lo que se pueda 
tomar con los tree; dedos de la mano de pe
pitas de chile toi.tadas, y medio de a
jonjoli tambien tostado, se muelen jun
tas las especias con el chile, se rocia con 
agua hasta que este molido y despues Se 
aparta y se pone en su lugar tomates, y 
se majan bien las pepitas: este mole se 
sazona poniendolo en una cazuela grande 
untada con manteca de puerco y puesta 
a la lumhre; luego que este Caliente se 
le echa el guajolote en presas regulares 
y el codillo o lomo: despues de esto se 
le echa el chile desbecho en agua., para 
que se fria con la came huta que em
piece a salpicar: entonces se echan los toma
tes molidos tambicn deshechos en agua, y 
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se le echa a la came el agua sufici~ulc pa~a 
que quede cuhierta, y sal; se de1a herv1r 
hasta que se ablande la carne y se espese el 
caldo: se sirve con ajonjoli por encima. 

81. Polios rellerws de mole. 

Se muelen chiles pasilla y ancho des':ena
dos, con clavo., pimienta y tomates coc1dos; 
esto se frie en manteca: se asan los lomos de 
puerco que Haman de en medio, se hacen 
pedazos pequeiios y luego sc. echau con bas
tante ajonjoli tostado y mohdo en el m~le, 
y eslo se sazona con sal y clemas necesar10s: 
se rellenan los polios o gallina1 crudas de 
este picadillo, y sc ponen a asar en un asa
dor: mienlras eslos se asau se les unta man
leca con una pluma hasta que se doran: se 
sirven cnterus y cuu cogollos de lechugas. 

si. Polios o pichones asados. 

Estos se limpian .Y se ponen en _una ca
zuela con agua sufic1~nte para_cubr1rlo~; sal, 
ajos mondados, pereg1l desho1ado, oregano 
verde y mantcca: esto se pone entre dos 
fuegos, y despues de haberse consumiJo la 
mayor parte del agua .. se le echa clavo y ca
nela; los higados de las a_ves se m~elen con 
agua y vinagre: esto se fr1e con oregano ver• 
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de picado y se Jes echa o las aves por encima 
cogollos de lechugas. 

83. Escabeche de polios. 

Se cuecen los polloe y se enjugan; se ha
cen presas regula.res y se les despolvorea u
na poca de harina: se hace el caldo con ag~a 
de azucai- y vina?,e, cosa que quede agrio 
dulce: se frien las presas de pollos en man
teca, se le ponen hojas cle naranjo, -reba~
das de lima agria y cocidas aparte, y se s1r
ve con aceite. 

84. Otros en lugados. 

Se medio frien cebollas picadas, jitomales, 
oregano picado: se muelen los higados de 
las aves y sc frien en la grasa de la ceholla; 
luego se le echa a esto clavo_. pimienta y ca
nela molida: despues de frito &e le ecba cal
do de los pallos, sal, aceitunas~ toroachiles 
rajados y vino blaoco para aerv1rlos. 

85. Otros en blanquillo. 

Se cuecen tomates de cascara, se frien a
jos y cebolla no muy picada, y peregil d\s
hojado; sc le echa un poco de caldo, pan 
toslado o higados de aves molidos, clav~., 
canela, pimienta y culantro eu polvo; a~•
tunas y iumachiles al servirlos. 
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86. Febre. 

Se frien unos ajos, y luego en la misma 
manteca. se frieq tomales cocidos enteros, 
los· que se machacan en la freidera con la cu
chara cbata: en esto se echa caldo de la car
ne, clavo, canela, pimienta, un pedazo de· 
pan tostado remojado y sal, todo molido: se 
aazona y 1e 1irve. 

81. Asadofrances de galJina. 

Se hace caldo con l'ino y vinagre hueno; 
una poca de azucar, sal, azafran y todas es
pecias molidas, de modo que les sohresalga 
el gusto: se le aiiade manteca, y en esto se 
pone la gallina entera manida, y entre dos 
fuegos se p0ne a cocer; y luego se le ponen 
aceitunas, tornachiles y lechugas. 

88. la geno11esa de carne,·o o Gallina. 

Se frien en manteca unas hojas de raba-
111> y otras de peregil en mayor numero; ji
tornates y ajos, todo molido: se le echa a es
to un p<>co de caldo de la carne, un poco de 
vino y todas especias, menos azafran; chiles 
en vinagre, ace1tunas, alcaparras y pe<lazos 
de jamon; se deja coce1· la carne en el caldo, 
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y despues de sacarla del fuego se le ecba 
aceile. 

89. El discreto. 

Se frie bastante peregil, jamon y ajos 
limpios: en esto se echan especias molidaa, 
ecepto azafran, un p0co de caldo y la car
ne, sal y aceite al servirlo. 

90. Clemole castellano. 

Se toma una Pallina, un real d~ lomo de 
puerco, longamza, chorizos y morcon: se 
tuesta en manteca medio real de chile ~i
lia desvenado: se tuesta ajonjoli, almendras 
con cascara, pepitas de calabaza mondadas 
y cacaguates; esto se frie en manleca hasta 
que e~ta salga; entonces se le ecba el cbile 
Lien molido: luego qne este todo frito se le 
pane dentr<> la gallina, el lomo &c.; caldo, 
sal y se sazona. 

9 I. Morisqueta de aves, carnero o lomo 
de puerco. 

Se pane a cocer en agua y sal, con todas 
especias molidas, jitomates picados y cebo
llas rebanadas: luego que hierva se echa alli 
arroz reQ.1ojado des<le la noche anterior 
para que sc cueza to<lo junto; se le agrega 
una gallinn, caruero, lomo de puerco, cho-
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rizos, longaniza, acei\unas, tornachiles en 
rajas, alcaparras y huevos endurecidos en 
pedazos: se baten huevos y eo ellos se re
vuelve todo Jo dicho, y todo se pone en una 
tortera con manteca, entre dos fuegos para 
que cuaje. 

92. El cautivo de gaJ/ina. 

Estas se cuecen y en el caldo se pican las 
mollejas, los higados, cborizos, lengua de 
haoa o caroero, y jamon: se muele camote, 
clavo, canela, piBlieota, azafran y pi.iia en 
pedacitos, vinagre y uu poco de ajonjoli; y 
al servirlas se Ies agregan aceitunas y tor
uacbiles. 

93. Gallina morisca. 

Se asa la gallioa o p0lla, y se hace presas: 
se frie jamon gordo en pedacitos y luego ce
bolla picada: se pone encima de esto cl 
a. ve sobre la que se le echan las especias mo
lidas, cogollos de lechugas y demas dicho, 
caldo en ahundancia para que cubra las aves, 
uu poco de vino y vinagre: e5to se deja dar 
dos hervores para que quede ua poco agrio 
y espeso. 

~4. ,,dlcaparrado de aves. 

Se mueleu almendras tostadadas e:on e&ll• 
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cara, alcaparras, todas especias, higados o 
pan tostaao: esto se frie en manteca coo u
na paca de cebolla picada1 luego se le echa 
caldo, oregano, vino tinto, cu]antro en pol.:: 
vo, chorizos, pasas y almendras: al servirlo 
aceitunas, tornachiles y ajonjoli. 

95. Elltomatado do came de puErco. 

Se cueceu Lomates en agua: se pican ce
bollas y ajos y se frien, luego los tomates 
enteros sc machacan con la cuchara en aque
lla Prasa para que se deshagan: luego que 
t:Ste el caldo con especias molidas, ce
bollas cocidas aparte y un poco de vinagre, 
se le echa la carnc de.puerco en pedacitos, y 
sal; sc sazona y se deja ~ervir. 

96. &lmorejo de gallina. 

Se despedaza la gallina y Et: frie en man
teca: se tuesta un pedazo de pan a pun to de 
quemarse, y se asan los ajos; eslo se deshacc 
cu vinagre y se echa uu poco de caldo dcl 
en que SC cocio la gallina; SC le agrega uua 
p>ca de azucar, cebollas cocidas ap~rte, a
ceituuas, tornachiles y aceite al servirlo. 

97. G,u"neo de polios. 

Se frien ajos en manteca, se le echa a cs-
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to una poca de agua caliente, sal, platano 
guineo., pera, calahaza de Castilla y camote: 
se baten unas yemas de huevos en zumo de 
limon y se echa en el caldo; este se revuel
ve y se ~ne a hervir; entonces se echan los 
p0llos asados en presas, chorizos cocidos, a
ceitunas y tomachiles tajados. 

98. Gallina que llaman blanca. 

Se limpia la gallioa y se pooe en uoa ca
zuela con maoteca, agua y sal, y se ~ne 
entre dos fuegos hasta que este bien dorada: 
se le echan seis jitomates y cehollas, todo 
tajado: cuando este casi asada se le ecba el cu
Jantro, pimienta, clavo y sal, molido: se sa
sooa y h1ego se sirve con aceite p<>r encima. 

99. Otra ci la ingksa. 

Se le echan al caldo en que se cocici la ga
llina., jitomates rebanados, ajos, rebanadaa 
de pwa desflemada: clavo, caneJa, pimieota, 
cominos, azafran, molido, alcaparras, chori
zos, vinagre, sal, pasas, almendras y chil
chote, en vinagre: la gallina se echa en pre
us y se sazona, y al servirla se le pan.: 
aceite. 

100. A.ngaripola de pies de pu~rco. 

Se J>Onen a cocer el dia anterior los pies 
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de puerco y el mismo dia lomo y pulpa 
tamhieo de puerco, chorizos y gallina: todo 
esto se pane a cocer en agua, sal y manteca: 
luego se hace pedazos y se pone en una ca
zuela emharrada con manteca, y encima de 
este frito se echan jitomates en ruedas, ajos, 
hojas de pere~il, alcaparras, aceitunas y 
chilchotes en vmagre; sohre esto se pane a
zafran molido, pimienta, clavo, y un pooo 
de culantro tostado: se pane la cazuela en
tre dos fuegos hasta que consuma el agua, y 
ui se sirve. 

101. Guisado de mostaza, de gallina. 

Se frie una rehanada de pan; luego que 
esla se saque, se frien en la misma grasa u
nos jitomates rebanados, ajos, hojas de pere
gil; junto todo esto con la mostaza y pan 
molido, se p0ne a freir y_ se le echa caldo de 
la carne de puerco o de la gallina: asi que 
este todo frito se le echa una Poca de cane
la, otra de pimienta y de clavo todo molido: 
ae sazona con sal y se sirve. 

102. Guajolote en pi'pw, verde. 

Se tuestan pepitas de calabaza ~ladas y 
luego se muelen con SUS cascaras; luego to
mates de cascara, chilote y unos pooos de 
cominos: se proPorcionan laa cantidades de 
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pepitas, de tamales crudos, y de chilote 
cemojado, para que solo <le gU&to de pjcao
cante: tamhien se le echa papada de puerco 
junto con el aguajolote, o gallina bien coci
da; se sazona con sal y se sirve. 

103. Asado de perdices, pi'chones o PolloG. 

&tlls aves se hierven enteras y se frien en 
lllanteca; se les echa alll jitomate molido, 
unos ajos picados, una ~ de pimienta mo
lida, culantro en Polvo y vinagre : esto se 
pone entre dos fuegos hasta que se dore, y 
se sazooa con sal. 

104. Polios tudescos. 

Se frien jitomates molidos, cebollas pica
das y ajos: en cazuela separada se frien los 
Pollos en presas, y se les echa el frito y un 
poco de caldo, peregil, jamon, pimienta, 
culantro en polvo, un paco de vinagre y sal 
para sazonar1o. 

105 . . Mole caraq"'!i'lo. 

Se tuestan, se desvenan y se frien igua
les porciones de chile pasilla y ancho: luego 
se tuestan las pepitas de los mismos chiles y 
se muelen con cacaguate, c1avo y caoela ; es
to se pone a freir y alli se deshace el chilc: 
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luego de estar todo 1unto, se le echa a~ 
caliente y sal; se cui<la que no quede agua
do, y en seguida se echa la carne cocida pa• 
ra que hierva. 

106. C/emole de palacio, de carne. 

Se <lesvena y se tuesla media cuarta de 
arroba de chile pasilla; a esto se le echa me
dia libra de cacao colorado, otra media de 
almendras, ambas cosas tostadas, y media 
onza ,le caoela: se muele el chile con jito
mates asados y pela<los, y en seguida el ca
cao, la canela y las almeodras: todo esto ~ 
frie cu manteca y sc <lei.hace en agua calien
te, sin qt1e se corte: luego se frie con la car
ne, 1aruon y churizos; se snona con sal 
y se sirve. 

107. Pollos enchiladas rellerws 

Se pica como para longaniza lomo de
puerco maoi<lo; se muele un paco de chile 
aocho desvenado, raspado y tostado; todas 
especias y vioagre: se le echa jamon, chori
zus y almeodras, y todo se pone espeso pa
ra relleoar los polios; estos se cuecen entre 
dos fuegos con bastante manteca y el agua 
necesaria: se hace la salsa Je ceholla picada, 
<lesfiemada y esprimida, sal, vinagre, alca-

TOM. I, fi 
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parras, aceite y una fritanga Por encima, 
que se hace de jamon, chorizos c hi
gadillas. 

108. Asado de aves con chilote famoso. 

Se hace un caldo de vino, vinagre, sal, 
un terron de azucar, todas especias molidas 
y manleca: se panen las aves en un tra~te 
oompetente, entre dos fuegos se deja que se 
consuma el caldo necesario; se vuelven de 
uno a otro lado hasta que se doren, y con 
unas plumas se les unla .una yema de hu~vo 
batida con un paco de vmo, ~zafra~ ~ohdo 
y oanela: se s1rve con cl chiJote s1gmen~e: 
jitomates -picado~ hien fritos, todas e~pec1as 
picadas, vrno, vmagre, azucar, sal, Jamon, 
chorizoi fritos, alcaparras, alcaparrones, a
ceitunas, lornachiles, piii.ones y :{>eregil: es
to espeso sirve para todo asado o torta seca 
de arroz. 

109. Guisado de salsa de tortilla. 

Se tuesta una o mas torllllas y se muelen 
bien con clavo y canela: luego se echan en 
el cal<lo de la carne: se Jes agrega vinagre, 
azucar, uu paco de peregil, ch?rizos, jamon, 
la carne y sal; se sazona y se s1rve. 

110. Otra deyemasde hu.ews. 

Se cuecen gallinas o pallos en agua, sal Y, 
manteca; luego se sacan <lei caldo y este se,. 

• 
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deja enfriar: asi que se haya enfriado, se le 
echaran todas especias moJi<fas menos aza
fran, pasas, almendras, aceitunas, toroachi
les, alcaparras, acitron, ajonjoli tostado, y 
seis yemas de huevos pua cada ave; estas 
yemas de huevos se hateu en vinagre 1 una 
poca de azucar molida: se pone todo a her
vir con las aves, se sazona y se sirve. 

111. Enclulado. 

Se desveoa y se tucsta el chile pasiJfa; se 
muele con tomates cocidos y se frie en man
teca: a esto se le echan todas especias moli
das menos azafrao, la came y sal; se pone a 
hervir y luego sc sirve. 

112. Guisado de lugados de aves. 

Se frien pedazos rle ajo con peregil des
hojado; e~lo se muele con los higados coci
dos, pan toslado, Yinagre, agua y sal: luego 
que este sazonado se le echan las aves y al
caparras, y se pone a henir. 

113. Otro de polio,. 

Se frieu unos dieoles de ajo, luego se sa
can de la mauteca, y en ella se poneu los 
polios cocidos con agua, tal y pimienta mo. 
Iida, en una cazuela; se Jes pone uu J>OCO <le 
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su caldo y sc hacen presas; se les echa aza. 
fran molido y vinagre: al irlo.s a servir se les 
p0nen unas yemas de huevos deshcchas en 
vino y se dejao dar un hervor. 

114. Sa/monejo. 

Se cuecen jitomates, se rcmojan y desve• 
nan chiles gordos y se muelen cou los jito
mates; una ~ de canela, un clavo y co
minos: esto se frie hien en manteca y se le 
echa un p0co de caldo de la carne y uo po"' 
co de vino al servirlo. 

115. Aves enfrtto. 

Se asan y sc Jeshuesan las nes: luego sc 
frien en presas con huevo hati<lo y se Jes e
cha la salsa si~ieote: sc muelc la 11uez tnOl.'

cada con pan trio y se frie hasta que se dore; 
luego que este se le echara un terron de a
zucar, un p0CO de vino, clavo f canela en 
polvo, y las presas fritas en e caldo . para 
que hierva; se sazona y se sirve. 

116. Estofado bien liecho . 

Se mecha ur.a pieroa de carnero, despe
llejada fa noche antes, con granos de pi
mieuta, clavo, canela, jamon y ajos : se po• 
ne cn una olla agua, una taza caldera de 
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vino tiuto, media idem de vinagre bueuo y 
azafran molido: sc le ta~ la hoca a la olla 
con un plato y masa, se le echa antes una 
poca de manteca y sal, y se pone al fuego, 
cuidando de que si se consume el caldo an
tes de cocerse, se le eche un ~ de agua 
caliente, una cebolla cocida, calabazas pe
queiias, pera vergamota, todo cocido. 

117. PoUos o gallinas mechadas. 

Se tomao uoas lonjas de jamon gordo, 
unos jitomates cocidos, clavo, canela y pi
mienta.: se p0ne el jamon en el fondo 3el 
traste en que sc ha de hacer esto, y se po
ne a cocer a dos foegos: la salsa se hace de 
jamon magro, frito en su misma mantcca 
y machacaao con la cucbrara en la freide • 
ra; un vaso de vino, un poco de vinagre y 
caldo del de las mismas aves: se sazona 
y &e sirve. 

118. Pepilon en dulce a la espanola. 

Se pica carne <le puerco, carnero, jamoo, 
uuos J.ieutes de ajo, cebolla, unos terrones 
de az.ucar y oref:aoo de Castilla p0lvorea
do por encima de esto; huevos endureci
dos t.lj dos, r banadas de jamon, choriws, 
longauiza, \lasas, almendras, alcaparras, a
velfanas, p1il.)ncs, nueces, navos rehanados, 
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aceitunas y vino; se hace una bola de to
do eslo y se pone en una cazuela, en cu
yo fondo se colocan uuas Jonjas de jamon 
magro y encima Jo mismo con una poca de 
inanteca, y se pone a cocer entre do1 fue
gos mansos: Ja salfa se hace con aceite, ce
holla picada y pere_gil; y se espesa con un 

l1oco de pan remojado: esle despues de mo
ido se frie en aceite, y se le echa 1uego un 

poco de vino, vinagre y sal. 

119. G ru"sado de pt!rdices o polios. 

Se cueceu enteras. con j~mon, sal y ce
hollas; se Jes ticha vmo, vmagre, alcapar
ras, alca_parron:s, clavo, caneJa, pimienta 
y peregi!, mohdo todo, f espesito., un po
co de oregano: se pone a cocer y se ta
pa la olla. 

120. Pebre gachupin. 

Se frien ce~ollas, peregil~ ajos gordos, u
ua laza de ace1te y otra de vrnagre: a eslo se 
1~ echa un ~llo crudo eu pedazos, a]gun 
p1canle, espec1as molidas y sal: eslo se po
ne al fuego hasta que se ablande, y luego 
c sazo1,a. 

121. Xapulco como para pi'pian, 

Se deS\eua y sc lucsla el chile; se mue
le con cacaguate, se le echa caldo y sal des-
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pues de haherse frito el chile con el caca
g~ate: lomo de puerco, gallioa~ jamou, he .. 
fote! desgranados, papas en troc1tos y camo
tes; todo esto coci<lo se Je echa y se sazona. 

122. Polios sustanciales. 

Se cuecen y se ponen eu una cazuela: 
se les echa clavo, canela,- pimienta, nuez 
moscada y culantro tostado, todo esto mo
Jido; diez y ocho yemas de huevos endu
recidas sal y maateca; esto se cuecc con los 
polios, y despues se le:1 echa peregil picado, 
zumo de limon por encima y pecfac1f:<>5 de 
nuez comun toslada; se sazooa y se s1rve. 

123. Polios especi.ales. 

Se frien aJO!I y se sacau <le la man~ec~: se 
cuecen los polios con agua, sal y pumenta 
molida: un po<.'O antes de aparta1los <le! foe
go se !es echan uaas yemas de hue~os hati
<los cou vinagre, antes se les hahra echado 
un poco de azafran molido: los polios se ha
cen pedazos regulares y sc echan en la man
teca; sazonados se sirveu. 

124. Guiso de peregil. 

Sc frie en manteca cebolla y ajos; se 
mucle peregil en ahundancia y se echa en 
el frito, con ,·inagre y alcapan·as: se echan 
-en esto Jos p0llos con algun caldo de elJos 
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mism?s y sa~, esto se espesa con pan molido, 
se de1a hernr y .se sazona. 

125. JJ-lodo de relle,,ar 11n guajolote tks
lzuesado. 

Este se Jimpia; se le corta la cabeza, las 
patas y el orificio., y por esla parte se le sa
can las tripas; se le deja la molleja porno es
tirarle el buche: esta operacion se bace con 
uo palo., y se le quiebran los huesos; eslot 
sc sa.can con la mano por el orificio, Fin des
componer la forrna de] guajolote: se pica Io
mo ae puerco, jitomates de cascara y ajO!!; 
unas pasas, almendras, alcaparras., aceitunas, 
un poco de peregil picado y azafran molido: 
despues de estar esto revuelto se le cl'ha un 
P?CO ~e v~oagre: luego, quc el guajolote eslc 
Lien lnnp10 se rellenara y sc le cosera el a
gujero coo pita; se pone a cocer en un tras
te capaz de cojerlo, con agua y especias mo
lidas, de la misma clase que las del relleno: 
sc cuece., y cn segui<la se mauda al horoo 
para que se dore: la 5alsa para servirlo se ha
ce de g!tomates, tomates y ajoS pic.idos; es
to se fr1e en mauteca cou uu poco de caldo 
del en que se cocio el guajolote; se le pane 
mas especias molidas, alcaparras, aceitunas, 
trocilol de jamoo cocido, azafrao molido, 
peregil picado, un poco de vino y manzanas 
rebanadas, Todo esto· se sirve igualmeote 
para pollos, gallinas y piernas de carnero, 
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con la sola diferencia 9,ue estas se• rell~nan 
con asadura picada, ch1charos verdes coci
dos, aceite de comer, cebollas cocidas aJ>B,r
te y oregano; J>ero a las otras aves se Jes ha
ce el mismo relleno que al guajolote. 

126 Pollos guisados en ajonjoli~ 

Se les esprimen las ~pitas a unos Jitoma
tes asados o cocidos: se desvenan diez chiles 
secos, si los jitomates son ocho., y se doran; 
se les agrega una taza de ajonjoli entero, a
citron, tornachiles, canela., vinagre y los po
•llos o caroe de puerco, que es me1or para 
este guiso; sal y serVU'lo. 

127. Otros en ag,:alipol. 

Se pican porcion de jitomates; se asan u
nos ajos y se les echan a los jitomates, con 
los polios en presa,, bastante jamon cocido., 
chorizos, pasas, almendras y alcaparras: si 
los polios son cuatro, se les echan aos cuar
tillos de vino y uno de vinagre; todas espe
cias molidas, sal y peregil deshojado por en
cima: se sazonan coo almeodras limpias., a
ceitunas., tornachiles riijados y sin agua. 

128. Manchamanteles. 

Se lea quitan las pepitas a los jitomates 
crudos maauros, se muelen co11 chile seco 
remojado, canela, clavo y pimienta: esto se 

TO)!, I, 7 
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pane a freir en manteca; se le echa una po
ca de agua tibia, los pollos o carne de puer
co, chorizos cocidos, aceitunas, tornacbiht&., 
vinagre, sal, un terroh de azucar, camote, 
platano largo, cacaguates y calabaza de 
Castilla. 

129. Granadino. 

Seg_un sea la cantidad de )_)Ollos se le {>On
dran de jitomates, y se muefen siu pep1tas; 
y estos se frien dejando el caldo espeso: alli 
se echan los ~llos o la carne, pasas., almen
dras, clavo, caqela, piinienta y azafnn, lo
do moJido; !Nil, granada y ajonjoli tostado 
por enchna al :iervirlo. 

130. Pr~cito qrre siroe para salsad cual
quier a.sado. 

Se frien en mante1.-a cebollas y jitomates 
menudos; se luesla pan frio casi queruado 
sin que amargue; este se remoja y se muele 
con clavo, cancla y pimienta; todo esto se 
deslea en uua. paca de agua~ luego se ~ 
ne a freir _con 1111a p0ca de ceholla, peregil, 
ajos picados, y se deja espe.sar, para echarle 
vinagre, alcaparras, aJcaparrones, aceitunas 
y sal; se sa zona y se s1rve. 

131. Polios en agrio Julee. 

Estos se cuecen con lotno de puerco y ja
mon; se muelen iitomates colorados y se 

• 
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friei, en manteca; luego se les echa caldo de 
b pollos, los polJos; fa carne, choriws y j1• 

tmon ~ido en pedazos, un terron de azu
·car, sal, acitron en pedazos, pasas, almen-
dras, aceitunas, vinagre, clavo, caQela., aza
f~an molido y vino; luego de reposado se 
~u:ve. 

132. Tamales de dule11. 

Se lava bien el nistamal y se enjuga con 
un patio; sc muele y se cierne b~; luego 
se le echan nueve onzas ;y.m,QJlia de azucar., 
una lihra de manteca., sal~ 11gA~~ia y anis: 
todo csto se bate bien; se lf~~ ~males 
y se pone en una olln una p ~e a,gua; sa
bre esta SC forma un tapos . me leiia seca 
en disposicion q.uc 110 sc mojen los tamales, 
que sobre el i:;e ~ban .-le poner, para que con 
el vap0r de <licha agua se cuezan: esto se ha .. 
ce con los tamales de dulce y lo mismo con 
Jos de chile y especia, con la difere ncia que 
estos tiltimos no Bevan azucar. 

133. fTenason de cualquier carne buena. 

Se mecha la carue con jamon tajado, cla
vo, canela, pimienta, ajos y peregil 'picado: 
becho esto., se pone en infusion de vino 
hlanco, vir1agre, oregano en abundancia, 
yerha huena, tomillo, laurel, peregil, ajos, 
cebollas, especias molidas, tajadas de jamon, 
n·a.t'an1as rehanadas y limas agriae Jo mumo: 
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esto se p0ne junto con la carne, y al dia si
go.iente se saca para cocerla en agua y mau
teca hasta que el agua se consuma; entonces 
se saca y se rebana, se p0ne en un platon, y 
con lo antedicho se sirve. 

134. Uncocllini.,to en salclu'chon. 

Se le quita todo lo inutil y se lava, dejan
dolo bien hlanco; se deshuesa con sutileza 
sin que pierda la forma: se le echan p0r deo
tro y fuera de todas especias., menos azafran 
y cominos; se rocia coD vino, y se le embu
ten las especias con pasas, almendras y alca
parras; se p0ne a cocer con vino, a~ y sal; 
pero antes ae esto se cose con una ebra Je pita. 

135. Polios sapos. 

Se cuida que no se despellejen los polios 
al ~lai-los; se limpian y se desuellan con 
cw<lado de que el pellejo y los alones les 
salgan enteros: se pican cebollas y ajos, y ee 
frien con jitomates tambien picados; se frie 
aparte jamon y chorizos en pedazos; se po -
ne con alcaparras, almendras, acitron en pe
dacitos., todas especias molidas, piii.ones, un 
poco de vinagre, ajonjoli y sal para sawnal'
lo; con esto se rellenan los pellejo, de Jos po
llos, y luego se cosen sin desperfecionar L:i 
forma de fos p0llos; estos se Ponen a cocer 
en agua, vinagre., tocla, especiu moli<las y 
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el; asi que se consuma el primer caldo, se 
le echa hastante vino de parru; luego que 
se hayan cocido bien se frien., y se sirveo 
con la salsa ~e canela molida, pan idem, ju
~o de narania par~ aguarlo, azucar y ajonjo
Ji tostado por enc1ma. 

136. R/gado de puerco Tun,;:hado, 

Se lava el higado y se mecha con clavo, 
canela, pimienta, lomo de puerco, jamon 
ajos y tomillo: se envuelve en un redaiio ~ 
puerco, y se unta una tortera con manteca 
para ponerlo alli, echandole sal, vino blanco 
y viuagre, y se pone a cocer en el horno. 

137. Conejos asados. 

Se asan los conejos con manteca; se frie 
u?a _poca de ~ebolla menuda, una p0ca de 
p1m1enta mohda, se le echa vinagre, orega
no y sal: despues de hieD sazonado esto, se 
d~pedaza el conejo y se pone en !Jl,e frito 
COD almendras y alcaparras, y ya pa .. servir
R, se le echa eslo: este caldo puede servir 
para pollos o gallinas en distinto guiso. 

138. Albondigas estofadas. 

Se pica lomo y carne de puerco magi-a 
para hacer las albodigas; se les echa dentro 
Jamon, ~s, alme~dras, acitron y huevos 
duros; as1 . se pone a cocer, y despues de co
c1das se frten con huevos hatidos: el caldo 
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se hace de pan quemado molido, y jitoma• 
te~ asados que se 11;1uelen con el pan y sc 
fr1en en manteca; 11 esto se le echa caldo de 
las albondigas, canela, nuez moscada, clavo 
y sal; se sazona y se sirve. 

139. Jamon asado. 

Se p~ne en rcmojo uno de pierna, y con 
el cuchillo y con una escoheta se friega has
ta ~ejarlo bien limpio: se toma un poco de 
me1orana, ~-omero verde~ salvia, toronjil, 
laurel, to~1llo, canela en rajitas, nuez mos
cad.a, cTavo y rebanadas de limon, cocido a
parte; de esto se hace una muiieca, o se cue
ce su~lto en uua olla con agua; se le agrega 
una hbra de azucar y uu cuartillo de vino 
de color: se echa el jamou y se tapa bien 
para que se cueza, procurando que consuma 
el calao: luego se saca solo y se vuelve a Po· 
ner al fuego con otra libra de azucar y un 
cuartillo cfe vino, sin agua; sc le pone fueao 
e!1cima y se deja hasta quc se consuma este 
vmo, y se le hace la costra con yemaa de 
huevos: luego se le hace el hetuu con azu
car, canela molida y clara de huevo, y se 
pone en un platon; se adereza con lorrijas 
como las del Hado, cubiletes y huevos 
hilados. 

140. Pebre blanco. 

Se rernoja pan; se tuestan unos ajos en 
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m1nteca; se pica un poco de peregil, cebo
lla y una pec1iuga de gallina: todo esto se 
muele y se ~De a freir junto; a esto se le 
echa caldo de las galliuas o p0llos, J)imienta, 
canela y uuez moscada, todo molido; las a• 
ves en presas y sal; al servirlas se les panen 
aceilunas y toruachiles. 

141. Tamales, 

A tres libras de maiz cacaguacentle se le 
p0nen mas de tres de manteca: el maiz se 
pone como para atole, hien lavado, y se en
juga con uu lieuzo para p0uerle ,i secar al 
sof: luego se muele y se cierrie en un ayati
lo; se le echa uua poca de agua quehranta
da, hatienclolo hasta SJ.Ue haga como amp0-
llas, y azucar molida; se hace espesar la ma
sa, porque la azucar 1a hace· aguarse: para 
saber si esla huena, se hace' una polita de la 
masa y se echa en agn , y st i1Sla sube es 
que esta lmena: el refleuo se Bice de yemas 
de huevos cocidas, azucar molida, piiiones, 
acitron, canela y ajonjoll: se ponen las hojas 
a cscurrir desde la mauana para que no es
ten mojadas: se pooen los tamales a cocer en 
una olla, y en cl fondo de esta se ~me un 
pepesclito de palitos y zacate, '! se le ecba 
agna en cantidad q1.1e no lle~ue a los palitos: 
asi que los tamales suenen a aventados y se 
le clespeguen las hojas, cs que eslan cocido1: 
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esta masa sin azucar l con sal., puede relle
narse de chlle, especia, c!cc. 

142. Otros tamales. 

Se toman tres libras de maiz cacaguacen
tle, media idem de mantac.1 derreticfa, ocho 
yemas de huevos, el dulce necesado y una 
poca de agua calienle: esto quedara ni agua
do ni muy espeso; se bate todo sin que liaga 
eapuma: se le echa hastante canela, pasas., 
pifi.ones, almendras, nucces y ajonjoli; luego 
se pone a cocer con hojas como los anterio
res; se tapa bien la holla con m.1s zacate has
ta que se cuezan. Los de arroz se hacen del 
mismo modo, con la diferencia de paner ar
roz en lugar de maiz, 

143. Conejos. 

Se frien en manteca chiles vc,des., echan
doles uo poco de caldo, culantro molido, co
minos, clavo y pimienta idem: en esto see
cban las pre~as del conejo, un poco de vina
gre y aceite al servirlos. 

144. Guiso de ave. 

Se calienta hien la maoteca., se le echa ha
rina o pan seco molido, se dora y seguu el 
color que se le quiera dar, se f rien ajos pi
ca dos y cebolla; estando frito, 6 antes, se le 
echao pedacitos de jamon, el ave o carnero, 
y se sazoua con las especias q11e se quiera. 
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145. Otro de jitomates. 

Se embarra un cazo con manteca, se le 
echa ajo, cebolla., jitomate picado, clavp, pi
mienta y peregil por eacima: sc sancocha la 
carne y se le echa por encima el recado di
cho con mas manteca, rnantequilla, clavo y 
pimienta: se pone a dos fuegos, y estando se 
le echa el calclo. 

146. Otros. 

Se pueden variar con los bollos y rebana
das milanesas. 

14 7. Carnero verde. 

Se toma peregil, culaotro verde, yerba 
hueoa y ajos; se muele esto y se frie en 
manteca, coo cebolla y barina, o pan moja
do., y se deslie co el cazo: se le echa caldo., 
vinagre, pimienta, nuez y aceite. 

148. ()t,-o. 

Se toma un JH'.'.dazo de jamon, y cebollas., 
ambas cosas cocidas; se le echa hastante pe
regil, paco culantro y menos yerha huena 
verde; .5e pica como picadillo, se frie en man
teca uoa poca de ceholla y se deslie dentro; 
se le echa caldo, pimienta y vinagre: se ha
ce lo mism.o que con el anterior, se espesa 
con yemas de huevos y se le anade clavo. 
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149. Pepitoria. 

Se hace lo mismo y se espesa con harina, 
pimienta, clavo, nue:z. y zumo de lo que se 
tuviere, o vioagre . 

150. Pebre blanco para fn'to, 

Se dora_ una p<>ca de harina, se le echa 
oregano, caldo, agrio, un poco de azafran. 
pimienta, poct>S cominos y nuez: se le echa 
la carne, tornachiles, aceituoas, oregano y 
aceite, todo por encima. 

151. Otro. 

Se dora pan o harina, se frien ajos, cebo
llas redondas y jitomales con jamon: se le 
echa caldo, y estando frito se sazona con pi
mienta, acido y un poco de aceite. 

152. Manchamantelcs, 

Se dora pan en manteca, se le pone chile 
molido, jitomates asados idem, y fritos; es
taado esto hecho, se le echa caldo y se sazo
na con sal., cominos y a yocotes. 

15 3. Qnelornegalo. 

Se dora hien en manleca jamon, harlna, 
ajos, cebolla y jitomates; estando se le echa 
caldo, azafran, clu·o, pimienta, _peregil y 
yerha buena. 
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154. Guiso de asaderas. 

Se cuecen las asaderas con la carne y se 
apartan; se frie en manteca jamon y cebolla 
y se le echan las asaderas; se sazona con cla
vo, pim.ienla, nuez y caoela; se cubre con 
caldo y se deja cocer; luego que lo este., se 
espesara con yemas de huevos. 

155. Jigote. 

Se toma came cruda o cocida de gallina 
o carnero; se asa y se pica bien; se frien u
nos ajos y se echan dentro; se sazona con 
clavo, sal y un poco de vino. 

156. Sesos. 

Se frien con huevos y se sirven con pi• 
mienta, sal o limon. 

157. Ot,os. 

Se frieo y se dan en la salsa que se quiera. 

158. Criadillas de carncro. 

Despues de cocidas se f rien y se dan en 
la salsa que se quiera, o en agridulce. 

159. Salsa Turquescct. 

Sc frien en manteca unas ciscaras de al
me11d1·as; unos <lieutes de ajo_s y uua~ r~ba
naJas de pan; esto se muele b1en con pnmcn-
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ta, clavo y canela; se le echa caldo, se des
lie y se sazona, dejandolo espeso. 

160. YiudJ,. • 

Se frie un morcon en mantequilla, yen 
la mi.<1ma se frien ajos; se muele el morcon 
y se lava el metate con vino de parras; se le 
echa canela, clavo y pimienta; se le echa a
ve o carnero., chicharos, piiia, betabel reba
nado y cebolla en cuartos. 

161. Turco cle pan. 

Se muele en seco el pau, ya cada torta 
se le echan doce yemas de huevos y un Po
co de azafrao seco molido., manteca deri·eti
da como medio real, y estaodo amasado se 
muele cu metate y se hacen totopos delga
dos: se uota una cazuela con manteca y se 
ponen en ella, cuidando que quedeo bien 
cubiertos, y en el medio se le echa el pica
dillo compuesto; se tapa en la misma forma 
y ~ cuece a dos fuego, y se le polvorea par 
eocuna canela. 

162. Otro turco. 

Se tuesta pan en el horno y se muele 
con todas especias; se uuta una cazuela 
con manteca y se polvorea el pan, igualan
dolo por todas partes: luego se le echa el pi
cadilfo y_ en segnida se pone lo demas: se 
pone a dos fuegos y se le va echando mante-
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ca psra que se cuaje, y as1 que ~ste se !e e
chan yemas de huevos par enc1ma batid~, 
y se le pone fuego arriba para que se cua1e, 

163. Otro de cacaguacentls. 

Se muele medio de maiz cacar13-cen
tle sin echarle agua; despues se c_1erne.' Y 
luego en el metate se le revuel ven s1ele u 4>

cho yemas de buevos; se amasa, se le echa 
una poca de manteca derretida, tantil~ agua 
de tequesquite asentada, azucar mohda y 
pasada par uo tamiz al gusto; se amasa has
ta que se despega del melate; se unta el sar
teo de manteca, y con la masa le sacao tor
tillas de metate; se pane en el fondo y al re-;
dedor de la sarten; se pan~ en !a lumbre a 
dos fuegos, y asi que ya esta coc1da la masa, 
ae le ecba el picadillo, y despues se le pone 
otra capa de las mismas ~ortillas; se ~e dcooe 
lumbre por eocima, y as1 que ya esta ora
do Pse le ecba azucar molida, ,. 

164. Oddo de dngeles. 

Se dora la carioa, sc frien ajos Y jitoma
tes, se le echa caldo y se sazoua con sal, a .. 
r.afran, clavo, pimienta, pasas, almen~ru, 
pin.ones, acitron, alcaparras, azucar, ch1lote 
y aceituoas. 
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165. Botoalante, 

Se pican las calabazitas, se cuecen con 
manteca y sal; se les echa chile verde moli
do. y epesote frito con carne de puerco y 
ch1charron: en seguida se junta todo. 

166. El monacillo. 

S~ ~uelen betabeles y chile remojado; 
se fr1e )Unto y se le echa caldo y el a vc o 
.carnero. 

167. Guiso de dulct1 y de aVEs, 

. Se dora harioa en manteca 1 se frien a
JOS, ceholla-s, hastante peregil y jamon; sc 
sazona con el caldo, clavo, canela, pimien
ta., pasu, almeDdras, viaagre, vino blanco 
y azucar. 

168 . Pipilas. 

Se dora harida, ajos y jitomate molido· 
se le echa caldo, se sazona con azafran cla~ 
vo, canela, oregano, chiles, cebollas cu'cuar
tos y aceitunas, 

169. Para aves, 

Se _toman chiles tostados y sin tostar se 
remoian y ~ muelen con jitomates asado~ y 
nuez; sc fr1e todo y se sazona con especias, 
azucar, pasas, almeodras, nucz tostada ya
joojoli por encima. 
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170. A.dobo para lomos. 

Hechos pedazos se panen en una olla con 
agua y vinagre en iguales P!rt?s, romer~, 
lauerel, ajos, clavo, canela, p1m1enta., com1-
uos 1 oregano; se deja en iofunsion Po~ tres 
dias, se frie y se le echa caldo, cf eh1endo 
quedar seco. 

171. A.lbondigr.u 

Se hacen como las cebollasTellenas, y con 
la salsa que se quiera. 

1/2. Salsa de estofado, 

Se frien ajos y luego se sacau; se les ec~ 
agua, vioagre, laurel, canela, clavo y p1-
micnta: se dora harina o pan para espesarlo, 
y se le echa azafran. 

173. Chorizones o salchiclwn. 

Se pica la carne, se sancocha, se muele 
con clavo, pimienta, cominos, ajos y se ama
sa con vinagre; si se quiere se le echan pa
sas, almendras, pin.ones como para chori
zos, y se frien con huevos y la salsa que se 
quiera. 

174, Envinado de pina, 

Se muele piiia, jitomate asado y J>llD• ~ 
frie todo y se sazona con clavo, cauela, pi-
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mienta, caldo, vino, y por el medio ajonjoli 
tostado. 

175. Guiso de pies de puerco, 

Despues de haberlos cocido, se f rien zana
horias cocidas: se hace el caldo coo chorizos, 
jamon, pasas, almendras, ajos, lornachiles., 
aceitunas, chilotes, vinagre, cebollas y to
mates en cuartos; se paie a dos fuegos capa 
de uno y capa de otro. 

176. Olla huena. 

Se lava la carne, se echa en la olla con 
sal, se espuma bieo, se le echan garbanzos, 
dos cahezas de ajos, jamon, pies de puerco, 
un pedazo de papada, unos salchichones, a
ves, una col y una calahaza de Castilla: una 
hora antes de apartarla, se le echan las ver
duras, chicharos, habas verdes y cebollas; 96 

sazona con azafran y demas especias. 

177. ~sado france,. 

Se embarra la sarten con manteca, se le 
echa Ia carne con cebollas y sal, se pone al 
fuego fuerle, se menea, y asi que esta hit!o 
dorado se le echa el caldo o el agua, se deja 
cuu m.i.~ fuego arriba C{ue a~ajo por l~ no
che y a la maiiana estara coc1do; se qu1ta de 
la humedad y se don para perfeccionarlo, 
con mas fuego arriba quti ahojo aunque no 
lo necesita. 
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178. Estofado espanol. 

Se pone la carne en la olla con mant.eca.., 
se le echan unos trocitos de jamon, cebollas 
enteras, unos dientes de ajos, peregil, tomi
llo, laurel, clavo, _pimienta, canela, vinagre 
o vino el necesano, se le tapa la boca may 
bien y se deja a fuego manso. 

179. Estofado itaJiano. 

Se toman ajos limpios, unas matas de ro
ntero., jamou gordo, sal y pimienLa; esto se 
muele bien en un melale y se echa en la O

lla, dende estara ya la carne limpia, ya foe
go fuerte se dora la came; estandolo se le 
echan uoos ajos enteros, unas cebollas en 
cuarterones y vina_gre o vino: se tapa la olla 
y se pone a cocer a fuego manso. 

180. Estofado frances. 

Se pone la carne limpia en la olla, en pe
dazos, se le achan ajos euteros, cebollas, za
oahorias, ore~ano, paco tomillo, nabos., cla
vo, canela, prmienla, jamon, vino o vi.nagre 
y laurelt se pone a fuego manso, y al repar
lirlo, si necesita caldo, se le ~ha. 

TOM, I, 8 
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181. Estofado de baca. 

Lo mismo ~ue el frances,, y el ajo lo mis
mo que el itahano: lodo lo demas enlero y 
doraaa la Carne como este. 

182. Asado a tlos fuegos. 

Se pone la carne sin lanr en el cazo con 
aal y a~a, a cocer con fuego arriba y abajo, 
y eatando cocida se le quita el caldo ,1ue ten
ga, se po!1e a dorars~ con manteca y mas 
fuego enc1ma que aba10, 

183. AsadD en adobo. 

&tando como el de arriha,, en lugar de 
agua sc le echa odobo, que se comporie con 
vinapre y agua, si este esta fuerte, chile., 
com100s., ajinjihrc, ajos molido:;, tomillo y 
oregano; para darlo se le quita el adoboy se 
le pone una poca de ma,1teca: no sele e
cba de lo mas espeso del adobo, y al repar 
tirlo se le echa un poquito y no mas. 

184. AsadD en homo. 

Se embarra un cazo con manteca y se le 
pone la came bien puesta para meterla en 
el homo, que estara caliente; se le echa sal, 
una poca de cebolla y una poca de agua pa
ra cubrir la came: por la mal'lana se saca y 
ae le quita el cal.do; se le pone gordura r 
manteca, la que tenia, con un poco de res-
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coldo a los lado1 del homo; habiendo voltea
do la carne, se deja q,ue se acabe de dorai:: 
se pueden asar p01los u otra ave de este mo
do, y tambien piernas de camero: si no hay 
horno, se pone a dos fuegos, como se ha cli
cho,, el asad.o: se cuida al voltearlo de no 
desbaratado, parque esta muy blando: cuan
do fueren aves o piernas de carnero y se 
quierao dar mechadas, se les panen de las 
mismas especias que lie van ~tre los dos fue
gos, para que el caldo les de mas sustancia; 
y estaodo cocido se dora .y se aparta. 

185. Guajolotes asados. 

Este e5 muy duro, y despues de manido 
se apalea y se asa del mod.o que se quiera, 
se mecha o se reilena. 

186. f]abrito de leche asado. 

Se pone en un cazo con adobo y se mete 
eu el horno ~ entre ~os £uegos para que _so 
ase pronto; s1 se qmere se 1~ hace el gmse 
de:~pecias, de cualquiera de lus que van 
aqu1. 

187. Jamones o guajolotes. 

Se limpia{1 y se meten en una servillela 
con iamoo, ajos,, Eeregil, cebolla, clavo,, ca
nela,, pimienta y nuez; despues de puesto en 
a olla para cocerlo, se le ecba agua, ya las 
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dos horas ya esta cocido; se echa en esta ti 
otra salsa, 6 en fiambre. 

188. Jamon, pi~rnas de camero J guajoloce 
adobado con fiambre. 

A cada pieroa de carnero se le hacen seis 
aberturas por cada lado con la punta <le no 
cuchillo; se le mete en ellas jamoo, ajos, sal, 
clavo, canela y pimienta, proporcionado al a
gugero: hecho esto se poneu en una olla de 
bairo o cobre; se les eclia encima vino o vi
nagre, limones partidos 6 naranjas~ ajos, ce
bollas, laurel, sal y sus mismas especias en
teras: se tapa bien para ponerlas aI fuego, y 
estando cocidas se sacao con cuidado y se 
dejan eofriar; antes de ponerlas eu los platos 
se hacen rebanadas: lo mismo se hace con el 
jamon. 

189, Co11ejos varios. 

Se despedaza, se lava y se .pone eu una o
lla el conejo, guardando los h1gados y sangre 
para la salsa, con cebolla y ajos cortadoa, pi
mienta, paco clavo, vino o vina~re: luego 
q;ue se haya cocido, se toma el h1gado y 1a 
ungre, dos dientes de ajos y una tablilla de 
chocolate. 

190. Salsa. 

Se dora una poca de harina, unos pedazos 
de jamon, ajos, cebollas, jitomates, azafran, 
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canela y clavo; una poca de azucar, paau y 
almendras, todo molido con caldo. 

191. Re/Zeno para costillas. 

Se pica bien carne de puerco y de carne
ro COC1do, se le echa ajos, cebollas, jitoma
te crudo, peregil, yerba buena, y a todo 
bien _picado se le echa un migajon de pan 
mojado en sustancia de caldo, huevos crudos, 
clavo y pimienta, sal., alcaparras, alcaparro
nes y acitron. 

192. Costillas. 

Se cortan cada una de por si, y con el re .. 
ves del cuchillo se les macbaca lo gordo; lue
go que esten todas, se meten en vinagre y 
aal: esla carne se deja escurrir, yen ella se 
va rehanando y echando el relleno; se van 
empapando en huevos y se envuelven en pan; 
se ponen en la tortera., que ya estara preve
nida., untada con manteca, con ajos, cebo1las, 
peregil y unas hojas de laurel; se van po
uienclo capas, y a cada una se le va ponien
do lo mismo, anadiendole pimienta, y eo 
eslando se pone al fuego sin caldo a que se 
doren; luego que lo esten se les echa vina
gre y caldo, se dejan con mas fuego arriba 
que ahajo. 

193. Otras coJtz1las. 

A estas, en lugar de hacerles la salsa de 
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est.as, otra de ajos, cebollas, jitomates, clavo., 
canelay vinagre. 

194. Otras real.es. 

Se sancochan primero con cebolla, pimien .. 
ta, agua y sal; luego se rellenan y se frien., 
como chiles rellenos o pescado, y se clan con 
la salsa que se quiera. 

195. Otras empopeladas.. 

Se ponen a cocer con sus cabezas de ajo, 
vinagre, tomillo, laurel, mejorana, sal sufi
ciente; y asi que ya estan cocidas, se revuel
cau en pan rallado y perej?il picado, se em
papelan, y asi empapelad~ se frien en msn
teca, y de este modo se srrven despues en 
ls mesa: ta.mhien se asan asi lascolas de 
carnero. 

196. Guiso de piema.r de mi/anes. 

Se les quitan los pellejos a las piemas de 
carnero, baca o ternera; se rebanan contra 
la hebra y se muelen a golpes con el lomo 
del machete, y despues otros glllpes de pia
no para que se estiendan, y luego que lo es
ten se toma cada una de por si y se \'an em
papando en huevos, aunque esto no es muy 
preciso; se emharra una turtera con manteca, 
se le echan ajos picaf¥)S, cebollas, jitomates, 
clavo, pimieuta y canela; se van poniendo 
capas de rehanadas bien estendidas y otras 
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de las especias dic'bas; luego que esto e:'te~ 
se le echa sal y se pone a dorar en dos fue
gos; concluido sele echa vino avinagrado y 
caldo: se deja con mas fue_go arriba que ahajo. 

19?. Bizcotela o bol/os. 

Hechos rehanadas como en el anterior, se 
envuelven en la mano como longaniza, se 
empapan en huevos, silos hay, yen pan se
oo molido o rallado; se emharra el cazo con 
manteca y se ponen en el con ajos picados, 
cehellas, peregil, hojas de laurel y pimien
ta; se pone una capa de bollos muy finos y 
ot.ra de especias: se dora a dos fuegos, y es
tando se le echa un poco de vinagre, caldo 
y sal; y se deja con mas fuego arriba que 
abajo. 

198. Bollos rel/enos. 

Estos se pneden rellenar como se quiera, 
y tambien como looganfaa; se emharra en 
lmevo y con la sal que acomode. 

199. Mecliado para aves. 

Se limpian las aves., se meten en agua hir
viendo, luego se sacan una a una: se tiene el 
jamon pronto, anchitg., y despues de limpio 
se mete en la aguja; se va v1stiendo el ave 
con esto desde el pescuezo hasta la rabadilla. 
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ioclusos los alones y las piernas: estas se dan 
rellenas, mechadas sin salsa, asadas en el bor
no o a dos fuegos, o en asados. 

200. u,labacitas y cebollas relleTILU. 

Se pica menuda la carne, ajos, cebollas, 
peregil, yerba buena, jitomates crudos, un 
migajon de pan remojado en caldo, clavo, 
pimienta, pasas> almendras, alcaparras y 
queso rallado: rellenas las calahazas., y en la 
\ortera, ae puede hacer como en los bollos 
otra cualquier salsa y ponerla a un fuego 
manso. 

201. Otras rellenas. 

Ponerles azafran en lu,ar de queso, y du)
ce; siempre se les echara a los reBenos hue
vos crudos y pan rallado para que no len
gan mucho jugo: se frien y se dan en salsa 
aparte. 

~. Bere"f?"U rellenas. 

Se hace el relleno Jo mismo, sin dolce y 
qoe le sobresaJga el queso: se sancochan an
tes como todo lo que se rellena, especialmen
te cosa de yerbu. 

203. Lengua.r rellentU. 

Se componen de la misma manera que lM 
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bereogenas; que le sobresalga el queso: el 
relleno sera como el de las calahazu. 

204. Calabacittu. 

Se frie ~n poco de chile, y en el se echan 
las ca~ac1tas; se dejan a fuego lento,. y ui 
que esten se les echa un poco de oregano. 

205. Calabaci'tas con carne de puerco o 
adobo. 

Despues de oocida en adobo la came de 
puerco, se frien aparte las calabacitas con 
ajos y cebollas; luego se echan en la ~roe 
de adobo que se esta cociendo, y se sazooa. 

206. Calabacitas en salsa de jitomates. 

Se frieo ajos, cebollas y jitomates· se e
chan }as calabacitaa sin agua por la hu~edad 
que tienen; se sazooan con pimienta y clavo 
y ae dejan a fuego manso. ' 

207. Sustancia para sopa de carne. 

. Se echa manteca en el cazo segun Ja can
t1dad que se ha de hacer; estando bien ca
liente se le echa cebolla rebanada, ajos ente
~ y la carnc en pedazos medianos, huevos 
! Jamon: esto se pane a fuego recio, sin de
Jarlo quemar; Ile menea bien hasta que tome 
color de asado; luego que lo este se le echa 
caldo, chicharos verdes y alguna

1

11-ve; se sa-
TOM, I, 9 
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zona con canela, clavo entero y sal; se deja 
cocer a fuego maoso., se le quita la carne y 
se hace la sopa, ecbandole encima peregil. 

208. Torta cuajada. 

Se toma came de puerco 1 cborir.os, se 
aancochan amhas cosas, estanao casi cocidas 
&e sacan y se frien: se frien sepuadamente 
ajos, cebollas, jitomates, jamon en dados, 
sal, clavo, canela., pimienta y nuez; se pane 
todo con la carne en la tortera donde se ha 
de cuajar; se le echan alcaparras, pasas, al
ca~rones y_ almendras: se tienen prontos 
los huevos bien batidos., los ~e parezcan 
necesariOI, y se echan dentro; se le J)?De par 
encima azucar, canela y pan rallado., con 
mas hun.bre par arriba que por abajo. 

2.09. (?tra torta cuajada. 

Se toma unlomode puerco, se muele.,se pi• 
can unos jitomates, bastante peregil y ajos; 
ae ~ne a f reir todo con el lomo que se bace 
picadillo; se le echa pimienta, clavo, canela., 
alcaparras, pasas., almendras, acitron y aza
fran; se quit.a y se pone a enfriar este pica
dillo: se cuecen unos cbicharos, pies de puer
co y una lengua, chorizos, papas, habas ver
des y un pedazo de jaQlODi se baten bastan
tes huevos y se echa el picadillo; &e unta u
ua cazuela con menleca, y se echa todo esto 

j • 
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cocido, y se van hacienda las caP'.1s hastallo
nar _la ca,zuela~ que se pondra a dos fuep a 
cua1ar: se hara un poco de caldo de jitoma
tea para echarle par encima. 

210. Otra de carnero. 

Se pi~ ca_rne, y si hay alguna de puereo 
re este coc1da; se I~ e;han ajos hien pica-

os., ceholl~, sal., p1m1enta, cominos, alca
parras, ace1tunas, buevos crudos 1 pan ra
Ilado: &e rocia con vinagre, se junta bien 
se pone en una tortera embarrada de maI.. 
teca., con mas fueg,o arriha. qui; abajo: esta se 
da con la salsa que se quiera. . ~ 

211. Otra torta. 

Se _puede hacer Qtra lo aiismo y variada 
C?n dulce, ecbandole eocima azucar y se 
11rve sola. ' 

212, Otra de arroz. 

Despu_es de cocido el arroz y sazonado con 
sal, commos y azafran, y que salga bien se
co., se emharra con la mano una tortera con 
mant~ca; se kne una capa de arroz dehajo., 
y enc1ma se e echa el recado frito y la car
ne; el. recado sera de ajos, cebollas, tomillo 
pereg1l, yerha buena, 'ljinjihre cominos' 
tomachiles y aceitunas; se cuhre' con arro~ 
1 ~ pone con poco fue~ debajo y mucho 
enc1ma. 
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213. Otra de arroz. 

Si se quiere mejor, se le pane jitomate en 
luijllr de toma~e.:' pimienta y a1.afran: asi sal
dra muy esqumta. 

214. Otra francesa. 

Se cojen pies de puerco, lengua, jamon, 
chorizos, lomo, todo muy bien coci~o, y co.n 
todo el recado de jitomates, espec1as,. ace1-
tunu, chiles, pasas y alme?dras: se fn~ ~ 
do, y se revuelven sesos p1cados y OOC1dos; 
se echan los huevos com~lentes para que 
cuajen con mantec~ bien calie?t~, y se le e
cha su caldillo de angeles y p1m1enta. 

215. ~ lbondigas italianas. 

Se pica bien la carne de pierna des:p,ellejada, 
aeleechan ajos, poco clavo, pereg1J, yerba 
bueoa, pimienta, huevos crud~, queB?, pan 
rallados, un migajon de pan b1eo molido en 
sostancia de caldo, azafran, sal y clavo: la 
salsa es de ajos fritos en manteca, cebolla y 
ji.t.omate· estando se le echa caldo, y asi que 
hierva s; hacen laaalbondigas y se echau en 
el: se dejan a fuego manso para que se va
yan cociendo, yen el caldo se les echa aza
fran y pimienta. 

216. Otras castellanas. 

Picada la carne de puerco se le ecba ja-
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mon picado, peregil, yerba huena, culantro 
•erde, ajos y cebollas picadas y fritas; hu.
vos, pan rallado 6 remojado, clavo, pimien
ta, azafran y vinagre, y si se quiere se le a 
raade cominos: se hace la salsa para ellas y 
se espesa con huevos 1 pan como las ante
riores; se dejan cocer a fuego manso. 

217. Ot.ras de ternera. 

Se pica came con jamon, rinonada., una 
p0ea de sopa de leche, huevos los ~ec~
rios, leche y recado; se sazona con pumen
ta y nuez moscada: se pueden hacer con sal
sa de leche, y nose les echa azafran para 
que sa1!;.tD blancas. 

218. Otras de la PU1Jbla. 

Se cojeran unas pulpas de Carnero, se pon
dran a asar crudas y se picaran; ya que ea
ten asadas, se les revolveran todas especias., 
pasas, almendras y unos huevos, para que 
no quede apelmazada; se pondra una sarten 
con barta manteca y se ira echando de esta 
carne con una cuchara chica, ya que este la 
manteca caliente y que quede cosa que ha
ga unas bolitas como albondigas: concluido 
esto, se hara un caldillo de esta manera: se 
cojera un PoC? de ~ldo y se le_ echari un~ 
pocos de commas, vmagre y vmo, azucar a 
que quede agridulce, y se le revolvera to
das especias; para espesarlo sera con pan tos-
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tado: para formar este caldillo, se advierte 
que se echara en la manteca unos ajos pica
dos y luego el caldo como se dijo arriba, y 
al servirlo se le echara su ajonjoli tostado 
por encima. 

~ 19. Otras albondigas. 

Se pica la carne con una poca de cebolla, 
jitomates, ajos, peregil y todas especies, y 
despues de picado se revuelven con unoa 
huevos y se hacen unas albondigas grandes~ 
se mete dentro huevos cocidos, sus pasas, 
almendras; se coje una sarten, se uota de 
manteca y se J>Ondra a dos fuegos: para el 
caldillo de estofado se echaran a freir unos a
jos picados, los que se sacara.n, y despues se 
echara agu.a, vinagre., un p0CO de laurel., ca
nela, clavo y pimienta, y se tuesta un peda
zo de pan a que quede prieto., se muele y 
se echa para que espese, y tambien azafran. 

ZlfJ. Ternera en adobo. 

Se muele chile remojado, ajos., oregano, 
cominos, ajinjibre, laurel y tomillo, aunque 
no hacen falla los ultimos; vinagre y sal: es
tando el adobo hecho y cortadaJ la terue1·a, 
esta se lava y se va poniendo en barriles ca
pa de carne y capa de adobo; se le echan 
rebanadas de limon para que salga mas 
gustosa. 
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2'21. Ternera en tasajo. 

Se lava y se le quitan los huesos, se va 
haciendo tiras con el cuchillo y se mete en 
un cuero; en el se le echa la sal y rebanadas 
Je limon., y se deja veinte y cuatro horas: 
luego se cuelga con un mecate al sol y e&
tando curada se guarda: esta sola es gustosa 
en clemole; en otra cosa no sirve. 

ZJ.2. Otra estofada. 

Se estofa la ternera con jamon y todas ea
pecias; se frie en manteca hasta que se do
re, se rebana, se vuelve a echar en la maIP 
teca con una paca de harina tostada; se le e
cha sal y todas especiu molidas, agua, aza
fran, vino blanco, un pedazo de azucar, pe
regil picado y tomilJo. 

223. Otra ternera. 

Se echa en agua a remojar., se mecha con 
ajo, jamon y se revuelca en tantita pimien
ta; se pone a cocer con una poca de mante
ca, vinagre, laurel, mejorana, tomillo, ore
gano, dientes de ajo, sal suficiente, pimien
ta y clavo molido: asi que ya esta cocida, si 
uno quiere, se pone a que se dore en la 
manteca y se le hace su nlsa con jitomate, 
eapinacas cocidas, se muele todo y se frie 
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con ajos, bastante cebolla, y se le echa tan
tito dulce, peregil, pimienta, clavo y cane
la; y si se quiere, asi que y_a esta cocida la 
ternera, se rehana y se le echa aceite, vina
p, cbilitos, aceitunas y sus rebanadas de 
cehollaa. 

224. Salpicon tle baca. 

Se cuece bien la carne de baca y jamon, 
·se hacen ft'.dazos ambas cosas, se les echa 
cebolla picada, pimienta, sal, alcaparras, pe
regil, aceite y vinagre; se pone en los platos, 
y por adorno se le poneD rebanadaa de ce
hollas y peregil. 

~. {;ochinito en adobo. 

Se hace adobo como el de la ternera, se 
p0ne el cocinito en el, se deja en infusion 
p<>r seis, doce o veinte y cuatro boras: de 
este modo se puede dar aunque sea acabado 
de hacer. 

226 . .ddobo .ftno. 
Es de sal, vinagre, hisopillo menudo, rue

jorana, ajo, vino y todas especias. 

227. O,chino. 

Se toma el higado, se maja con almendras 
tostadas con cascara, pan tostado y remojado 
en caldo; se maja bien y se cuela; se sazona 
coo clavo., canela, pimienta y DUCZj se le da 
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un hervor con azucar y !imon: si se quiere 
variar, en lugar de limon y dulce, se le ecba 
ajo asado y queso rebanado. 

228, Marci/las blancas de ternera 

Se toma riiionada, se le quitan bien loe 
pellejitos, se pica, se le ecba pan rallado y 
jamon gordo; en este se frien cebollas me
nudas, se le echa azucar, canela, clavo, pi
mienta, nuea y huevos, como quien bace u
na masa blanda para huiiuelosi se le ecba 
aal y leche hasta que la masa este blanca; se 
hacen las morcillas y van echando en el a
gua caliente, para que !e cuezan; se pican 
antes para que no revienten, y sedan asadas 
en parrilla. 

229. Pipian. 

Se tuesta ajonjoli y se muele; se remoja 
chile en agua, se muele un poco de tomillo, 
unos bizcochos tostados, unas pepitas de ca
labaza, y todo se incorpora bien; advirlien
do que dichas pepitas se han de tostar antes, 
y ha de se1· un plato de ellas: se deslie en cal
do el chile dorado en manteca y se s.i.zona 
con sal. 

230. Tajadas fritas. 

Despues de cocida la carne se hace reba
nadas, se frie con huevos embotada en hari
na: se dan eu cleinole o en caldo de especiu 
cuando se quiera variar. 
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231. Chilaquz1es. 

Se cuece carne de puerco y chorizos (pe
ro estos se echan hasta que la carnc este a 
medio cocer), se frie todo y se aparta del 
fuego: se tiene pronto el clemole, las torti
llas y el ajonjoli tostado, se pone capa de car
ne y se tapa con tortillas; se le ecba caldode 
clemole yun puiiadodeajonjoli;deeste modo 
&e hace con las demas: se les echa manteca la 
regular porque las tortillas la embehen mucho. 

232. Fiambre de casa. 

Se cueceu lenguas, manilas de p11erco, 
espaldillas y gallinas; luego que se haya co
ciao bien se enfrian para hacerlas pedacitos: 
se echa ensalada eu los platos y cada cosa 
del 6.ambre; se le echa por encima alcapar
ras, pimienta, peregil., lornachiles pica.dos., 
1 aceite. 

233. Torta cuajada para almuer:zo. 

Despues de cocida la carne de puerco se 
frie bien y se le echa todo lo siguiente: ajos., 
cehollas y jitomates, todo frito; peregil., cla
•o, pimienta, sal y nuez; se junta con la 
caroe en la tortera, se le aiiade tornachiles, 
aceitunas y otras menudencias que se parei;
can; se le echan huevos batidos., se menea 
bien, y luego se le pone fuego arriba para 
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que se cuaje: la salsa es de chile 6 de elem~ 
le :se pueden dar otras en tortas de masa, 

234. Menudo de temera ode carnero. 

Despues de hien limpio se mete en sal y 
limones rehanados y esprimidos: despues se 
cueceu con garbanzos, cbile molido, peregil, 
culantro, yerha huena., y se da en guiso de 
carnero verde o en pimieota, pero lo mejor 
es en clemole. 

235. Asadura de cerdo. 

Ei; tan _gustosa que con cualquiera cosa de 
frito con limoo, pimienta, peregil y ajos, 
sale muy esquisita. 

236. Asadura de carnero. 

Despues de cocida se rebana; se calienla 
ma.nteca, y en ella se frieo ajos molidos y 
la asadura para que se fria, pero con hastante 
manteca: estando frita se aparta y SC le e
chan toroachiles picados, eeregil, sal y cre
gano; y a lo ultimo zumo ae limon. 

237. Asadurajina. 
Se lava bieo y se rehana muy menuda, se 

pone en infusion de vinagre, despues se cue
ce y se le echan especias con el agrio y ore
gano necesario. 
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238. Salsa de tomillo. 

Se dora el pan en manteca, se Je echan 
dados de jamon, se frien ajos y cebollas, y 
estandolo se le echa caldo y carne asada pi
cada; se menea y se le aiiade pimienta, sal, 
clavo., tomillo, peregil en rama y se deja a 
fuegomanso. 

239. Salsa de higadillas. 

Se maja la higadilla con ajos y peregil; se 
le echa un migajon de pan remojado y se 
deslie en vinagre y una Poca de pimienta; 
1e frie una paca de cebolla, yen ella se des
lie esto; se sazona con sal y se Pone a f uego 
manso. 

240. Otra de lo mismo. 

Se frien las higadillas, rebanadas de pan, 
ajos y cebollas; asi que lo esten se remoja 
to<lo en caldo, se muele, se le echa clavo, 
pimienta, vinagre y aceite; se deslie todo y 
iC Pone a fuego manso. 

241. Otra Jorada. 

Se dora pan rallado, yen lugar de higa
dillas se le echan huevos cocicfos, peregil, 
pimienta, clavo, aceite., vinagre y alca
parras. 

242, Salsa cruda ve1'de. 

Se muele peregil, ajos, azucar, sal y ua 
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migajon de pan remojado en vinagre; ·1e le 
eclian cominos y se deslie todo en vinagre 
templado con agua, y a lo ultimo se le echa 
aceite, 

243. Salsa de jitomates. 

Se asan los jitomates, se les quita el pe
llejo, se muelen y se les echa ajo moliclo, 
peregil, pimienta y vioagre. 

244, Salsa iJe mostaza. 

Se muele la mostaza con pan remojado 
en vinagre, azucar y sal: se deshace en '9i
nagre templado: e1ta sirve para la olla 6 pa
ra asado. 

2~5. Otra de higadillas 

Despues de bien cocidas estas, se muelen 
'J se les echa dentro yemas de huevos coci
das, clavo, pimienta, vina~, _peregil, ajo y 
aceite, esto se deslie con cebolla que se ten
dra ya frita, y se deja a fuego manso con SU 

caldo. 
246. Otrajina de peregil. 

Se frien en manteca rebanadas de pan, 
ajos, peregil entero, el pan remojado en sus
tancia y yemas cocidas de huevos; todo es
to se muele; se dora en un cazo un PoCO de 
pan molido, se f rien ajos, cebollas y ~ 
jitomate; estandolo se le echa calclo y se des-
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lie todo dentro; se sazona con sal, duo y 
pirnienta, y se deja a fuego manso. 

241. Otra de peregiJ. 

Se f rien unas rehanadas de pan en mante
ca; se remoja en caldo, se muelen con I>e
regil crudo, unas yemas de huevos coci<las 
y unos d.ientes de ajos crudos; se frie una 
pcca de cebolla, y estando se deslie en cal
do, se le aiiade oregano y pimienta, y se de
ja a poco fuego. 

248. Otra de a/,caparroruu. 

Se frie peregil entero, rebanadas de pan, 
dientes de ajos y unas yemas de huevos cru
das, t6do esto se muele: se frien en mante
ca unos ajos y cebolfas, y todo se echa en el 
caldo, deshaciendolo en el y echandole sal., 
pimienta, vinagre, aJcaparrones en cuartos 
y molidos: esto se deja a fuego manso. , 

249, Otra de navos, 

Se asan cabezas de ajos y se limpian dien
te par diente, se despachurran de piano con 
le cuchillo y luego se frien en manteca; pe
ro antes 1e dora en esto un p<>co de pan, y 
estando se frie cebolla, se le echan nabos en 
pedacitos, caldo, pimienta y clavo; se frien 
unos dados de 1amon y se Jes echa a la 
n lsa. 
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250. Otra agriduice. 

Se dora pan rallado en manteca, se le e
cha caldo, vino o vinagre, azucar, canela, 
sal y pimienta. 

251. Otra de clurivias. 

Se sancochan y se frien con mantequilla., 
se le echa caldo, se espesa con yemas de 
buevos y se le echa peregil, mejorana, cla
vo, pimienta y sal. 

252. Otra de leche. 

Se muelen almendras con canela: a cada 
real de leche se le echan doce yemas de 
buevos crudas y un pcco de pan rallado, y 
se menea hien, echandole una poca de sal; 
se pone al fuego y se le da punto, y tenien
dofo se le echa una poca de canela. 

253. Otra de leche. 

Se hace lo mismo y se varia, echfodole 
•lmendras y pasas enteras para hermosearla. 

25-4. Otra deyemas. 

Se pone en el cuo peregil picada, nuez 
moscada y :i:umo de limon o de naranja, se 
le van echando las yemas de huevos, se m&
uea y se deshace todo junto a una mano pa
ra que nose corte, y luego se le echa el caJ.. 
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do, se ~e meneando 1.l fuego manso como 
se ha dicbo, y estando de punto se tapa 6 se 
~ta: lo regular es seis yemas para cuatro 
raciones. 

25 5. Ot ra de jitomates. 

Se dora un pc:>Ct_? de pan en manteca, ia
mon, ajos y cebollas; estando frito se lee
elu.n )os jitomates y lueg<i" el caldo: se sazo
na con clavo y pimieota. 

256. Otra de calabacitas. 

Se frien en manteca ajos, cebo)las y ji~ 
mates; estando)o se )e echao )as calabacitas; 
no ae le echa caldo p0r la mocha humedad 
que tienen estas, y cuaodo mas se sazonan 
con sal y pimieola. 

251. Otra decliicharos. 

Se frie en manteca jamon, unos ajos, ce
bollas y poco jitomate; se le echan )os chi
cbaros, clavo, pimienb y azafran; se espesa 
con yemas de liuc:vos. 

258. Otra de cardo. 

Se echa el mismo pie que a la de chicha
l'OS; no se le echa davo, y se desOema anlet 
en agua para que se )e quite Jo amargo: " 
le ecba pimieota y aceite, 1 a) repartirlo un 
pcco de vinagre. 

'• 
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259. Otra de colgwr. 

Lo mismo que )a de chicharo.,, sin aza
frao, jitomate, ni clavo, y solo si ~ra espe
sarla se le echao huevos: todu las demu 
sa)su sirven para guises, echando)es dentro 
la carne. 

260 1'ideos de came. 

Se toma el caldo, iie1eechaazafran., cla-.o 
o pimieota; se p0ne a hervir y se Je van e
cliando los fideos y apretandolos con la ma
no para que no vayan enteros. 

261. Fricase franc~•. 

Se toma carne 6 gallina cruda, ~ hace 
pedazos y se echan en el cazo coo manteca, 
mantequilla 6 1amon, ~ra que se doren; se 
Jes echa en seco ajos, cebollas, peregil, yer
ba hueoa, tomillo, mejorana y una :poca ~ 
harina: se bace p<?rque esto sedore, y estan
dolo se le echa ca)do, canela, nuez, clavo y 
pimieota: se espesa despues de cocido ~on 
yernas de huevos. 

262. Otro frica,e italiano. 

Se dora manteca y maotequilla, harina, 
clavo y uuos dados de jamon; se frien ajos y 
cebollas, y estando)o se )e ~cha ca)do; si '8ti 

TOM. I, 10 
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le ha de Pooer ave o carne~o, se 1~ echa 
dentro crudo., y si no, se de1a cocer a fuego 
manso, y se saz.ooa con canela, clavo, nuez 
y sal: estaodo se espesa en esta forma: se 
none en una sarten el peregil pica~o y n~ez., 
l falta de esta, clavo, zumo de hmoo O de 
naran1a y se van echando las yemas de los 
buevos'que sean necesarias; se v~n _batiendo 
a una mano y se Jes echa caldo tib10, y es
tando desleidas, se echa en el caz.o con poco 
fue~, se menea, y estando de punto sc_tap~ 
bien la lumbre y ·se le echa el ave coc1da o 
carnero: a uoa libra de carnero se le ecban 
aeis yemai; y dos limones. 

2.63 . Guiso de cabeza. 

Se cocera una cabeza de ternera con agua 
y sal partida Por en medio y sacados los se
sos; iuego que est~, se le sacarao los huesos, 
se hara una salsa con l.iastante cebolla me
nuda, ajos picados y ,iamon; ~o esto !e e
cbara en la mauteca a que ae fr1a, y as• que 
este sc le ecba todas especia,, menos azaf ?n., 
un pedacito de ~zuc~~ y u11 Posue}o de ~ma-

e· a c,1ue este coc10 y se vaya a serv1r, se re :clara vino blaoco: se advierle, quc la ca
beza no se pandra en la salsa, sioo que se sa
ca de la olfa en que esta, p0niendola en los 
platos y encima la salsa. 
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264. Otro genero de cabe.ta. 

Se cojera una cabeza se pelara y se laYara 
muy hien; se muelen unos ajos y chiles re
mojados, uo· poco de vinagre, clavo, canela, 
pimienta, todo en polvo; becho esto, seem
barra la cabeza de manteca muy hien y se 
rocia con esJ>eciaa molidas, y tambien comi
nos; concluido esto se meter.\ en el horno a 
que se ase, teniendo cuidado de que DO se 
queme. 

265. Guisado de iernera. 

Se cojeran los pedazos que esteu mas grue
aos y se van mechando con jamon gorcfo; se 
echara en una olla y alli propio sus especiaa., 
unos palitos de romero, un poco de laurel y 
vioagre; echo esto, se deja liasta que consu
ma, pero <le cuando en cuando se meneara 
para que no se queme: ya q11e estc cousumi
do, cosa que le quede uu poco de caldo, se 
Toltea en uua sarten o cazuela, poniendose 
en la lumbre a dos fuegos, la de ahajo que 
i;ea paca, la de arriba que sea bastante: ya 
que este frito y SC quiera servir' SC le echa 
au vino, si se quiere, tambien pasas, almen
dras y huevo en rebanadas, 

266 . Utro de pichoncs o galtinas. 

Se picara una Porcion de peregil., cebo
llas, unos ajos y un poco rle jamou; ya qua 
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esle todo bien picado, se ecbara en la man
teca a treir, y asi que este se le echa Ull po
co de aldo de lu mismas aves con tocla, sus 
~ciu, y UD pedacuo de azucar' un poco 
de rinagre, sus pasas, almendras, un poco 
de 'fino blaoco y ajonjoli P4?r eocima: se ad
'fierte, que nunca. se le eche vino a ningun 
guiao cwmdo este hirviendo, sino cuaodo se 
nya a servir. 

2137. Otro para pipilas. 

Se panen a f reir unos aj0s ?,icados con ji
tomates molidos; ya que este bien frito, se 
le echa el caldo de las pipilas con todas sus 
especias, azafran, un poquito de oregano, 
cehollas eoteras cocidas, chilitos y aceitunas. 

268. Otro para gallinas. 

Se cojen unos cbiles to~tados y otros re
mojados, taotos de unos como de otros: se 
m11elen coo uoos jitomates asados y uoa pa
ca de nuez; todo esto se pane a freir, y asi 
qae esta, se le echa el ca1do de las gallina1 
con sus correspandientes especias, uo paco 
de azucar, pasas y almendras por enc1ma. 
nuez tostada y ajoojoli. 

2139. Olro, 

Se cojen unas pulpas de carnero y otras 
de puerco; se picara todo junto 1 se le revol
,·er.a uoos bucvos crudos, ecbandole todas 
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especias, pasas, almc.udra.s, ajos pica.dos, lQ.
do menudo, ajonjoli; coocluido esto, se co
jeu unos papeles y se lesunta manleca, yalli 
se le va ech,mdo de eata carne, cosa que se 
puedan envolver, y se amacra11 con unos hi
li.tos con mucho ciudado; se ponen en uo a
s.ador y se meteu al fuego, en doode se esla
rw, volteando sin cesar basla qu.e este bien 
COCKW y alg.o dorado: entooces se le qui.tan 
lQS papeles, se hacen uuas rebaoadas, y se 
echan en el calrullo de eipeoia he.cho de. lo 
m.isw.o que queda. 

270. Otro de espinacas. 

Se asan las f{allinas, se frien las espina-cas 
con sn ajo, cebollas, azafrau, pimieola, cla
va y canela; despues de asadas, se melen en
tre lat espinacas, se les echa huevo batido 
en agua y vinagre, y por encima de los pla
tos sus rehana<las de betabel, aceite y man
zanas. 

271. Otro l/amado el Zaramullo. 

Sc pondran a cocer las gallinas o pollas 
hechas cuartos, y luego se hara el caldillo 
de jitomate, cebullas, ajos, tornachile,s y a
ceitunas; se doran uuos cominos, se muelen 
y sc le echan; se pone una capa degallina y 
otra de este recauo, echandole parencima a
ceite y un pc,co de vino, ponien,Ioae esto en 
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la lu~bre de modoque no hierva., para despues 
ICrVU'Se. 

272. Pz'ema estofi,da, 

Se coje una piema de carnero cruda y se 
rellena p<>r todas partes, comoquien mecha., 
c0n jamon, clavo, canela y pimienta., todo 
entero, el jamon y los ajos partidos. y se e
cha a cocer en una olla con agua, maoteca 
1 sal: asi CF.JC este bien cocida, se deja coa-
1umir, y se le ecba una. p0rcion de vino pa
ra que hierva con el hasla que se reconcen
tre, y se estara volteaodo para que no se 
queme y quede l>ien frita. 

27 3. Otra mechada. 

Se coje una pierna, se limpia, se corta 
basta la rodilla, se echa un- poco de tiemp<> 
en agua; despues se le encaja con la aguia 
de mechar jamoo, <lientes <le ajo revolcado, 
en p0lvo de pimieota y sal: se pone a cocer 
coo uoa r.ca de manteca, vinagre, mejora
na, Jaure , tomillo, su sal su6ciente, unos 
dientes <le ajo, pimieola y_ clavo molido: y 
asi que ya est.a bieo cocido se dora en la 
ma oteca, 

2? 4 . Salsa de la pierna. 

Se pooen a coccr jitomate, almendras 
bastantes, todo molido, y se le ech:i clavo, 
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pim!enta y peregil picado., y asi se 1irv.: con 
Ia p1erna. 

27 5. Escabechc rle lomos. 

Se parle el Jomo en pedazos, se p0ne en 
uoa olla, y se le ecba un tanto de vinagre y 
otro de agua, su romero, bojas de naranjo, 
laurel y uuos ajos macbacados: se revueJq 
todo muy hien, y se le ecba CAnela, clavo, 
comioos, pimienta y or¼ano; ya que este el 
lomo cub1erlo, se deja as1 cuatro dias en in
fusion, meneandose todos los diac; tres vece1 
1 se tiene bien tapado; desJ?ues de pasado es
le tiempo, se p0ne a fre1r en manteca con 
su cal?o hast~ que!quede hueoo., y no se le 
ecbara todo smo un paco. 

276. Nogada. 

Se moleran unaa nueces, una p0C8 de al
m~ndra y un P4'.dazo de pan, que sea de mi
ga1on y que no lleve corteza, conc)uido esto 
i;e remojaran unos ajof que no sea en canti
<lad, y se le ecbara su aceite, una poca de 
pimienta y sal para que salga bueno, 1 un 
pedazo de queso fresco moli<lo. 

2.7?. t SalcAiclK>ne.r. - . Se pica la carne, se le dara un hervor y 
•e remuele con clavo, cominos y mi dienle 
de ajo; despues se amasa2a carne con vina
grey se van l1aciendo en forma de chori101; 
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le freirao con hue,·os batidos y se hara el 
caldillo con las mismas especias para echar
loa en el. 

27 8. Escondido. 

Se picara una p«?rcion de cebollas, petegU 
., ajos, y se poodra a freir todo en mantee!l; 
ya ~ue este bieo frito, se le echara el caldo 
de las gallioas y se espesara con unas yema! 
de huevos, y se le echa sus pasas, ahne-n
dras,. aceitunas, toruachiles, cbilitos y su 
poca de azucar, clavo, caoela y todas espe
cias. 

~79 Pol/as borrachas. 

Se cojen uuas pollas chiquitas, se rellenan 
ooo picadillo guisado con pasas, almendraa 
y jan,oo; se pone a cocer eolre dos fuegoa 
con baslaote ,•ino eu lugar del caldo en que 
,e cocieron. 

280. Quitate el sombrero. 

Se rebana el pan y se va doraodo en cn
cbillos; se asao los Jimones y despues se es
primeo en vino y vio~re, se le echa un pe
dazo de azucar, laurel, nuez moscada, clavo, 
caoela, ajinjibre: se asa la gallina 1 se echa 
en el caldillo de un dia para olro; se saca el 
:r.umo de be label y aceite para la ullima ca-
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.pa, y se le cchao cehollas rebaoadas, jitoma
te., ajoojoli, aceitunas, alcaparras y alcapar
rones. 

TRATAUO IV. 
GUISADOS DE PESCADOS Y VIGlLIA 

1. Bacallao blanco. 

Se frieo en aceite uoos ajos, y en este a
ceite SC echa Ull p<>co de pan molido r pi
mieuta en palvo: luego que esto este fr1to se 
le echa el bacallao, cocido en lonjas; se sirve 
con un poco mas ~e aceite, peregil_picado, 
acei tuna y toroachiles, todo por enc1ma. 

i. Ajo Je bacallao. 

Se pone a remojar la noche antes y se des
vena un poco de chile ~och~; ~1 dia siguieo
te se muele con uoos a1os, p1m1enta y clavo; 
y esto se pone a freir en aceite, y el cbile 
en marfteca; luego que estcn am~ fritos se 
pondran junlos con el caldo menc1onado, en 
el que se echarll el bacallao crudo: esto jun
to se cuece y se espesa con pan remojado 
molido; se sirve echaodole por encima w1 
paco de aceite, peregil picado, aceitunas y 
tornachiles en pedazos. 

TOM. I. 
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3, Bobo en empanada. 

Se pone a medio cocer el hobo: en otr• 
olla tambien a cocer cebollas; se pican cebo
llas crudas., ajos y tomates de cascara; esto 
se pone a freir en manteca, y entonces se le 
echa especias molidas sin azafran; se uula u
na cazuela con manteca y en ella se pone u
na capa de hobos en lonjas, o cnteros si 90u 

pequeiios., otra de frito y especias, y otra de 
cehoHas cocidas; se le ecba una poca cle a
gua del cocimiento de los hobos, y uu poco 
de vina.gi·e; SC ponen enlre dos fuegos a que 
se sazoueo, y se deja hasta que casi se consu
ma el caldo o se Ponga espesito; entonces se 
le echan unas alceparras, oregano seco, ma~ 
aceite, aceitunas y tornachiles en pedazos. 

4. Guisado de bobor. 

Si son tres los hobos, se toman tres ceho
llas grandes y ajos: se frien bien unos jilo
mates asaclos y se les echan todas especias 
molidas sin azafran~ 5e ponen los hobos a co
cer eu esta salsa, escamados y limpios: se to
ma un pu.ftado de alcaparras frescas y se m11e
len, estas se les ecban a los hobos, con uua 
cucharada chica de vinagre bueno: asi que 
esten ra se~rarlos del fuego, se les echa 
una mantequilla, tomillo y almendras: al 
aervirlos se adornan con perejil muy picado., 
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aceitunas y_ tornachiles tajados: se pr<><:ura 
que no sc desbagan los hobos. 

5. Otros asados. 

Despues de limpios los hobos, se toma un 
r.uuado_de alcaparras picadas y otro de pere-
111 lo m1smo; se les ecl:ta uu poco de pimien
ta y sal; todo esto se revuelve con aceite., y 
los hobos se rellenan con ello: despues sc e
cba un poco de aceite y vino hlanco en un 
rlaton, yen else coceran envueltos en pa
pel hasta quc se doren: esto se hace a fuego 
manso, y asi que estenasados se desenvolve-
1·.i~ y se pondran en otro platon con mas a
ceJte_~ u':1 polvo de p_imienla, alcaparraa y 
pere1.1l p1ca~o por en~1ma; aceitunas y tor
naclnles ra 1ados; y m1entras no se si.-van se 
tcudran al vapor de una olla. ' 

6 Otror tambien asados. 

~-po~en a freir en aceite cehollas, ajos y 
pereJJl p1cado menudo; se le echa a est<> una 
poca de agua y los hobos ~ra que estos se 
cuezan a fucgo rnanso: SC advierte que a ca
da tres hobos regulares se Jes echa medio 
cuarlillo deaceite, medio idem de vino hlan
co, todas especias, menos azafran., y una cor• 
teza de pan dorado que se muele pa.ra con e
lla:espesar el caldo, el que no se deja ni a
guaclo ni espeso: se les echa un poco de al
moradux, romero, unas pocas. <le alcaparra1 



124 L.l COCIIIER.l 

enteras, aceitnnas y tornachiles al servirlos: 
lamhieo se adorna el platon con colifior co
cida con sal y acei le. 

"J. Otro de cubierto. 

'Segun el mimero de hobos se toma u na 
porcion de almen..dras, las que se tueslan 
oon cascara; se muelen y se frien con sal en 
maotequilla clari6cada; despuesde limpios 
los bolios, se rellenan con lo dicho y se 
ponen a cocer a fuego manso coo maotequilla: 
se bateo yemas de huevos con una poca de 
harina, paraque esto sepeguea losbobosque 
debeo de cuhrirse con las yemas de hueYos; 
despues de hien fritos se Ponen en un plat.on: 
se les hace una sa~ de almendras limpias; 
y molidas, que antes se hahrin remojaclo, 
yse ~Den ahervircon mantequillaysal: es , 
to se deja espesar a modo de nogada y se le 
echa por encima a los hobos: seadorna, si sc 
quiere., coo romanitas, alcachofas y alcapar
ras. 

8. Bobo o robalo en ca/do. 

Este se limpia y se desala: se pican ajo~ y 
hastantes jitomates; se frieo en mant<:ca, y 
ie le echa clavo molido, canela idem, aza
frao, alcaparras., pasas, almendras, hastante 
vino tinto, una taza de •inagre., sal y azucar: 
luef?O de sazonado, sc le agregan aceitunasy 
tomachiles. 
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9. Guisado de bobos ,i. otros pescados. 

' Se frien ajos en manteca; a esta se le echa 
pau frio desmigajado y uuos chiles molidos: 
el pescado se cuece aparte y luego se pone 
cu esle caldo: al servirlo se pone aceite y "ti
nagre. 

10 Bobos embarrados . 

Se embarra uoa ca7:uela con manteca, y 
se le echa bastante ace1te: si no son frescos 
los hobos, se desalan y se hacen lonjas: se 
limpiao unas almendras y se tuestan mucho 
para luego molerlas: se frien en man Leca 
ch_iles a11cho1 desvenados, y una paca de pi
m1enta; luego que este eslo h1en frito, se 
muele con un poco de clavo y canela: se po
ne una capa de hobo y se le polvorea la al
mendra y demas cosasmolidas; sohre esto va 
olra capa de boho y se pone a cocer entre 
Jos fuegos mansos, echandole una poca de 
,al, si fuere necesaria; y para servu-lo, acei
tunas y tornachiles rajados, 

11. Jigote de pargo. 

Se pone en remojo el pargo asado, y lue
i;o se CUece y &e rica: SC frien UDOS ajos, y 
en eslo se echa e pargo, canela, clavo y al
caparras, todo molido; vino y_ vinagre: Iuego 
que este sazonado., SC le pondran aceiluoas 
tornachiles, cogollos de lechuga, yemas d; 
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huevos fritas en manteca., pasas., almendras 
y especias que se le echaran cuando bier va el 
caldo. 

12. Bobo en nogaJa de mastaza. 

Se muele y se cierne la mostaza hasta qui-: 
tarle el picante: tambien se muelen almen
dras., canela y clavo, y se le echa aceite y 
vinagre en ahundancia, alcaparras, aceilunas 
y tornachiles: despues de cocido el hobo., se 
le echa la mostazay se sirve frio. 

13. Torta de camaro,res. 

Se pican ajos y jitomates y se frieu en 
manteca; se muele clavo, asafran, canela y 
pimienta: despuesde estar sazonado el caldo 
se le echa alcaparras, pasas, almendra!I, sal, 
vinagre., un terron de azucar., perejil desho
jado y Jos camarones limpios y cocidos: des
pues de estar esto sazonado, se aparta dcl 
foego, se haten huevos y se revuelve con e
llos Ja pasta: se unta una torlera con mante
ca, y en esta l"e echan huevos y la pasta; so
bre esla seponenbetabeles en ruedecitasco
eidos; en seguida jitomates y cehollas reba
nadas: esto se cubre con el resto de los hue
vos y pasta, y se pane a cocer a clos f ueg011; 
al 5ervirle se le agrega chile corriente. 

14. Coles borrachas. 

Se pican las coles y se cuccen en agua de 
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tequesquite y anis: se frien en manteca u
nos ajos y se lea echa clavo, canela, azafran 
y comiuos, todo molido; entonces se echan 
las coles con uu paco de vino, otro poco ~e 
'finagre., manzana, platano largo., ~amote p1-
ftoues limpios, aceitunas, tornach1les y gra
nada al servirlas. 

15. Guisadn de papas para vigilia. 

Se limpian las J>8P'.lS crmlasy se rebanan: 
se mueleu y se fr1en en mantcca, jitomates, 
ajos y todas especias molidas: sc pone una 
capa de papas, otra de queso l otra de las 
especias molidas; asi se panen a coccr ent~e 
1fos fuegos, y al servirlas se les echa pere11l 
picado. 

16. Torta que llaman de nada, o de adobo. 

Se denena y E-e remoja un poco _de chile 
a:1cho molido., se muele con uuos a1os y co
winos y se frie en manteca: luego se mue
le un paco de. pan frio rem~jado, ~l que se 
le echa el ch1le y se pane a herv1r: lue 
que este espeso se baten uoos huevos, yen 
ellos se echa todo lo mencionado, en una sar
ten con manteca: s~ pone entre d°" ~uegos a 
que se cuaje., y se s1rve seca ocon ch1lote de 
jitomate. 
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J 7. Escabecl,e de bobos o pescado die : 
Peracn,z. 

Se limpia, y hecho lonjas cruzaclas, se frie 
en manteca hasta que sc cucza bien y se do
re: se ponen a hervir agua y vinagre, en i
guales J>?rciones, con sal: se muele pimieo
ta, caoela y culantro tostado; estas especias 
sc le ccharan al caldo proPorcionadas al a
gua y vioagre, que tenga; tambien se le po
uen unas hojas de laurel; y todu esto se po
ne en una cazuela al fuego para que hierva: 
estando frio el pescado se le Polvorea a C'ada 
looja de las especias molitlas; y se rocean 
con el ar11a y vinagre tibios, se ponen en un 
cuiiete o en una olla, para ecbarle en cada ear de pescado de este vinagre y agua, 1au
re , espeeias y un Pocillo de aceite <le comer: 
se le puede echar cebolla picada al servirlo y 
aceitunas sevillanas. 

18. Torta de berengena, y chicl&aros. 

Se cuecen ambas cosas y trocitos de pes
cado: se hace un picadillo con esto, huevos 
duros tajados y jitomales fritos: esto se echa 
en huevos batidos, un poco de queso aiiejo 
rallado o molido; pan del mismo modo y !le 

sirve seca o con chilote. 

19. Torta de garbanu,s remojado,. 

Se Ponen el dia anterior en agua tibia con 
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una poca de ceniu; luego se cuecen en agua 
de teq_uesquite; asi que este sin holJejos, se 
moleran con un poco de biscocho, pan tos
tado y queso aiiejo: esto se echa en cuatro 
huevos bien iiatidos para que C1laje en una 
tortera con manteca~ se sirve con especia&,a
j os o cominos. 

20. Otra de papas. 

Despues de peladas y cocidas se pasan por 
el metate: lo mismo se hace con un puco de 
hisL'Ocho y queoo anejo: se baten huevos y 
en ellos se echa esto; se pune entre dos foe
gos en manteca para que se cuaje, y se sil've 
en especias. 

21. Otr a de chiharos. 

Se cuecen los chicharos, se muele un J>O
co de biscocho tostado y queso aiiejo: se ha
ten unos huevos y en ellos se echa todo lo 
dicho: esto se pone en una tortera con "?-an
teca, entre dos fuegos., hasta que se cua1e, y 
se sirve en especias. 
22. Otra de l&uevos de pescado en varios 

guisados. 

Se martaja una cuartilla de hueva losla
da dos bizcochos cluros y un pedazo de pan 
tos'tado: esto es echa en cuatro huevos bati
doe y se PoD~ a cuajar en manteca al fuego. 
Se puede _servir en mole, como comunmen-
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te se hace de chile y tomates molidos: seca, 
en aceite y vioagre, con aceitunas, torna
-chiles rajados., cehollas rebanadas y lechu
gas deshojadas; 6 en escabeche compueslo 
ae putes iguales de Vinagre y agua, reba
nadas de lima agria cocida aparte., y hojas de 
naranjo. 

23. Otra de ostio11es. 

Estos se cuecen; tamhien se cuecen habas 
verdea, camote y papas; lue~o se pica todo 
y se revuelve en huevos batidos: esto se pa
ne entre dos fuegos., y se le aiiade una paca 
de sal: laego quc se cuaje se sirveseca ci con 
caldo de angeles. 

24. Pescado guisado. 

Este se cuece en lonjas; se asan jitomates 
y se estregan coo la mano coma para chilo
te; se le eclia ceholla cocida aparte, aguaca
tes mondados en rajas, y un pol vo de pimieu4 

ta: esto se revuel ve y se echa en el traste en 
que ha de servirse, y_ encima una capa de 
presas del pescado; lue~o loroachiles taja
il.os, aceituoas, aceite, vmagre., oregano y un 
polvo de pimienta: esto se sirve frio. 

25, Otro de bacallao. 

Este se cuece despues de desalado y Jim
pio; se le hace el caldu con chile ancho re
mojado y desvenado, y esle se muele con a-
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jos., cominos, pimienta., clavo y canela: se 
pone al fuego una ca!uela con manteca., y 
despues <le estar cahente, se echa el chile 
para que se fria hasta que salle; entonces se 
,e echa una :[>Oe& de agua; y_ de alli e un ra
to sc aparta. del fuego y se le pone dentro el 
pescado, cu1dando que sc empape bien: en 
este cstado se le echa aceite, vmagre, ceho
lla cocid~ o ~ruda pi~da., oregano, y cuan
do sc este fr1endo ace1tunas y tornachiles ta
jados, 

26 Fricase de pescado. 

Se pone una sarteu al fuego cou mantequi
lla, y se le echa un poco de peregil picado, 
una poca de barma, que se meuea sin cesar 
clavo, canela molida y vino: csta salsa se ]; 
echa por_ encima al pescado., el qne debe de 
estar coc1do y hecho p1·esas; se sirve con ta
jadas de huevos duros, 

37. Pebre prieto de bobo u otro pescado. 

1 
Se frien. cehoJlas cortadas en gajus; luego se 

,e echa a eito agua, sal y un cbile crudo., 
desvenado, remojado y molido en seguida el 
hobo_ ti ~tro pes~do en_presas, clavo, caue
la, p1m1enta y a1os moltdos: esto se pone a 
hervir; luego sc asan unoschilesanchos des
,·enados, se mueJen hien y se echao en el 
pesca<lo: se le polvorea par cncima una por-
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cion de oregano, zaoaborias en pedazos, al
caparras, y fuera del fuego aceituoa y" a
cette. 

28, Otro mooo de guitar ambos pescados. 

Se hace presas el pescado; se rehaoan ce
hollas y jilomates <lelgados; se pone una ca
pa de esto y otra de pescado; eucima <le es
tas capas se ponen chiles anchos, sin veoas 
medio tostados y pe<lazadoe; sobre este chi~ 
le se ecba canela en polvo, clavo y pimien
ta idem; oregano despedazado, una taza cal
dera de aceite y olra de vino hueno: este 
guiso se hace en un lehrillo y se pone en res
coldo al igual del pescado con un comal y 
lu1nbre encima; se sawna con sal y se deja 
hasta que este cocido. 

29. Escabeche de pescado a la eJpaflola. 

Se frie el pescado en manteca; se frien 
tambieo unosajos enaceitey se machacan en 
la freidera con la cuchara; se rehanan ceho
llas y se frie!1 ~on oregano; despues se le e
cha clavo, p1_m1enta molida y vioagre: asi 
que este cocido., se le poue por encima del 
pescado todo lo dicho. 

30. Otro escabeche u otro PfUCado· 
Se frie en manteca y se le hace Ja salsa 

de agua, sal y vinagre; clavo., canela, pi
mienta y cominos molidos: el pescado se e-
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cha en esta salsa con rebanadas de limas sin 
amargo; despues de hervir se le echan alca
parras, aceitunas y chiles verdes· se sazona . ' y se s1rve. 

31. Pastel de garbQIW)s para vit;iJia .. 

Se cuecen los garbanzos en agua de te• 
<!uesquite; en 1eguida se lavan con agua ca
hente y se muelen con un poco de pan frio 
<l~ modo que queden en granos menudos; se 
fr1e el pan en manteca sin tostarlo: se mue
len uuas yemasdehuevosduroscon mas pan 
frio, y se hace una masa con eslo y los oar
hanzos: la past.a o relleno se hacede jito':na .. 
te11, tomates y cebollae, todo bi:m picado y 
frito en man~ec!• coo pere~il, oregano, cla
vo., canela, J_nm1enta, azafran y cominos; to
do ~sto mohdo se echa con el antedicho pi
cad1llo; pasas y pescado en pedazos chicos: 
asi que este toclo hien frito y espeso se unta 
una tortera con manteca, y se le estiende en 
el fond? y costados de est~ un pedazo de 
masa., a manera de una lort11la, hasta cubrir 
SU ~ent~: entonces se le pone lumbre por 
euc1ma a un comal y_ se deja cocer la parte 
de arriba; luego sc Je pone la pasta del re
lleno, y se cuhre con una tortilla de la mis
ma masa; en seguida se vuelve a poner el 
C?mal coo lumbre: luego que este to<lo co
cado ~e adoroara por enc!ma con figuritas de 
lu m1sma masa, y del 1mamo modo se dejan 
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~r: esto se sirve con azucar y canela mo
hdas, por encima. 

32. Otro pastel de pescado a la francesa. 

Despues de limpiar bieu el robalo se le 
~lvorea h_arin~_por encima, y_ se frie en a
ce1te, se p1can JllOmates, cebollas y perejil· 
esto se fr1e con harioa, y se le echa uua po: 
ca de. agua, vinagre, alcaparras, alcaparrones 
Y ace!tuns: s~ echa en esla el ~scado y las 
eapecias mo_hdas de clavo, canela, pimienta 
y unos commos: se rebanau unos huevos du
ros 1 se les agreg;t sal: se hace la masa de 
harma, sal, azafran molido y huevos; se a
m~ fuertemeutc ha!>ta panerla en punto: 
entonces esta se hace veinte partes, sc unla 
u?a tortera con manteca y se rnn tcndiendo 
d1ez pedazos de la masa en ella, hojal<lr~n -
dolas con bastanle manteca y bariua; des
pues de estar colocados esos diez pedazos <le 
masadelgados, se Jes Pone encima el relleno 
del pescado y recado: con los otros diez sc 
cubre el pastel y sc p<>ne en el horno. 

33, Patel de -pampano, 

Se fr~e el pampano solo en man teca: lue
go se fr1e en man tem1 illa el recado a,· os u:-
boll ·1 ;i- ' ' ?s, pereg1 y oregano, todo picado me-
nud1to: se muelen:aicar.arras con vino, y dea
pues de estar aquel fnto, se le aflade vina
gre, el pampano, mas alcaparras, a1caparro-

DE TODO EL MUNDO• 135 

ues y aceitunas, todo entero: se hace la ma
n de harina, mantequilla, yema de huevo, 
sal y vino en lugar cie agua: despues debien 
amasada, se estiende con el palote y se unta 
con mantequilla derretida: ae este modo se 
dohlan los pedazos para que hagan bo1as 
despues de cocidos; nose haran mu,r delga,
das para que nose rompan: tl un peaazo sir
ve para forrar cl centro o fondo de la torte
ra, que se habra untadocon mantequilla an
tes <le ponel' la masa; y el otro para cubrir 
el pastel: en el centro o entre los clos peda
zos de masa se pane el relleuo del pampano 
y demas menciouado: esto se unta con unas 
plumas mojadas en huevo hatido; y en se
guida se le pone eocima el otro peilazo de 
masa y se mete en el horoo. 

34 Gazpacho, 

Se pican jitomates y peregil; galletas o 
pan tostado en rehanadas: se pone una capa 
c.le cada cosa, y eutre ellas sc ecl1a una p<>ea 
de yerbabuena deshojada, azucar polvorea~ 
da, vinagre bueno, y una paca de pimienta 
en polvo: despues de sazonado se s1rve frio. 

35 Bobos sudados 

Se eovuelven los bobosen papel muy mo
jado, y entre dos fuegos maosos se cuecen 
1iu dejarlos de voltear: luego que se conozca 
que se ban cocido, se les escurre la mantec, 
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gue hayan tornado y_ se les quilan los pape
les: se les hace el caldo coo alcaparras moli
das, fritas en poca manteca, y desalada an
tes; sal si les falta, C?ehollas cocidas, un poco 
de vinagre, aceitunas, tornachiles y aceite 
en abun<lancia: esta salsa se pone separada 
en la mesa~ tambien se sirven secos estos ho
bos con chilote separado. 

36 Huevos en peregz"I. 

Se pica y se f rie peregil muy menu do: 
luego que esto se haya frito se le deabaratan 
unas yemas de huevos en vinagre; sc le e
cba clavo, canela, pimienta y sal; todo esto 
bien batido se le eclia al peregil, con unos 
huevos endurecidos partidos ~r la mitad, y 
se le da uo hervor para ser~rlo. 

37. Pdmpano asado. 

Este pescado se hace lonjas, y eulre ellu 
,e pone peregil picado, ajo molido y aceite 
untado con unas plumas: asi se pone a asar 
en unas parrillas, y en seguida se coloca en 
el traste en que se ha de freir: en este se le 
ecba jugo de naranja, BJOS, peregil picadc y 
frito; salsa de una poca de agua, un polvo de 
pimienta y jugo de naranja; esta salsa sirve 
para tada clase de pescado asado. 

38. Pesca/W b/ancofresco u otro. 

Se le quitan las espioas al pescado, se frie 
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en manteca y se pone en un platon: se le po
ne endma lo que sigue: dos puii.ados de ~
regil, una rebanada de pan remojado., mohdo 
con medio jitomate grande, dos clavos, diez 
granos de pimienta, una poca de nuez mos
cada y sal: todo esto se frie, y bien ca
liente se agua con un poco de caldo de galli
na o carnero, sin azafrao, y esto espesito se 
le echa a.I pescado por encima. 

39. Espinacas. 

Se asan y se muelen jitomates, y luego se 
frien con ajai y cebollas picadas: a esto se le 
echan las espinacas moliclas o picadas, gar
banzos deshollejados, cocidos aparte en agua 
de teguesquite; pat>!l5 moodadas, cocidas y 
~rtidas por la mitad; un JlOCO de vinagre, 
sal y un terron de azuca.r al servirlas. 

40. Allocotes portugues.es. 

Se tuesta uo pedazo de pan en manteca: 
se muele con unos pocos de frijoles, pimien
la y cla vo: asi que esto se haya molido se 
poue a freir en bastante manteca: l11ego que 
esto se baya freido, se le echa eu parciones 
iguales agua y vinagre, eotendieodo que es-
to sea proporcionaao a la poroion de frijoles: 
todo esto SC pone a benir y se le t.'Cha ore
gano y sal, y al servirlo queso afiejo marta
jado,~aceito, chile y aceitunaa, 
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41. BacaUado. 

Medio de chile ancho desvenado y remo
jado, y mondadas dos cahezas de ajo., se mue
le todo con clavo, canela, pimienta y mas 
cantidad de cominos; se le echa su sal y se 
frie el pescado, remojado se echa en piezas y 
SU agua necesaria a que yerba, 8. pone1·se e11 
un sazon espeso hasta que se cuesa, y en los 
platos se ecba aceite y vinagre. 

42. Bobo en caldillo. 

Se pica bastante cebolla, 1itomate y ajo, 
se frie esto en manteca y con todas especias, 
clavo, canela, pimienta, azafran, ace1tunas, 
alcaparras, a'.mendra,, oregano, peregil, hier
ve y se sazona este cal<liJlo con mas vino que 
agua; luego se pone en la cazuela una capa 
de lonjas de hobo y otra de este caldillo con 
la manteca necesaria, y a dos fuegos mansos 
se cuece, ya echado en los platos se le echa 
aceite. 

43, Escabeche. 

Cocida la gallina, polio, o pescado., se tie
nen batidos unos huevos, primero la clara y 
luego la yema bien batidas, eojugadas las 
piezas y a cada una con sutileza aespol vo
reandole harina se revuelve en el huevo y se 
frien en la manteca, se pone una olla con 
tanto de vinagre como de agua, con todas es
pecias, clavo, canela pimienta y asafran, se 
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vuelven a enjugar las piezas; y teniendo a
parte cocidas ojas de naranjo y ruedas de Ii
ma o limon se va echando una capa., y otra 
de ruedas y ojas., chilchotes cocidos o torna
chiles, y si los quieren mas agrios., dos partes 
serim de vinagre y una de agua, d:i otro her
vor y se aparta; si se quiere agridulce el 
escabeche no se le echa chilchotes, sino me
dia libra de azucar. 

44. Escabeche de Peracruz. 

Dos robalos secos, se lavan y luego se se
can al sol y en pedazos se frien en maoteca, 
mucho, cosa que se doren y cuezan .bien; se 
muele 01egano de Castilla, poca pimienta, 
pocos commos, clavos, y estas especias yer
,cn en tres cuartillos de agua, ya hervido, 
se echa el pescado y_ un frasco de vinagre de 
tastilla, y oregano de idem: en ojas se re
' uelve y tapa por tres o cuatro dias, que ya 
tstara. 

TRAT ADO V. 
MASA PARA. PASTELES,BISCOCHOS, 

BUNUELOS Y TORTAS. 

1. Pastel de leche. 

En ocho cuartillos de leche se echaran o
cho libras de azucar y las llemas de cuatro 
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docenas de huevos; lo que hien deshecho se 
hilara por medio de una eicbancha en uua 
cantidad de almibar clarificada, que para el 
efecto se tendra ya preparada: asimismo se 
tomaran otras cuatro docenas de huevos, bas
tantes piii.ones, almendras y avellanas; y to
do esto Lien molido, se revolvera con dos 
reales de tuetaoo de vaca, procurando for
mar una pasta con los huevos, a la que se le 
echara una cuarta de arroba de barina de 
flor dos lihras de manteca, diez yemas de 
hu:vos doce onzas de azucar molida, y con , . od 
una poca de agua se amisara~ t as cstas. co-
sas y se formara el pastel, p0mendoleenc1ma 
un p0co de panecillo con azllcar y canela mo
Iida; paniendolo a cocer en el horno. 

2. Otro de panfrio. 

Se muele en un metatc llDa lorta de pan 
frio; se le echan dos yemas de hllevos y Sil 

correspandicnte manteca ,Y sal; amasando to
do esto hien para <{Ile se mcorpare: se loma
ra una sarten, y untada con _manteca se for
rara con uua tela ,le la refer1da masa: des
pues se picaran jitomates y ajos; se le echa
ran alcaparras, pasas deshllesadas y almen
dras, y teniendo. dispuesta _ Ia c~rnc de puer
co cocida y parlld:1 para p1ca~1llo, se revol
ver.i con todo lo d,cbo, agregandole un [:_co 
de vino y vinagre; clavo ~ com~r y aza ~an; 
pedacitos de jamon y chor,zo frito; ace1tu-
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nas y tornachiles en peda210S, pere~il y pi
iiones; y con toll? esto echado en d1cha sar
ten se formara el pastel, cubriendolo con SU 

correseondiente taea de la misma masa; ~ 
niendolo a cocer a i:los fuegos, y asi que este, 
se le echara encima Sil correspondiente azll
zar y canela molida. 

3. Otro de maiz relleno de carne, leche y 
frijol. 

Se lava bien el nistamal y se le escurre el 
agua: luego de es\ar _sec~ se mllele y se cie~
ne par llll canastito hmp10; se echa el ma1z 
en lllla sarten con manteca y se frie? se ~lli
da qlle nose qlleme, pero qlle se fna h,en: 
este maiz lllli<lo al frijo), se molera hien en 
lln melate, agregandole algunas yemas de 
hllevos cocidas a proporcion de la masa, echan
dole Sil correspondiente sal, azucar, clam: 
todo esto unido a dicba masa, se molera muy 
hien hasta qlle quede mlly suave. Sise ha 
de rel1enar ae carne, se hara con la de pller• 
co, qlle bien cocida y partida como para pi
cadillo se le echaran pedacitos de jamoo, 
chorizos, alcaparras, v10agre, clavo, canela, 
azafran, ajos partidos en pequefios pedazos, 
con Sil corresp0ndiente sal; y con lo demas 
molido slleltecito se pondra a cocer. Si se 
re1lena de leche, se le echara a esta UD poco 
de arroz molido, para que se ~spese y qllede 
con menos punto que el man1ar b)anco; y 
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asi que se quiera quitar del fu~go, se le echa
ran unas almendras molidas, uua poca de a
gua de azahar y el correspandiente dulce de 
azuca1·. Si es de frijol el relleno, se tomarao 
estos cocidos, sin mucho tequesquite y hien 
lavados, se moleran en el melate con un po
co de clavo y canela, y luego se freiran en 
manteca, y meneandolos se les echara un 
paco de vino hlanco; y luego que se quiten 
clel fuego, otro poco., con su sal, azucar pa
sas., almendras y pin.ones: la sarten se untara 
con mante~illa o m:mteca comun; se saca
ran totopos de la masa para cubrir todo el 
ccmtro de la sarten., y SC cocera a dos fuegos 
hasta que se dore, y entonces se echa el re
lleno cu.briendo el pastel con la misma masa, 
poniendolo a cocer de uuevo con fuego solo 
par arriba que se le pandra en un comal: 
de esta manera seguiran las capas que se 
lJUieran echar de relleno y toto~ hasta la 
ultim.a que podra adornarse de distintas 6-
guras delgadas hcchas de la propia masa, la 
que estando ya cocida se le pandra encima 
!IU azucar y canela moliclc1: s1 se quiere que 
la masa salga mas sabrosa, al tiempo de co• 
cerla se untaran los tolopas con unas plwnas, 
,le mautequilla hien lavada., derretida, que 
se lt:udra prevenida al efecto; y la misma o
peracion se puede hacer si fuere con man
teca comun. 
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4. J,fa.ra o relleno para hacer 1,n pastel de 
g11,sto que llamnn de rejilla. 

A tres libras de hariua de fl.or se le echan 
una libra y dos ouzas de 111anteca, seis onzas 
de azucar molida, cinco yemas de huevoJ, 
sal y un pozillo de agua si la masa la nece~ 
sita: todo esto misturado se~una y se hace 
uua tortilla de un grueso re ar: esta se cor
ta en tiras., con las que se ace un enr~jado 
para cu.brir el p1Stel: se forma una tortera y 
se cucce este forro para echar en el el relle-
110, el que se hace del molde siguiente: se 
hiel'Veu dos realcs de leche, con una rajita de 
canela, hasta que se haya cocido hien; se ha
ce almibar clarificada con dos libras de azu
car blanca, y cuando esta hierva, se le pon
drao docc yemas de huevos envueltas eu una 
st:rvilleta limpia, para que asi se hilen en el 
almibar., y luego esto se le echara a la leche: 
se limpiau yse muelen con una poca de agua 
dos reales de piiiones, y estos se le echan a 
la leche sin deshacer los buevos hilados: Jue
go se panen <liez huevos como para freir, st: 
bateu y se revuelven con la leche con el mis
mo cuidado que se ha clicho esto: se pane en 
una sarten o tortera enlre dos fuegos man
sos para que se cuaje; y se le echaran poco a 
paco mas huevos h~tidos, segun_se vaya cu:i.
jamlo par los }ados o por el, med10: luego gue 
~c hay a cuajado, se volcar.i en un traste hm-
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pio y se dejara basta el dia siguiente; en cu
yo dia se rellenara el pastel con esta masa y 
se le ilnrejara la cara con la masa como se 
dijo arriba. 

5. Pastel de harina. 

A una libra de haTina se le echa otra de 
rnanteca, un huevo, una poca de agua de te
quesquite asentada, y sal; esto se amasa y se 
palotea: se unta una tortera con manteca y 
se cuhre el cenlro con la masa paloteada., Ia 
que se cuece a dos fuegos, sin dejarla q,ue
mar: luego se le echa el picadillo que s1rve 
<le relleno y se cubre con la misma masa pa
loteada: se cuece con lambre sobre el com.al; 
y se le echa azucar y canela molida al ser
virlo. 

6. Otro hojalJrado de mantequilla. 

Se embarra una tortera con mantequilh 
sin sal: se forra la parte interior de esta con 
la masa que Haman hojaldrado: luego se po-
ne una capa de mamon f otra ~e mante.qu!• 
Ua, azucar y canela moluia, p1iioncs y ac1-
tron en pedacitos, mas hojaldrado encima, y 
se pone en el horno a cocer o entre dos fue
gos, sin quemarlo. 

7. Otro pastel de leche y lu.uJvos hilados, 

Se clarifican a medio punto tres libras de 
azucar, se hilan en ella doce ye mas de hue-
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vos hatidas en una pichancha., hastaqueten• 
gan punto de hebra: se cuecen dos reales de 
leche para revolver en ella los huevos hila
dos, y unos piiioIJes mol~dos: todo lo dicho 
se echa en doce huevos hatidos y se p0ne en
tre dos fuegos en una sarten con manteca ~
ra que se cllllje: esto puede hacerse con anti .. 
cipauion de un dia. 

8. Masa cle pastel cacaguacentle. 

A una libra cl• cacaguacentle hecho har~
na se le echao seis yemas de huevos, media 
lihra de manteca, azucar, y sal la que acomo
de: sesacanenmctate totopos, comose ha~di
cho ya en los anteriores, y se rellena segun 
se quiere, cociendolo entre dos fuegos. 

9. Otro de frijoles. 

Se hace la masa con uistamal y pan liso 
frio, ambas cosas molidas; y se amasa con 
manteca sin agull, dulce al gusto y sal: el 
relleno se hace de frijoles cocidos y molidos., 
y se ponen a conservar en almibar., hechan
c:loles canela molida y friendolos: luego que 
esten fritos se apartaran del fuego y se les e
cba1·an pedacitos de acitron, pasas y almen
dras: se untara una tortera con mantcca y se 
le forrara el interior con la masa dicba; se 

TOM, I, 13 
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cubrira con la miama masa, y se pone a co
cer entre dos fuegos; para servirlo se le pone 
encima azucar y canela molida. 

10, Pastel de m.asa Jina de harina 

Se toma harina y se amasa con yemas de 
huevos, una poca de azucar molida y man
teca fria: se unta una tortera conmanteca, y 
sobre esta se pone la masa paloteacla y del
gada: el relleno sera de venason 6 picadillo, 
y leche; y se cubrira de la misma masa: se 
pone a cocer en el horno o entre dos fuegos; 
y se sirve en la misma tortera, 

11, Pastel de moda. 

Se hace la masa de harina., mantequilla, 
vino y una poca de sal: se pica un poco de 
carnero macizo y crudo, y se sazona con es
pecias molidas, menos culantro y cominos; 
cebolla picada, ajos y jitomates; pedaros de 
pollo, rehanadas de carne de puerco frita, 
chorizos, alcaparras y aceitunas: a «1Sta masa 
se le pone manteca por arriba y- abajo y se 
cnece entre dos fuegos. 

12. Otro de la paloma 'l.10lando. 

Se cuecen y se frien dos polios y dos pi , 
chones: luego se frie tambien en esta man
teca una pooa de harina y tree dientes de a-
10, se reliana una roca de cebolla; St! muele 
ajinjibre, clavo, canela, pimienta, y sal: se 
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cuece y se muele carne de puereo{ earnero 
y toJas espeeiaa, ademas de las de guisado: 
se hace la masa con tres libras de harina y 
siete onzas de mantequilla; yemas de hue
vos, uu vaso de vino y una poca de agua 
caliente: se unta una tortera, recojida con 
mantequilla; se forra por dentro con masay 
se le echa uQM>oca de came picada compues
la con el, calJo., y encima de es\o se ponen 
las aves fritas y luego mas picadillo: esto se 
cuhre con la misma masa y se pone a coeer 
en el horno: se hace aparte una especie de 
sombrerillo de la misma masa, de modoque 
esle pueda cuhrir un pichon vivo, para que 
al servir el pastel se le quite el sombrero y 
vuele el piclion. 

13. Pastel de quilites 

Estos se cuecen y se les mudan tres aguas, 
luego se pican estos, papas cocidas, jitoma
tes y ajos fritos., sal y ceholla cocida; y con 
masa igual Ii la anterior, se compondra en 
una tortera, -untada con manteca, y sc pone 
en el horno. 

14. Pastel lwjal.drado de harina. 

Se toma una libra de harina de {lor, y se 
aparta de esta una paca para polvorearle ala 
masa; se toma nn huevo, agua tibia con sal, 
una poca de agua de tequesquite asentada., 
y otra poca de maotequilla, to<lo esto junlo 
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con la harina se amasa hasta que h.iga ojos 
y trnene: luego se estendera paloteandola 
como una tortilla de un grneso regular 1 y se 
le pondran varios em barrones de mautu , 
se le pohorea la harina que se aparto para 
esto y se envuelve: lo mismo se l:tace con el 
resto de la masa que se llama hojal<lrado: 
hecho esto tres veces con la masa> i,e cmhar
ra una tortera con manteca y se le pone el 
auelo y rededor [de masa: a esto le sigue el 
relleno que se le quiera echar, pues &i es de 
came, sera el picadillo comun; si de , igi
lia, el que le pertenece; y si esde dulce, co
mo se acostumhra: cualquiera que sea el re
lleno, se cuhre con masa estendida como se 
hace en el fondo; de este modose pone a co
cer eu cl horno o entre dos fuegos: se cuida 
de untarle manleca con unas plu.mu, desde 
que se empiece a dorar hasta que se haya 
cocido: .para servirlo se le echa azucar y ca
nela molida par encima: vo se omitira nada 
de esto para que la masa sea de gusto. 

15. Masas para pastel, bizcoclzos, y pa1tres 
dedulces. 

A dos libras de hariua se lcs ec.:ha una Ii
bra de azucar hlanca Lien molida, cuatro 
yernas de huevos y dos huevos enteros, una 
poca de agua y azucar, y lo que cahe de 
mmtequilla en una taza caldera: todo esto se 
re,·uelve sin fuerza, y luego que todo se ha-
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ya incorporado hien, se puede usar esta ma
sa en lo que se quiera hacer: si se hacen 
hizcothos, se les haran unas rayas por enci
ma con un cuchillo como al pan de mante
ca: de este modo se roeten eu el horno. 

16. Gallinas asaclas en papel. 

Estas se sancochan y se rellenan de pica
dillo cle came de puerco> clel que comun• 
mente se usa: se amasa harina como para ho
juelas, o se hace una masa como la anterior; 
esla SC estiende, de modo que ciuede muy 
<lelgada, y con esto se envuelve la gallina y 
se pone a cocer en el homo: se sirve con a• 
zucar y canela por encima, 

17. Bizcotelas o mamones. 

Se ha ten veiute c1aras de huevos con lihra 
y media de almidon cernido Por un taroiz; 
Juego (\lie esto cste hieu crecido,se le echan 
veinte yemas y una lihra de azucar; esto se 
seguira hatieucfo junto al horno, el que esta
ra caliente, y con la otra mano se le ira pol
voreando el almidon: asi que este se proha
ra el horno con Ulla cajita pequeiia, a I~ c1ue 
se le echa un poco cle huevo, y compuesto 
ie mete en el horuo que e$tara harrido: se
gun sea el cocimiento qne saque esta ~que
iia prueba, se dispandra h,1cer el todo <le los 
mamoncs graacles en cajas de papel segun 
sus tamaijus. 
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18 • Otros mamones • 

Se muele y se cierne por un tamiz una 
libra de almidon., y separadamente otra de 

az?car; luego !l'e haten con almidon diez y 
s~IS clar~ t!e huevos, y con el azucar las 
d1ez y se1s yemas: esto se bate i la hoca del 
homo, que estara ya calienle y se revuel
ve todo junto: -~e v~ echando:e~ las cajitas de 
papel ~on_ u~a 11car1ta: y por encima se les 
echa a1on1oh crudo: as1se meten en el horno. 

19 Otros mamones. 

Se baten cuatro onzas de aim idon ccroi
do, cuatro idem de azucar lo mismo y cua
tro hueyos hien batidos: esto se pon~ en las 
c_ajas juoto al l1orno, el que deLe eslar ca
liente para meterla, en cl. 

'.20 Suspiros de yemas de lmevos. 

. S(muele y cierne el azticar, se le ecl11n 
a esta yemas de hne,·os y sc revuelve de 
modo que se puedan hacer figuritas o tor
ta-s: estas tortas o fi~uras no se cuecen en el 
momento de hechas, pues si se hacen por la 
~a~ana, s~ cuecen par la tarde, y por con• 
s1gu1eote s1 se haceo par la tarde se cueceu 
al otro dia por la maiiaoa: el b~rno estara 
templado para ~eter los suspiros, los que sc 
cuecen y se rev1eotao muy pronto. 
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21 Masa para cubiletes. 

En dos lihras de harioa florse echan cua
tro yemas de huevos, un real de vino blao
co, una mantequilla o manteca derretida, 
caliente, que se echara cuando este suave la 
masa, una poca de agua tibia y sal: esta ma
sa s~ estien~e y ~e palotea, polvorandole 
harma al m1smo tiempo, como para hojal
d rado, y se hace delgada como ~ra hojue
las: luego se le ponen a estas tortillas moo
toncitos de mantequilla o maoteca, se en
vuelven y se apl!-rtan a un lado: lo mismo se 
hace con toda la masa; y la pasta se hara 
con rnarquesote o mamou desmorooado, a
zucar en polvo y tuetano de vaca: todo esto 
sc revuelve, se amasa y palotea como se ha 
di~ho; se cortan tos forros de la parte de a
dentro con una tau, y estos se les ponen a 
los moldes de los cubiletes, los que se uotan 
con manteca o mantequilla antes de ponerse 
la masa: sobre esta primera capa se echa la 
pasta cubriendola COD una tortilla de la mis
ma masa: asi se ponen a cocer en el horno, 
y, luego que lo esten, se sacau y se sirven 
con azucar y canela molida por encima: tam
bien se rellenan con otra pasla que se com
pone de cuarlos de pichones., criadillas de 
carnero eu rebanadas, pedacitos de pie de 
puerco y lengua; esto se cuece antes., y lue• 
go se pone de relleno: tambien sirve este re-
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Ueno para pastel, segun lo que se quiera 
hacer -eon esta masa. 

22. Empanaditas Je Geronima la Elorida. 

Se reYuelven ll"es Jihras de harioa de flor 
con una de manteca: hrego que esto se haya 
u.oido7 se amasara bieo coo agua de sal o se 
rasgari hasta suavizarla; tambieo se le echa
ra coo la sal una poca de agua de teques
~te asentada, :para que tome hueo ({USto: 
luego se paloteara cada empanada de Por si, 
y estas se haran del tamafio que se quiera: 
el rellcno es igual qoe sea de leche, cajeta, 
alfajor ode picadillo corriente de carue: se 
doblan por el medio y se frien en manteca 
bien caliente. 

23. Masa dtJ empanatla de aceite, bobo u 
otro pesca.do. 

En seis Jibras de barina de flor sc echan 
dos ]ibras corridas de manteca, media i<lem 
tle azucar mdida, ocho yemas de huevos, 
medio Pozillo de aceite de comer, una poca 
de sal molida y agua tibia, se misturarn la 
harina poco a poco con todo lo dicho, y al 
mismo tiemPo se apuilara la masa en un ta
blon o batea, echandole uo poco de ajonjoli 
crudo y a-iafran molido en uua ~cu <le a
gua para quc tome color: se palotea11 las 
t:mpanadas del lamaiio que se quiere, y se 
hacen a modo <le tortillas con la masa y 
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palote: un dia antes se hace una fritada con 
bastante manteca, de una cuartilla de cebo
llas cocidas y picadas, medio de tomates de 
cascara tambien cocidos y picadoa, unos 
dientes de ajos crudos y un real de jitoma
tes colorados bieu menudos: despuesde hien 
frito esto7 se le ecban alcaparras7 azafran, 
clavo7 canela, pimienta y sal, todo molido; 
un pedazo de azucar, pasas, a1meudras y 
medio pozillo de aceite: cooesto se rellenan 
]as empanadas y se les ponen aceitunas, ~ 
dazos de toroachiles y_ hobo ti otro pescado 
cocido y sin espinas: luego que se hayan e
cho, se ~nen en papeles y se melen en el 
homo, el que no debe estar muy caliente, 
pues se meteran despues de haberle sacado 
t:l pan: tambien se rellenan de leche, para 
lo cual se hace manjar blanco, oalfajor, pues 
ambos son partic.ulares. 

24 lrlasa para gaznates ,i. hojuelas. 

Se Loma una porcion de harina de flor, 
igual a lo que cabe dos veces en ambas ma
nos, seis ye mas de huevos y una poca de sa I: 
Lodo esto se revuelve hasta suavizar la ma
sa; ea seguida se palotean los gaznates ti 
hojuelas, quc seau del tamai10 que se quie
ra; SC frien cn1manteca bieo caliente, y los 
gaznates se relfenan de pasta de almenllra, 
t.urron de clara de huevo o de cajeta> y las 
hojuelas sc sirveu con alruibar por encima. 
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25 Masa para hojunlas o ampanadas fritas. 

Se hace una masa de cuatro libras de ha:.. 
rio~, escudilla y media ue manteca no mu y 
~h~nte, media idem de vino, una poca de 
alm1har blanca, uu paco de aceite de comer, 
cuatro huevos y una ~ de levadura des
hecba en agua, que esle mas fria que calien
te: de esta masa se bacen bojuelas, y al ha
<:erlas ~ les pclvorea una pcca de ha1·ioa 
par enc1ma para que no se peguen: de este 
modo se frien en manteca: tambien de esla 
masa se haceuga:mates rellenos de cualquie
~a pasta o cajeta..,._v las empanadas ae mau-
1ar blaoco que se frien y se sirveu con azu
car molida eacima. 

26. A-Jasa para gaznatt's, 

Se hace una masa sin agua con media Ii
bra de barina de fior, doce yemas <le bue
vos, una paca de sal y otra paca de mante
quilla: esta masa se estiende con el palote y 
se frien enroscada en manteca templada; y 
se relJenan de la pasta que se quiere. 

2?. Puches de Guamantla. 

. Treinta yemas de lmevos bien batidas con 
s1ete on~s de azucar bien molida y medio 
real d~ vmo blaoco: P.or separado se batiran 
las tremla claras, dejandolas rePo5ar basta 
que les quede el asiento con espeso suficien-
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le para pader uutar o encalar las pucbes, 
luego que esten en dispasicion como a coo
tinuacion se <lira: despues de baher ecbado 
el vino a las yemas, se le agregaran siete on
zas ?e manteca y unayoca de s'll molida, y 
echandolo en cuatro libras de hariua defior 
se batira bien, debiendo guedar la masi: 
muy suelta, y en caso necesal'io se le echa
ra otra ~a mas de barina, sobandola bieo 
hasta 1ue haga ojos dicba masa; y de ella se 
barau as puches: se teodra prevenido un 
perol con agua hirvienuo, dooue se iran e
chando basta que se levanten o suban, y 
eotoncesse sacan J>Oniendolas entre dos man~ 
teles a s_e,car para d~spues mcterlas al homo, 
mante01eodolas alh basla que ,e perciha el 
olor de ellas, que es la seiial ue que ya es
tan cocidas, y se sacaran para untarlas oen
caladas con los asientos de las claras de bue
vos, a las que se le echan tres libras cle a
zucar molida, 

'.l.8. Bizcochos de huevo. 

Se bace la masa con tres lihras de harioa 
de Oor, tres claras de huevos batid11iy bieo 
espesas, treinta yemas d~ idem, cuatro•on
zas de maoteca .. cuatro idem de azucar ~o
lida, y unreal de agua;diente de Castilla: 
I uego q~e est~ se baya amasado basta tronar .. 
se emp1ezan a hacer los rosquetes cbicos y 
ie panen en papele1 untados de manteca, o 
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en hoias de lata: eu seguida sc pooen eu el 
horno. 

29. Otros bizcochos da lw.e"o. 

A libra y media de harina se le echan 
veinte y cuatro yemas de huevos y dos cla
ras que se baten primero hasta que se le
vanten bien y se espesen; luego se le echan 
a esto cuatro onzas y media de azucar mo
Iida cuatro idem de manteca, la cuarta 
part~ de un cuartillo de aguardiente Catalan 
y una poca de sal: todo esto se amasa hasta 
que truene, y de esta masase hacen rosque
tes peque~os, los que se meten en el horno 
como se ha dicho en los anteriores. 

30. Otros rosquetes que /Laman pasados por 
ngua. 

A tres lihras y media de harioa de Hor se 
le echan cuarenta yemas d~ huevos, dos 
mantequillas derretidas y u11 real de vino 
hlauco: esto se bate y se apuiia bien, sc ha
cen los rosquetes y se tieuc el horno hien 
fuerte para en cl meterlos. Se hace almi
har con cinco libras de azucar, i la que se 
fo tla el punto necesario; y con ella sc va11 
uutando Jos rosquetes uno a uno al salir del 
horno., o sc Jes <la lustre, esceptuando el 
auelo. 

\' 
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31. Otros rosquetes de huevo. 

A seis libras de barina de flor se les echan 
cuatro onzas de manteca, cuatro de azucar, 
y todos los huevos que resista esta masa; se
para ndo de dichos buevos seisclaras queser
viran para bacer el betun que se les ha de 
poner por ericima a los rosqnetes; despues 
ae hien amasado esto, se hacen los rosquetes 
y se meten en uu perolcon agua hirviendo, 
hasta pue se sulian arriha: mientras estos se 
enfrian, se apronla el horno1 y a su tiempo 
se meten en el, y se tienen hasta que eaten 
del punto de pan caliente: para entonces se 
habra ya hecho el betun con las seis claras 
de hu~vos y_ el. azucar _molida que estas re
sistan, media hma agna, una paca de agua 
de azahar; y con el se van untando los ros
quetes yechandoles gragea, para en seguida 
volverlos a meter en el horno, para que se 
les seque el betun, que para este tiemPo es
tara ya frio. 

32. Bizcocho de regalo. 

&tos se hacen de seis libras de harina., 
seis idem de levadura, lihra y media de man
teca, otra y doce onzas de azucar, y diez y 
seis huevos: despues de amasado, y hecbos 
los bizcochos se meten en el horno. 
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33. Otros bizcoclws de regalo. 

Estos se bacen del modo siguiente: ocho 
lihras de barina, dos buevos con yema y 
dara, seis yemas de idem., dos libras y m~
dia de manteca, tres idem de azucar moh
da, una libra de levadura, si es fuerte, y si 
no lihra y me~ia;_ u';la poca de agu~ de aza
bar, vino, y a1on1oh: despues de b1en ama
sado, se bacen los bizcochos y se meten en 
el horuo. 

34. Bizcoclws duros. . 
A cinco libras de barina se Jes ecbau tres 

buevos con clara y yemas, J seis yemas so
las diez onzas de azucar molida, una lihra 
y dos onzas de manteca, una idem de leva
dura., sal al gusto, y agua para suavizar la 
masa, la que se hara. a fuerzade puiio, 1 en 
estando becbos los b1zcochos, se p0ndran al 
sol hasta que se espangen, y luflgo se meten 
en el borno. 

35. Bizcoclws de cacaguacentk. 

A seis libras y cuatro onzas de esle maiz 
becho barina y pasado p<>r un tamiz, se lea 
eclian cuatro huevos con yema y clara, y 
diez y seis yemas solas; dos libras de a~mcar 
y dos y media de manteca: esto se amasa jun
to, se hacen los bizcochos en moldey se po
ne a cocer en el horno. 
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36. Rodeo colorado. 

A una lihra de harina se le echan una Ji
bra y dos onzas de manteca, seis onzas de 
azucar molida, cinco yemas de huevos, una 
Poca de sal y tres p<>zillos de agua: todo es· 
to se amasa y ae pa lo tea, y eu moldes de ho
ja de lata se hacen los hizcochos ;de un alto 
regular; se ponen en papeles y se meten a 
cocer en el horno, echandoles por encima 
azucar molida con panecillo antes que :se 
cuezan. 

31. Rodeo blar,.co • 

A diez lihras y rnedia de harina de flor, 
se Jes echa dlls libras de Jevadura, tres Ji
bras de azucar molida, veinte y dos yemas 
de huevos, cuatro libras y media de man
teca, una poca de sal molida y agua esto se 
amasa y se palotea, se sacan Jos bizcochos 
con molde y se ponen en papeles para me• 
terlos en el horno. 

38. Bolas de lw.tnJO d modo de molletes. 

A seis lihras de hal'ioa, una de azucar 
molida., una idem de manteca,otra idem de 
levadura fuerte y espesa, y una poca de sal, 
se les echa quince lmevos y quince yemas 
mas en el orden siguiente: las quince yemas 
de huevos se le echan solas, y los quince 
huevos se baten para echarles el azncar di-
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cha., luego la levadura, en seguida la man
teca y la sal, con un real de vino hlanco, y 
el Jugo de dos naranjas agrias: todo esto se 
mezcla bien para irle echando la harioa, y 
en seguida amasarlo hasta que se ahlande: 
luego que este suave la masa sc iran hacien- • 
do las holitas y poniendolas en papeles par 
separado, y en una tabla, en la cocina,don
de permaneceran toda la noche cuhiertas 
con maotcles, para que con elcalor del hra
se1·0 sc leuden: al dia siguiente se meten en 
el horno y antes se les hace uoasajadura por 
encima no muy profunda. 

39. Otro rodeo mas firlD, 

A seis libras de harina se les echan dos 
libras de maoteca, diez yemas de huevos, 
doce onzas de az.ucar molida, una paca de 
agua y sal: esto se amasa o se a~uiia y des
pues se palotea: se hacen tortillas iguales 
de media dedo de grueso, y los hizcocnos se 
sacan eu moldes de hoja de lata de diver
sas figuras: estos se ponen en papeles, lahran
doles encima lo que se quiera con azuc.ar y 
panecillo molido; se meten en el horno, el 
que no debe estar muy caliente para que no 
se quemen, 

_.0, MoJletes de leche. 

Estos se hacen de cuatro lihras de hari
na de flor, doce hueros, seis con clara y seis 
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sin eUa; doce onzas de azucar molida me
dia lihra de maoteca, una lihra de lev:dura 
la mitad de medio cuartillo de vino y la le~ 
che que sea uecesaria para amasarlo: Juego 
de hechoslosm0Uete1, se meten en el homo. 

4 1 • Tortu/as de lebillo. 

Se toman lres lihras de harina, una de 
maoteca, otra de azucar molida, cuatro hue
,·os hien batidos, tres onzas de almidoo hien 
molido y la manteca necesaria, fria, para 
amasar esto: se hacen las tortillas y se meten 
en el horno. 

42. Pan de la s,ida. 

A. do~ lihras de masa de pan se les echa 
media lihra de azucar molida, siete huevos, 
cuatro con clara y los demas sin ella; cuatro 
onzas de levadura y media Iihra de manteca: 
todo esto se hatira hasta que se haga ampo
llas, y se pondra en cajas ae papel, mas al
tas que las de mamoo: se untan de manteca 
y se ponen al sol; luego que se hayan aso
Jeado, se meteo en el lioroo, cuidando que 
110 se quemen. 

43. Hojaldres. 

Estos se hacen del modo siguiente: se to
man seis lihras de harina de {lor., uoa y cuar
la de maoteca, una idem de azucar molida, 

TOM,I. 14 
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una y media de levadura, diez huevos con 
clara y yema y ocho yemas solas, y el agua 
necesaria para hacer la masa: despues de ha
her hecho esta, ni muy suave ni muy dura, 
se le llenan los agujeros de manteca fria, y 
en unos papeles untado1 de manteca se Po
nen al sol; luego que se hayan leudado, se 
les echa por encima, a la boca del horno, a
zucar, canela, ~stilla molida y pedazos de 
acitron y almendras si se quiere. 

44. Otro pan de la vida. 

A cuatro onzas de arroz hecho harina, y 
esta cernida, se les echan cuatro onus de al
mendi-as hien molidas, otras cuatro de az.u
car lo mismo, y siete claras de huevos hien 
hatidas: todo esto se revuelve con una poca 
de agua y se pone en unas cajetitas vidriadas, 
uutadas de manteca, las que no se llenaran 
mucho por lo que levantan en el horno al 
cocerse: luego que esten dorados estos panes, 
se sacaran del horoo. Se advierte que las 
almendras ban de estar limpias y blaucas. 

45. Costras y bizcoclws. 

Se toman cuatro libras de harina de £1or, 
una de levadura, otra de manleca, seis hue
vos, doce yemas de idem, uoa p0ca de canela 
molida, vino .blanco, agua y sal: todo esto 
junto se amasa bien hasta que truene como 
cuando se masca chicle; y entonces se hacen 
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las costras { hizcochos para en seguida me-
terlas en e homo. 

46. Bollos para lomar chocolate. 

Se toman cinco huevos y cinco onzas de 
azucar; esto se bate bien hasta que este como 
espuma; y entonces se le echara media libra 
de almidon de trigo, molido y cernido; se 
menea bien todo con la maoo y se pone en 
una tortera untada de manteea, yen seguida 
•e pane a cocer entre dos fuegos oen el homo. 

47. Masa de rodeo qursirveaun parafXUtel. 

Se toman cinco libras de harina de flor, 
una idem de levadura, una y media de azu
car, tres de manteca, cuatro huevos, seis 
yemas de idem y el agua de sal necesaria: no 
,e amasa mucho; se bacen los hizcochos en 
moldes de hoja de lata y se Jes da color por 
encima, para en seguida meterlos en el hor
no hien calieote. 

48. Bollitos. 

Se toman cio(,'O libras de Ievadura, dos 
idem de manteca, una idem de azucar, y Jo 
que cabe en los tres dedos de la mano, de sal, 
la que se deslie en agua caliente: todo esto 
se revuelve con dos libras de harina de flor 
y se amasa bien; se deja leudar dos 6 mas 
horas, y despues se hacen los bollitos y se 
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cuecen en el horno, cuidando que no se que
rn en. 

49. Quesadillas de regalo. 

Con masa igual a la de las hojuelas lrala
das en el numero veinte y cinco del tra!;ado 
qumto, se hacen quesadillas que se rellenan 
con la pasta siguiente: se toma queso aflejo, 
can~la, azucar, aaafran, clavo, pimienta y un 
pooo de oulantro tostado; todo esto se muele 
y se hate con huevos, dejando la masa espe
sita: luego se rellenan las quesadillas de 
cualquier pasta o cajeta y se meten en el 
homo en unas torteras: si se quiere ponerlas 
mas honitas, se les ponen por encima enreja
ditos de la misma masa. 

50. Bufluelos hervidos. 

Se pone un perolito a hervir con una po
ca de agua, un poquito ~e anis, sal y c~mo 
un tlaco de manteca: as1 que esta agua h1er
va, se le ira echando poco a poco una lihra 
de harina de flor, sin que se baga pelotones ; 
y para saber si tiene punto, se toma un pe
dacito de la masa y se azota en la mano, y 
ai no se pega es porque tiene el punto nece
sario: entonces se aparta del fuego y se echa 
en una servilleta para que se enfrie; luego 
que lo este., se amasa co_n diez y seis huerns, 
y con una cuchara se va echando con bastan
te manteca., que no esle nmy caliente, para 

DE TODO EL MUNDO. 165 
baiiar estos huiiuelos y que se cuezan: se slr
ven con almihar y canela molida por encima. 

5 I. Bu.nuelos ~ queso por enci'ma. 

Se muele queso fresco y se amasa con ha
rina, i;oceandola con una poca de agua_, hasta 
que la masa no este muy salada, y si suave: 
en este estado se palot..ea como tortilla, para 
que de ella se. corten con un m~l~e las figu. 
ras que se qmeran, las que se 1.ran friendo 
en manteca hien caliente, y se sirven con al
mibdr por encima. 

52. Bunue/01 de almidon. 

A un cuartillo de leche de vaca ,;e le e
chan dos onzas de almidon, la tercera parte 
d~ medio cuartillo de vino hlanco, dos gra
mtos Je sal de la mar y un poco de ajonjoli: 
est? se amasa h?sta que truene, y hechos los 
bunuelos se est1euden sobre una servilleta 
limpia, en la rodilla, a manera de tortillas 
muy delgadas: luego se frien en manteca 
muy ca.liente, y se sirven con almihar O me
]ado par encima. 

5 3. Buiwelos tendioos. 

A una lihra de harina de fi_or se le echan 
ocho huevos, uua poca de manteca tibia 
agua, sal y aguardiente: todo esto se ha~ 
hasta que h~ga vejigas; y luego se golpea en 
un metale o tablon, para que sohre una ser-
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villeta limpia se estienda en la rodilla, pro
curando que las orillas de los buiiuelos no 
salgan gruesas: de este modo se irao friendo 
en manteca hien calieote, y al sacarlos se les 
escurre bien la mao\eca; se sirven coo almi
bar p<>r encima, o se hacen humildes, frios 
echados en agua calieote. 

54. Otros bunuelos tendidos. 

En tres libras cle harina se echao catorce 
onzas de maoteca, una idem cle queso anejo 
moliclo., una poca cle agua de tequesquite a
seotada., un PoCO de anis, sal, ocho yemas, 
de huevos, y un pedazo de levadura del ta
maiio de un huevo: todo esto se revuelve 
hasta que no se pegue en la batea y haga 
ampolfas la misma masa, a fuerza de ama
sarla, entonces se iran esteudieodo y frien
dolos; y como los aoteriores se sirven. 

5 5. Otros buiwelos ter1didos. 

En lihra y media de harioa de flor se e
chao siete onzas de maoteca, seis ,Yemas de 
huevos, un punado de queso aiiejo o de Flan• 
des, molido, uoa poca de levadura., sal, anis 
y agua de tequesquite aseotada: de esto se 
li:ice uoa masa sueltecita, de modo que se 
pueda azotar en uo metate hasta que haga 
ampollas: se estienden los Luftuelos para 
freirlos y se sirven como los auterioree, con 
almibar o humilcles. 
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56. Otros bulluelos tcndidos. 

A una libra de harina se le echan seis hue
vos, una escud1lla cle manteca derretida, 
agua de anis tibia, sal deshecha en esta y co
mo media libra de levadui::a: todo esto se a
masa has ta que hag a ojos y sueoe Lieu; 
entonces se embarra una olla con maoteca., 
para en ella echar la masa y tenerla alli co
mo cuatro horas, o pooerla al sol para que 
sude, tapandola con una servilleta: luego se 
haceo los Luiiuelos tenclidos y se frien en 
manteca caliente; al se1 virlos se Jes agrega 
por encima ahnibar, azucar y gragea . 

5 'l. Bunuelos de queso fresco que se hace11 
con m.oldes o bartolitos. 

Se muele hien el queso fresco, se amasa 
con harina y se rocea con una poca de agua, 
<le modo que se desale algo y se suavise la 
masa en el metate; esta se puede palotear, y 
con moldes o bartolitos se iran corlando y 
friendo en manteca hien caliente. 

58. Bulluelos de camote. 

Se m1;ele bieu el camote blanco cocido, se 
le echa harina hasta que tome cuerpo, y 
unas yemas de huevos: luego que se haya a
masatlo y tenga el punto necesario, se bar.in 
de ella a moclo de rosquitas, las que se freiran 
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en manteca hien cali~nte, y se sirven con 
almihar. 

59, Buf'luelos de pasas. 

Se cueceu pasas, se deshuesan hien y se 
muelen: se ~aten huevos y se les echa un 
p~lvo de harma y las pasas molidas; esto sc 
fr1e en manteca caliente, y en se~1ida se le 
ccha almibar,. u,na paca de agu:.. de azahar, 
gragea y a1on1oh tostado par encima, 

60. Bui1utlos de atole de cacaguacent e. 

A medio real de maiz hecho nescomil co
mo para atole, se le echan como trcs cuarti
llo_s de leche y una poca de agua: despues de 
m1sturado todo esto, sc cuela y se pone a co
cer en uu cazo; estaudo lairviendo sc le echa 
una poca tle agua de anis hervido y se menea 
hasta q~e c!e pur? espeso se. haga ura bola ci 
masa; esta se de1a de un d1a para otro y sc 
muele para que no le g_ueden granos; en es. 
le estado se le echan diez y ocho huevos, de 
los cuales tres solamente ban de llevar claras· 
despues de bien incorparados los huevos cm: 
lo antedicho, con una cuchara pequeiia se 
va tomaudo de esta pasta y friendo en man
teca qu~ estara a fue~o lento: ~espues de ha
berse f nto, se meterau en alm1bar de medio 
punto, para que den un hervor, ya este al
mibar se le habra ecbado una poca de agua 
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de azahar. para servirlos se les echa canela 
molida por encima. 

61 Bwiuelos de queso fresco. 

)e hace una masa con dos onzas de queso 
Q:tolido, una lihra de harina de (lor, un pe
dazo de levadura, agua de anis, flor de te
quesquite asentada, manteca y seis yema11 
de huevos: todo esto despues de amasado 
hasta que haga ojos, se frie en manteca, a 
m:inera de rosquete, y se les pone almibar. 

62. Tortillitas de maiz. 

Se hacen las tortillas de un dia para otro 
eu la forma siguien~: se toma una libra de 
maiz echo barina y cernida, seis onzas y 
media de mauteca, cinco yemas de huevos 
duras., uno idem entero cinco onzas de azu
car molida, medio Jl?Cillo agua de azahar y 
una poca de sal molida, todo esto se revuelve 
y se bace una masa, y de ella las tortillas, 
que al dia siguiente se vuelven a revolver 
en el metale dos o tres veces: despues de 
hechas otra ve.z, se meteu en el horno lue
go que haya salido el pan blanco, pues este 
es el modo de t]Ue saquen buen gusto y hnen 
cocimiento: se cuidara que no se quemen y 
que todas queden igualmente doradas, 

TO)I. I, 15 
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63, Tort a de lee he. 

Se hiene uu real de leche con uuas raji
tas de canela y el azticar necesaria: se toma 
una caja de mamon., valor de dos reales., y 
este serehana, y se p<>nencapas en una tor
tera untada de man teca: se baten cuatro 
huevos y se revuelven con la leche., para ir
le echando esto a las capas de mamon; se 
p0ne a coter entre dos fuegos, y para sabe~ 
Ill esta cocido se le mete un p<>p<>te, que SI 

sale limpio, sepuede retirardef fuego., pues 
es que esta ya cocido: ~i se qu~ere servir se• 
ca, se le echa ~r encima azucar y canela 
molida, y si no alrnibar. 

64. Otra de manzanasy garbanzos. 

Se moudan y se cuecenmanzanas dulces , 
lo mismo se hace con una p0rcion de gar
banzos, igual a la de mauzauas: esto se jun
ta y se le echaaltaibar al ~to, caneJa, u~a 
poca de pimienta, sal y azafrau, todo moh
do, se embarra uua tortera con manteca, y 
en ella se echa toda lo dicho, con huevos 
bien batidos; se pane a cocer entre dos fnc
gos, y se sirve con azucar y canela par en-

cima, 65, Otra rl11 pina. 

Se rebana la pin.a y se pane a desOe,nar 
en agua de sal; luego se lava bien y se m0 e 
le para revolverlo can mnmon desmigajad0

= 
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a_zucar molida, pastilla de olor y canela mo
hda: todo esto se mistura conlos huevos su
ficientes hatidos, y se embarra uiaa tortera 
con manteca para echarlo en ella: se p<>ne a 
coce1· entre dos fuegos, y se sirve con ca
nela y azucar molidas. 

66. Otra de arroz con leche. 

Se toma una librade arroz bien limpio,y 
lavado en agua fria; se echa en una olla de 
agua hirviendo con una poca de 01anteca y 
uu grano de sal; se deja cocer, y cuando le 
falte poco, se le echan dos reales de cauela 
y unreal de leche, con el azucar necesaria: 
asi que haya consumido esta leche, se cuela 
otro real y .se Je echa: el punto se conoce 
voltean do Ja cazuela, pues si esta masa no 
se cae, cs porque tiene el necesario: enton
ces se aparta deJ fuego y se pone en un pla
ton para que se enfrie, menefodolc para 
que no ~rie na~: se haten seis huevos,yes
tando b,en crec,dos se les echaran a la pas
ta., y todo puesto en una tortera untada con 
manteca, se_pone a cuajar entre dos fnegos: 
se hace alm,bar con azucar y canela molida., 
Y se echa por encima al servirla . 

67. Tor/a de manteq,u'lla. 

Se unta de mantequilla una tortera que 
uo haya servido con gra~a; se poncn en ella 
rebanadas de mamon: se derrite en otro 
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traste mantequilla y azucar molida para e
charsela a la tortera clel maroon; esto se po
ne entre dos fuegos no muy fuertes a que 
se cuaje, procuranclo que. el mamo1~ se em
pape bien en la mante<{mlla derrehda, l a
si que la torta este durita, se apartara de) 
fuego por estar ya cocida: se hace una en
caladilla para echarsela encima del modosi
guiente: se baten unas claras de huevos, 
con azucar blanca molida y cernida hasta 
que se Po':'gan bien hlancas y espesas; cn
tonces se Jes echaran sobre la torta, de mo
do que la cubran toda, y se le salpica con 
gragea para en seguida panerle enci~a. un 
comal con lumbre hasta qne se cua1e o se 
endurezca la encalada, y asi se sirvc. 

68. Torta de nuecei. 

Eslas se limpian y se muelen., ~e les echa 
uucar, pimienta, clavo., pan fr10 rallado, 
&al, pedacitos deacitron, pasas y a1me_ndras: 
todo esto se incorpora con huevos bat1dos, y 
se echa en una tortera emharrada de man
teca, la que se pone e_ntre dos fuegos para 
que se cuaje e~, cu1dando de echarle por 
encima, mientras se cuece, azucar y canela 
molida. 

69. Torta de lcche. 

Se cuece un real de leche con una rajita 
pe canela: se baten ocho huevos y se les e-
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chan ii la leche cocida~ se pone en una torte-
1 a un real de mamon rebanado, y luego la 
leche y huevos: esto se pone entre dos f ue
gos para que se cuaje., y se adorna con azn
car y canela molida, pasas y almendras Jim -
pias, todo encima. 

70. Torta ae natillas. 

Se van ~niendo una capa de mamon mo
jado en leche, otra de natas, otra de pasa s 
y almeudras despedazadas y la ultima de 
natas de leche: esto se pone a cocer, y es -
tandolo se aparta del fuego para echarles u -
yemas de huevos, en las que se moja el ma
moll, y en seguida se ponen a cuajar. 

7 l Torta de leche y carne para el almuerzo· 

Li~pia y remojada una libra de arroz, se 
muele y 6e pone a cocer con seis cuartillos 
de leche, colada por un cedazo, con el azu-. 
car necesal'ia, y hasta el punto de manjar 
hlanco: se cueceu dos reales de carne de 
puerco maciza y picada, y despues se vuel
ve a picar: se frien unos dientes de ajos., y en 
esa manteca se echa el picadillo, una pooa 
de agua, caoela, clavo molido, vino hlanco 
cubierto, piiiones, pasas desguesadas, al
mendras ydos reales de hizcochos duros mo
lidos: se uutauna tortera con manteca y se le 
palvorea un puco de hizcocho molido; &e le 
pone una capa de leche polvoreandole mas 
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bizcocho; otra capa <lel picadillocon hizco
cho como la anterior, has ta que se pongan 
tres capas de leche y tres de picadiJio en el 
cirden espresado: la tiltima capa ha de ser de 
leche sohre la que se echa mas hizcocho· y 
en seguida se pone entre dos fuegos ma~sos 
~ cocer, o en ~orno: Juego, que se haya cua-
1ado, se pondra enc1ma azucar y canela mo,, 
Iida., y se sirve fria. 

72. Otradel cielo. 

Se hace almihar clarificado y sueltecito 
~n dos lihras de azucar, asi que se haya e11-
fr1ado, se desharatau en elJa treinta yemas 
de huevos y una lihra de almendras marta
jaclas, revolviemlolo hien para ponerlo a la 
lumhre, hasta que tenga punto de despe
garse del cazo, y entonces se deja enfriar: 
se unta una torlera con manteca y se le e
c~a la pasta fria con canela molida por en
c1ma; se le pone un comal con lumbre y se 
pone la tortera en la hornilla hasta qne cua
je y crie costra, cuidando que no se queme. 

?3. Otra de damas. 

Se limpia una lihra de almendras en a
gua caliente; esta se muele con una libra 
de azucar y se rocea con agua de azahar: se 
bateu siete huevos y se revuelven con lo an• 
tedicho; se tiene una tortera untada con 
manteca y mantequilla, yen ella se echa 
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todo junta; se pone en el homo para que se 
cuaje. 

?4. Otra de requeson en almibar. 

Se desharata el requeson con una cncha
ra y se revuelve con unos huevos hatidos: se 
tendr:i ya al fuego una tortera untada con 
manteca, y en ella se pondra Io arriba. 'tn:eu
cionado para que se cultj~': se le echara par 
encima pastilJa molida y ajonjoli, y se deja 
cocer entre dO! fuegos para echarle el almi
bar y pasas deshuesadas. 

7 5. Otra de almendras. 

Se muele no mucho una lihra de almen
dras limpias; se le echan treinta y seis hue
vos, azucar molida la oecesaria, canela y 
pastilla de olor molida, al ~usto: todo esto 
se revuel ve y se pone entre dos fuegos a que 
se cuaje: deapues de cuajado se le pone por 
encima azucar y canela, amhas cosas moli
das. 

?6. Otra de pi"nay huevos. 

Se mondan las piiias la noche anterior y 
se ponen en agua de sa1; luego se lavan hien 
y se cuecen quitaudolos los corazones; se 
muele y se les echa una lihra de azucar, O

lores y canela mo]ida; se haten once huevosy 
se revuelven con todo lo dicho; se pone a 
calentar en una tortera una poca de mante-
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ca, y en ella •se pone todo a cuajarse po
niendole encima un coma} con lumbre: se 
bate otro huevo con olores y se pone sabre 
la torta. 

7?. Otra de lechey yemas de huevos. 

A medio real de leche so le pone una ca• 
wamon rebanado y doce yemas de huevos 
hatidas: esto se pone en una tortera untada 
con manteca y con el azucar necesaria: se 
ad vierte que se J>One primero en la tortera 
el mamon para irle echando la leche por en
cima, y se pone a cocer entredos fuegos. 

?8. Otra de arroz, 

Se toma medio real de arroz coclClo, un 
real de lomo de puerco idem, y como para 
pastel con dulce, hecho picadillo; diez hue
vos hatidos, primero las claras y luego las 
yemas; azucar cla.vo, canela y azafran, todo 
molido: todo esto se revuel ve con jam on , 
chorizos cocidos; se unta una cazuela cou 
manteca, y despuesde puestoen ella, se de
ja cocer entre dos fuegos, y luego que lo es
te se le echara por encima una poca de cs-
puma de huevo; se sirve seca. · 

79. Otra dei cielo. 

Se torna un1 libra de almendras lirnpias 
martajadas, una y media de azucifr mohda, 

cfos pechugas de gallinas asadas, tres tazas 
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caldeaas de natas de leche, una poca de ca
nela molida, una mantequilla, un pedazo 
de mamon desmiga1ado y los huevos nece
sarios para que se esponge todo: se pone en 
una tortera con manteca entre dos fuegos 
para que se cuaje. 

80. 0tra clase de torta delcielo. 

Se toma una libra de almibar de color su
bido; a esta se le van echando dos reales de 
mamon frio molido: esto se pone a que de 
dos o tres hervores hasta que se haga una 
pasta; luego que se haya enfriadose pone en 
una tortera y se mete en el horno o se pone 
entre dos fuegos a que se cuaje. 

81. _Otra de requeson. 

Este se desbarata en una cuchara, se ha
ten unos huevos y se· revuelven con el; esto 
se pone en nna tortera, que se pone al fue
go con manteca caliente y un comal con 
lumbre por encima; luego que se haya cua
jado se echara en almibar con pasas y al
mendras. 

82. Torta de pifl.on. 

Se toma nna libra de piiiones limpios, o
tra de almendras sin cascaras remojadas por 
seis horas a lo meuos, ambas cosas molidas; 
<los libras de azucar, media libra de natas 
de leche, seis ycmas de hnevos duras y ma-
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jadas, media onza de canela, un poco de cla
vo y un pedazo de nuez moscada, todo mo
lido: se toma una tortera antada con mante
ca y se le pone ana poca de harina;-sohre 1a 
que se pone toda la comp<>sicion y encima 
un enrejado de cualesqu1er masa de harina; 
de este modo se mete en el horno. 

83. Otra de.gudi o tomj'as. 

Se derrite 'l'Dec!lio real de tuetano de va
ca con media mantequilla; esto se revue]ve 
con una libra de harina fior; se baten diez 
huevos con una libra de azucar molida, y 
se juntan con lo antedicho: luegose unta u
na tortera con mantequilla, y se echa todo 
en ella para ponerla ~ntre dos fuegos a que 
se cueza bien: si se quiere hacer torrijas, se 
rebanaran en proparcion y se envolveran en 
huevos batidos para freirfa en mantequilla 
y echarlas en almihar, pues son muy sabro
sas:o de otro modo, Jos pedazos sin el hue
vo eu almibar, que son esquisitos. 

84 Otra de leche y mamou. 

Se toma an real de leche y 1e cue1a cou 
doce yemas de huevos deshechas, azucar al 
gusto y canela; 1e pone a hervir hasta ~e 
teoga punto de pasta; luego se aparta de la 
lumhre y se ponen en un platon capas de 
mamon rebauado y sobre ellas pasta: ae este 
modo se pone a] vaho de una olla para que 
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se cuaje., con un coma} y ·lumhre 
hasta que se dore. 

85. Otra de natas de leche. 
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• a enCim 

Se muele bien el mamon frioy se revuelve 
con natas de leche, doce yemas de huevos, 
pastillas de olor, agua de uahar: esta pasta 
se pone en un pfaton matado c.·ou manteca y 
se pone a cocer a fuego lento, cuidando de 
untarle manteca con unas plumas; de1pues 
de cocida, se Je echa azucar y canela mo
lida. 

86. Otra de requeson r huevos. 

Se hace almibar espeso con media lib ra 
<le azucar, y despues <le fria se le echa un 
requeson con un hizc.'Ocho duro m~lido y ~ 
bate bien; se le echa canela mohda y seIS 
huevos batidos, y todo bien revuelto, se J>O
ne en una tortera con mantera y entre dos 
fuegos para que se cuaje: se sirve con almi
Lar. 

87 Otra de a/mendras y agua de azahar. 

Se muele una lihra de almendras sin cas
caras y otra de azucar; se rocean con agua 
de azahar, se les echau unos huevos batidos 
y_ una mantequilla, o en su falta manteca: 
despues de bien batido, se pone una tortera 
6platoncon ajonjoli encima, y se pane a cua-
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jar ~entre 'dos fuegos; luego que lo este se 
le echa canela por encima. • 

88. Otra llamada monjibelo. 

Se limpian y se caecen ocho pies de puer
co, se les sacan los huesos y se pone la carne 
despedazada a que de un bervor, con una
raja de canela; luego se saca y se escurre: se 
se le echan cuatro tazas calderas de leche . . 
y_ vemte yemas de huevos batidas: despues 
de estar todo junto, se pone en una tortera 
~ntada de manteca, y esta en el horno: se 
s1:ve con azucar y caoela molida por en
e1ma. 

89. Otra de camotc. 

Se muele el camote con dos bizcochos du
ros, la azucar necesaria con agua de azahar y 
huevos batidos: despues de revolver todo 
esto, se le pone en una tortera con manteca 
y a que se cnaje entre dos fuegos. 

90. Tortilla de huevos, 

Se muelen bastantes yemas de huevos du• 
ras con canela y almendras limpias: des
pues de estar echa esta masa, se liaten mas 
huevos y se re vuel ven las tortillas en esto 
p1u·a freirlas en mantcca con cuidado: luego 
i.e echan eo el almibar compuesta con vino, 
almendras, pin.ones, ajonjoh tostado y cane
a moli<la; asi se sirren. 
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91. Chongos poblanos de mantequilla. 

Se hace un almil1ar subido de una libra 
de az~car, y cuando se vaya enfriando se le 
echa~a una manteq~illade a medio a que se 
derr1ta: se baten cmco huevos, separada-: 
mente las claras de las yemas, y se revuel
v~n con el almibar despues de haberse en
friado: se rebana una torta de a media de 
pan de la vida frio., y se muele un poco de 
queso fresco: se pone en una tortera untada 
de mantequilla, una capa de pan de la vida 
con un poco de queso encima, trocitos de 
mantequilla, un polvo de canela, pasas al
mendras y ajonjoli tostado: sobre esto se po 
ne hasta que lo cuhra el almihar con huevo;
de este modo se siguen poniendo capas y la 
ultima sera del almibar y huevo para que 
haga cara: en seguida se pone entredosfue
g?s le!1tos para que se cuaje: para saber sies
ta coc1do se le mete por el medio la punta 
~e un cuchi_llo, que si sale limpio puede re
t~rarse: se sirven con canela molida par en
c1ma. 

92. Otros corrientes. 

Se cortan rehanadas delgadas del pan de 
la s?pa y se tuestan en un comal para luego 
fre1rlas en mantequilla hien caliente: se 
ruuele queso aiiejc fresco y se ponen en una 
tortera capas de rehanadas fritas con un Pol-
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vo de queso y almibar de medio punto has
ta cubrir el pan: la tiltima capa secargamas 
de queso y ajonjoli tostado: se pone a fuego 
manso sin rnenearlo, y se deja que de un 
hervor: se sirven frios y si se quiere se ha
cen con miel sueltecita; y de panocha blanca 
<yue es muy sabrosa. 

93. Buf'luelos de viento 

Se toma una poca de harina, y a proPor
c1on de esta anis y sal; se revuelve, se Pone 
a cocer en manteca hasta que se cuaje, y se 
voltea como tortilla de huevos: luego que se 
haya cocido se deja enfriar para revolver
lo con unas yemas de huevos, de modo que 
se hagan bolitas, las que se frien y sesirven 
con almibar. 

94. Otros de vierito de requeson. 

Se cuece el requeson con un poco de cla
vo, canela molida, almibar, ahnendras mar
tajadas y un bizcocho duro malido; cuidao
do que no quede esto muy entero: se baten 
doce yemas y seis claras de huevos., y en es
to se echa todo lo dicho; se va tomando con 
nna cuchara y friendo en manteca bien ca
liente., dejimdolos levaotar cuanto quierao 
luego que se bayan frito, se sacaran de la 
manteca y sc echaran en almibat con cane
la molida palvoreada por encima 
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95. Torta del cielo co11 huevos. 

Se hace almibar clarificadocon tres lihras 
de azucar, a este se le echa una lihra de al
mendras limpias y_ molidas para que se con
serven; luego que lo este se les echaran cua
renta y dos huevos batidos, o se baten con 
las almendras conservadas hasta que se des
hagan: esto se echa en una tortera untada 
con manteca, y se pone a cocer en el hor110 
o entre dos fuegos: y para conocer si esta 
bastante cocida, se le mete un copote, que 
si sale seco es:que esta bueno, y si _no., le 
falta cocimiento: se sirve con azucar y cane
la molida. 

96. Otra de almendras. 

A dos lihras de azticar clarificada con pun
to de espejo, se le echa media libra de al
mendras limpias y martajadas, y se pone a 
hervir hasta que e•te espeso: se haten vein
te y cuatro huevos., ocho con claras y los 
otros sin ellas; iie revolvera la pasta con es
tos huevos y se pondra todo en uoa tortera 
embarrada de manteca a que se cuaje entre 
dos fuegos. 

97. Hojuelus o paletin~ . 

Se hace una masa hien hecha con dos Ii~ 
bras de harina, medio real de vino blanco, 
cuatro om.as de manteca, cuatro de azucar 
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agua de sal y ocho yemas de h evos: estose 
palotea y se cortan las hojuelas: se doran 
por amhos lados en un comal caliente, y se 
se sirven con almihar. 

98. Papilla de harina. 

En un poco de almihar de medio J>Unto 
se echa camote hien molido ysepone alfue
go hasta que tome medio punto: se marta
jan unas pocas de almendras y se le echan 
unas yemas de huevos y canela molida, 
dandole el punto de cajeta: esto se p0ne so
bre ~amon martajado con vino, y olor para 
servll'lo. 

99. Sopa dorada. 

Se clarifica almibar de medio punto y se 
le echa clavo, canela y culantro doradito, 
todo molido con un p0co de vino: se aEarta 
del fuego y se tiene pronto pan frio de la 
sopa., renanando bien delgado y frito, do
rado en manteca 6 en mantequilla para e
charlo con el almibar en un traste, con pa
sa.s, almendras y tajadas de jamon frita p0r 
encima: se pone entre dos fuegos a que se 
sazoua y se Je echa mas almibar al servirla. 

100 Otra sopa dorada . 

Se tuestan rebanadas delgadas de] pan 
frio de la sopa: se toma caldo, azucar hlan
ca, azafran, cancla, pimienta, culantro tos 
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tado, sal, dos yemas de huevos duras, todo 
molido y con una poca de mantequilla: se 
emharr~ una tortera con mantequilla, para 
en ella 1r ponitmdo una capa de tostadas de 
de pan., otra de pasas, almendras, acitron 
pedacitos de naranja cuhierta: de este modo 
se ponen las demas capas, echandoles del 
caldo para que se empapen hien: se pone en
tre dos fuegos y se aparta·asi que cuaje: se 
les pone entre las capas, si acumoda, clwti
Z?s, pechugas y pedazos de jamon, todo co
c1do. 

101. Buiiuelos de leche. 

Se desharata una libra de almidon en un 
real de leche sin agua; esto se cue la y se le 
echa una p0ca de sal con una cucharada 
grande de manteca: esto se po_ne a cocer como 
masa de huiiuelos de viento hasta que·suene 
como tamal, entonce~e deja enfriar y se le 
echan p«?CO a poco lothuevos y . .ajonjoli: de 
esle modo se ftien en manteca caliente. 

-· '>-. , 102. Otros_ · q.ul1uelos. 

Se muele y se d..tefa-~JV,P' a tole con nis
tamal de caf!ag\iacenQ~. • d~f':ndolo asentar 
para volvei:.a ·tolar aquel asiento con leche: 
luego se-re- echa sal molida, manteca y anis; 
se pone a enfriar para echarle dos huevos y 
freir los bunuelos en manteca caliente. 

TOM, I, 16 
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103. Otros de viento, 

Se p0nen a hervir tres tazas calderas de 
agua cocida con sal y anis, con una cucha
rada grande de manteca: luego se aparta de) 
fuego y se le va echando una libra de harina 
para que se incor_pore; despues se pone a co
cer en un cazito a fuego manso hasta que se 
d~pegue, pues es su punto, y se quit.a de la 
lwri.bre; se le echan doce huevos y se pone 
a freir en manteca. 

104. Modo de hacer los mostacho11,es. 

Se toman seis c1aras de huevos, las quc 
se batiran hasta que suLan cuaolo sea Posi -
ble, y agregandoJc SUS yemas y uu real de 
clavos bien molidos, e igualmeote se le agre
gara una lihra de azucar blanca molida 
y otra de hariua de llor; lodo esto se batira 
bien con un carrizo 6 paleta de batir hasta 
que esta masa este eucerada y algo suelta, 
y p0niendo unos pliegos de pape1 se ira to
mando de ella con una cucbara de plata 6 
de palo la cantidad suficienle., para ir for
mando sobre dichos papeles unas pastillas 
del tamaiio de uoa nuez., echandole encima 
un poco de ajonjoli, advirtiendo que el c.o
cim1ento de ellos en el horno debe de ha
cerce despues de cocido pan en el. 
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105. Otros mostacl11Jnes. 
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A tres y media libras de azucar se le echa 
medio cuartillo de de miel virgen., todo cla
rificado y eo punto de melcocha; des~ues 
se toma uoa li:Ora de almendras, unreal de 
bizcocho duro idem, treinta yemas de hue
vos, uoa onza de canela y media de clavo, 
tambien molidos: una mantequilla de a ID41-

dio, y uu poco de vu.c hlanoo; todo esto se 
pone ca l'..D cazo a la Iu1 ... !l:.:., hatiendolo 
bien has:.a quiJ la ;..:u~ que ~e forma no se 
se pegue al e2::.o; .,..: oe;.1 enfria, fo~ 
mando de c!h ci~ersas figura.., '1 sohre una 
poca de azt!C8l' 1n0Hda s:. i:-an J>Oniendo SO

bro un:-. me.;a, y .; · :;e qmer..: quc, lleven be
tum, so hara eGte C"'1 1:;uc tnolida, claras 
<le huevos y uo~s rr<>la!. de limon, pintando
las primero po1· un !ado, y laego 9ue hayan 
ya cuajado por el otro: par.:i cocerfus se put
<lc hacer e11 comal 6 en horno que no este 
mny calieot.:. 

106. Masa de pastelitos. 

Se Iowa una li!:i.a de harina <la flor, un 
huevo, una poca de manteca, otra de man
tequilla, agua y sal: esto se amasa sin que 
quede muy de,ro oi hlando, 1 se estiendE 
con palote, para de este modo pooerle pe• 
dacitos de~antequilla y bacerla much0: 
dobleces; ~c rnehe a estender y se le hac 
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la misma operacion, hasta que la ultima 
vez se deja de un grueso resular para hacer_ 
pasteles grandes o chicos: s1 se quiere po
nef el picadillo de carne, se hara como co-
1X1u.nmente, y si de dulce, con cualquier 
pasta o cajeta: en seguida se pone en el 
homo. 

107. Mamones de almendras. 

Se muele una libra de almendras peladas 
con clara de huevo ~ra que no se asienten: 
tambien se hate una libra de azucar molida 
con veinte y cuatro yemas de huevos, hasLa 
que haga ojos, y luego las claras como para 
freirlas: ae~i<lamente se junta todo., echim
dole una cucharada de las de a tlaco, de al-
1nidon cernido; prontamente se bate esto a 
la boea del horno l se va echando en cajc
titas de papel, met1endo estas en d horno, 
que estara de buen temple para que se 
doren. 

108. Merengues. 

Auna libra de harina con J>Unlo <le que
_rarse le echan seis claras de huevos, bali
uos como pa1·a freirlas, y dos limones ralla
dos: todo esto se bate y con una cucharita 
se pone en papeles, para de este modo me
te rlos en el l1orno a que se doren 
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109. Torta de natas. 

189 

Se toman tres reales de natillas~ un real 
de leche y ocho yemas de huevos: se un ta 
un platon con mantequilla y se van J>OD!en
do en el rebanadas de maroon humedecu:Lis 
coo leche hervida endulzada con aiucar y 
cou yemas de huevos; y asi se van ponien
do capas, una de mamon y otra de natillas, 
las que tambien iran compuestas con azncar 
y Canela molida: se advierte que la ultima 
capa de arriba ha de ser de niJtiUas: luego 
se pondra el platon entre dos fuegos para 
que se cuaje, y servirlo. 

110. Otra de natas mejor 

Para hacer un platon me~iano, se ~ma 
una libra de almendras mohdas, tres libras 
de azucar en polvo, dos reales de nalillai; y 
vein Liu~ yemas de huevos: incorporado todo 
se hale muy bien, y untando el platon, pa
ra <Jue nose pegue con la masa que .se le 
va a poner, se toma una paca de har10a y 
se le echan tres huevos, dos con clara y uno 
sin ella., y una poquita de manteca: se ama
sa todo muy bien hasta que ~uede tierno y 
suave: de esla masa se pondra una tela ruuy 
delgada al platon, y it continuacion se le e
cl1ara el relleno hecho de natillas y se tapa• 
ra con una tela delgada de dicha masa, sal
picamlolo por enc:ma con pedaeitos peq ue-
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uos de mantequillaJ Ponien<lolos a d )S foe
gos mansos y cuidando que no se queme: 
asi que este cocido se':hara Ull hetun com
puesto de dos claras Je huevos y_ una cuar
ta de ouza de canela molida, y :bien batido 
se le untara con unas plumas par encima 
paniendolo otra vez entre los dos fuego 
hasta que se entiese 6 se seque dicho hetun 

1 I 1. Torta que acompaiia al, manjar blanc, 
en funciones. 

A media arroha de harina de flor se ll 
el1an cincuenta huevos, los veinte y cinco 
con claras y el resto sin ellas, hatiendolo 
hienj en una olla hasta que se incorpareli 
las huevos con la harina: se toma una paca 
de agua tibia, tres libras de manteca clerte• 
tida, la azucar tnolida corresPondiente, una 
poca de sal y el tanto de una taza caldera de 
levadura; se amasara todo' muy hien y se 
va Poniendo en las torteras ~ntadas en man
teca una capa delgada de esta masa; encimr 
se le echara Ja pasta y se cuhrir.in con un,;; 
reja 6 celocia que se lahrara de la misma 
masa, echandole un poco de ajonjoli y man
dandolas a cocer al liorno. 

112. Postre de arroz molirlo . 

Sc toma una libra de arroz, se lava muy 
hien oon agua fria, y asi que este limpio st 

rnelve a lavar con agua caliente y se pone a 
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secar, luego se muele muy hien, y echan
lolo en seis cuartillos de leche endulzada al 
~to con a:iucar, se cuela par un cedazo, y 
p0niendolo a la lumhre en un cazo se menea 
continuamente para que no se pegue; des
pues se haten diez yemas de huevos l se le 
hechan dentro, contiouando meneandolas 
hasta que tomen menos punto que el man • 
jar hlanco. 

c::i,o,c:, 

TRATADO VI. 
4NTES, GUISADOS Y POSTRES DISTINTOS, 

1. Ante de natillas y yemas de hue.vos . 

A cada lihra de azucar se le hechan ocho 
yemas de buevos, y hecho el almihar de 
j,oco mas de media punto estanclo tihio 
fe le echan las yemas, y revolviendolo muy 
Lien se pane a fuego lento para que vaya 
liirviendo; estando asi, a cada libra de azu
car se le echara un real de natillas, yen
tonces se le dara el punto como de cajeta o 
que despegue de! cazo: se rehanara maroon., 
y para mojar este se hara almihar de punto 
alto y se bervira una poca de leche con azu
car y canela en rajitas; se revolvera con el 
almihar para it- mojando el mamon, y se 
poodra una capa de este y otra de la rasta 
li.asta la ultima que se ndornara con pasas ; 
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ahnendras y canela Por encima de cada una , 
y si se quiere, la ultima capa puede cubrir
se de turron y hacerse de claras de huevos, 
coo solo el adorno de ajoojoll. tostado. 

2. Ante defrijol blanco. 

Cocido el ayocote y molido, se toma una 
libra de el; y teniendo prevenido almihar 
clari6cado de medio punto, se toma otra li
b1·a de ella ea la que se hecha la de ayoco
te, dos mantiquillas de a medio, una poca 
de canela molida, doce yemas de huevos; 
todo esto bien incorPorado se pone a la lum
hre hasla que tome punto de jalea C{Ue se 
quitara del fuego: se tendra prevenida una 
poca de leche cocida para mojar en ella su§
piros gordos, Poner capas de estos y <le la 
pasta. 

3. Ante de ledze y cane/a. 

Se poodra a hervi1· la leche para irle sa• 
cando la nat.a, y asi que este muy espesa 
1e le volvera a echar agregiindole una!canti
dad de canela molida corresp0ndieritt a la 
leche, en terminos CJUe sohresaJg,._ su color: 
tambien se le echarau unos pocos de clavos 
y agua de azahar: se tomariin bizcotelas mo
jadas en almibar de medio punto, y ·se se
guiran poniendo capas de estas y de la pas
ta, para que entre al horno hasta que se 
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cuaje, y cuamlo lo este se le pondra encima 
past ilia. 

4, Ante de ,nalltequilla 1,.ilada, 

Derretida la mantequilla se hilara en a
gua fria, y teniendo en un platon mamon re
banado, se ira. paoiendo sobre el, ech:iodole 
igualmente encima de uno y otro almibar 
de punto alto, can.ela, azucar y pastilla m6-
lida. 

5. Ante de leche. 

La caotidad de leche que quepa t'n un 
cantaro, se pone a cocer en un perol a fuego 
manso, y asi que de el primer hervor, se le 
echar:in cuatro libras de azucar, meneando
h bien hasta que se espese como a tole~ a cu
yo tiempo se bajara del fuego; y asi que este 
fria, se Ie·echan unos huevos hien batidos y 
la -cascara de un limon, y volviendolo a po
ner al fuego se mcnera muy bien, echancfo
le dos onzas de mantequilla; y asi que se ha
ga comogranizo, se volvera a apartar del fue
go y se ira echando eu el platon una capa de 
ma,non· y otra de pasta, hasta la ultima que 
sera con azucar y canela molida: 

6. Ante de leche y pechugas rle gallina. 

Cocidas las pechugas con agua y sal, see
charan en infusiO!l mi agua (le azahar por U• 

TOM, I, 1? 
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na noche; al dia siguiente sc sacaran y en• 
jugaran para picarJas tan menuclas como si 
fueran mo]idas, y se echaran en leche cor
respondiente al tanto de ]as pechugas, y u
na poca de almendra molicla con su corres
pondiente du]ce; todo Jo que·se pondra al 
fuego para que se espese, y asi que este frio 
se ira poniendo en la tortera una capa de 
mamon y otra de esta pasta, y ]a 1iJti111a ca
pa se pandra de natas ?e leche Laticl?s con 
yemas de huevos y azucar; y puesto a cocer 
entre dos fuegos lentos, se sazona; y echan~ 
do]e su cane]a mo]icla se sirve. 

7. Ante de almendras, 

A una cuarta de arroba d~ azucar blanca, 
hecha a]mibar dari.Gcaclo de me<lio punto, 
se ]e echaran dos lil>ras de aJmenclras bien 
limpias y m\rtajadas, hatiemlolo mucho has
ta que blanque y cmpanice: por separado 
se tendra almibar aguadQ para en el mojar 
el mamon, y asi se pon<lran capas <le este y 
de la pasta en un plalou hondo, y puesta la 
ultima, se le pond ra encima un com al COil 

lumbre y se Je hara cara a la pasta para ser
virla. 

8. Ante de lzuevosy alrnendra. 

Clarificada una cuarta de arroba de azu• 
car, se separa algun almibar para mojar el 
mamon, y el otro se pondra a que tome me-
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dio punto, y se le echaran las yemas de hu~
vos necesarias, hatiendolas hien COD med10 
cuartillo de vino y una libra de almendra 
martajada: todo esto se volvera a pouer a la 
lumbre meneandolo bien para queno aeque
me, y ya qu~ no. Se):la a huevo crudo s}no a 
cocido, se qu1tara del fuego; se rebanara ma
mon, y mojandolo en el almihar aguado con 
vino blanco, se iran pon.ien,lj.o ca~11• de este 
y de la pasta, y despues se mete.ra en el hor
no para que se clore. 

9. Ante de mqmey. 

Se to~an mameyes de Jos mas colorados, 
y quitandoles la cascara y huesos, ae ~uelen 
y se ecLan en aJmihar clarifica.do para que 
se conserve: despues se le echa una onza <le 
canela, una cuarta de onza de cla.vo, todo 
molido, y una Poca de agua de azahar, y se 
pone al fuego hasta que se espese; despues 
se iran poniendo ca pas de mamon seco y de 
Ja pasta que e.stara ya fria., ,dorn.~ndo la ul
tima con pasas deshuesadas. 

10. Otro ante de nz,amey. 

Segun el tama iio del pJa ton que va a ha
cerse se toman tres o cuatro libras de azu
car, y se hace el almibar, colando]e y apar
tandole <le el un poco para mojar el mamon; 
a lo demas se le da el punto de hebra y des
pues se muele la carne <le los mameyes ma~ 
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colorados, ehandola en el almihar hasta qne 
s~ haga pasta de b11ena manera: se iran po
niendo capa de mamon roceado con el almi
har separado, vino blauco y capa de la pas
ta, y entre unas y otras se echaITan sus pol
vos de canela molida, y la ultima se adorna
ra con almendras tostadas y pasas, clavando
las encima de la pasta. 

11. Otro de mam•y con tantos. 

A cada lihra d~ carne de mamey molida, 
se le regula una hhra de azucar hecha almi
bar clarificado, y echando igual cantidad de 
uoo y otro., se le da el puoto regular y se 
pane a enfriar: despues se toma un poco d6 

almibar eGpeso' echandole un poco de vino 
hlanco para mojar el mamon, que se ira Po
niendo una capa de este y otra de la pasta, 
y entre cada una de ellas se echaran sus pol
vos de c~nela ?1olida, hasta la ultima que se 
adornara lo m1smo queen el anterior. 

12. Ante de huevos moles. 

A una lihra de almihar clarificado estan
do ya frio, se le echaran diez ye mas de hue
V?5 hien desb~ratadas y coladas ror uua ser
v1lleta, en umon <lei almihar que estara sue], 
to, pouiendole despues a la lumhre hasta 
que to!lle p~~to su~ido de pasta, y asi que 
este fr1a se 1ran pomendo ca pas de bizcotelas 
roceaclas ron almibar y otras de pasta, c-
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chandoles a unas y otras SUS polvo.s de cane
la molida., y la ulti111a capa se betuna con 
claras de huevos como se ha dicho en otros 
antes. 

13. Otro ante de lmevos moles. 

A una lihra de azucar se le regulao diez 
) emas de huevos; asi que este el almihar de 
m1Jdio punto, se col;iran las yemas por una 
servilleta; se echaran en dicho almihar, que 
dehe estar tihio, y volviendole a PoDer a la 
lumhfe se meneara sin cesar hasta que se 
despege del cazo, que se quitara del fuego: 
se tedrau prevenidas las natas de leche, yell 
un platou se iran poniendo capas de roamon 
'roceado con leche endulzaday otra de pasta, 
polvoreandole su canela molida, olra de ma· 
mon CQIDO esta ya dicha, y sobre esta las na
las qu_e estaran batidas con azucar y canela., 
sip-uiendo asi las ca pas hasta la ultima que se
ra de la pasta de huevos pllra que cntre dos 
fuegos se dOl'e y se mva frio. 

14 , .4.nte de betabeles . 

Se cuece el betahel y se mu.ele jllJllo con 
platano largo; de este modo se pene a con
servar en ahnihar: a esto se le ecban tres o 
cuat.ro clay.OS .de comer, canela y agua de a• 
zahar al gu,to; se pooe a herwir hasta que 
este de pun to de pasta: rebanado mamon, se 
ponen capas de el moja.<las en vino., .y de la 
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1:sta, hasta- la ul lima que llevara Canela mo-
1da con gragea pua que tome un color es
trai'lo. 

15 • Ante de pepita de calabaza. 

Se ponen a hervir dos reales de leche con 
cuatro libras de azucar; Iuego que esta se 
haya desh~cho se cuela par una servilleta y 
se ~uelve a paner al fuego, con una libra de 
pep1tas_ de calahaza, pela?as y molidas, has
ta que tome punto de caJeta: se moja el ma
mon rebaoado en leche cocida con aztioa-r y 
se -eoneu capas de esto y pasta con caoela 
molida. 

16. Ame de huiJvos moles. 

A dos tazas de ahoiha-r de punto frio se le 
echa una. taza de vi-no blanco, y con esto se 
baten qumce y.emas de huevo; se pane al foe
go y se menea hasta que tome punto de pas
ta: se poneo rebanadas <le maroon y se hace 
eon epas capas, p0niendo la pasta en el mis
mo orden con nn poco de azucar y canela . 

17 • Ante de jicanuz y zahanoria. 

Ambas cosas cocida:1 y rayadas eu iguaJes 
partcs., ! la zahauocia sin corazon, se ecbarau 
en alnubar para que se conserven, con olo
res y pun to o.e pasta: se rocea mamon reba
nado con almibar y se panen ca pas de este y 
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de la pasta, yen la ultima se le pondra ajonjo 
Ii tostado. 

J 18 • Ante de almendras y i:acaguates. 

Se mnele una libra de almendras peladas 
con un puiiado de cacagu.ates sin cascara, Ii
bra y media de azucar clari6cada de punto, 
y media onza de canela molida: todo esto 
revuelto se pone a la lumbre hasta que tome 
punto de cajeta; se rebana mamon y se .moja 
en almihar con vino, sc le va echando encima 
la pasta y huevos hilados. 

19., Ante de ropa de damas . 

Se limpian y se marlajao almendras, y se 
echan eu almibar regular con un poco de vi
no hlanco: se unta una tortera con mauteca., 
y en ~Ha se ponen capas de mamon rociado 
con vmo, y otras de Ja pasta, pues de esta 
ha de ser la ultima para untarla con el be
tun que agrade: se cuece en el horoo o en
lre dos f uegos, se le echa azucai- y caneia 
por enc1ma. 

20. Ante dt: requeson, 

En tres libras de alruibar clari6cado, se e
chara media onza de canela molida T dos 
reales de requeson; todo esto se batira para 
que se cueza al fuego, y ya que este., habra 
separada alrnibar clarificado sueltecito, al 
que se le echara uba poca de agua de a:iahar, 
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t.'On la que se iran mojando las rtbana<la:s de 
maroon, ponieodo una capa de estas y olra de 
la pasta del requeson, hasta llegar a la t.ilti
ma que se le poodra almibar con claras de 
huevos batidos, y cociendolas asi se betuna
ra el plato por encima echandole Canela ~h 

pulvo. 
2 I. Ante de m,eces. 

Estas limpias se rernojan para quitarles el 
hollejo, se moleran para echarlas en almibar 
clarificaclo con canela molida y agua Je aza
har, una o dos tunas coloradas que sc cola
ran por cedazo, y asi que tenga punto <le 
empaoizado, se quita <le la lumhre y se iran 
paniendo en el platon rebanadas de mamon 
mojadas en almibar, quc tenga agua de aza
har, y encima de esta ca pa se poodra otra 
de la pasta de nueces, siguiendo asi hasta la 
ultima que sera de dicha pasta, que se a<le
rezara coo pasas, almendras y u.citron; pero 
antes de esto se le pandra uncomal cou lum
hre encima para que se dore, y se servir,i 
frio. 

2'2. Ante de manzamu. 

Cocidas y limpias sin hollejo, se pesan tres 
libras de esta frula y dos de azucar hecha al
mibar clarificado: se echan en ellas las rnao
zanas para que se conserven, con una PoC8 
<le canela y clavo molido, una mantequilla 
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lavada, Po»ieodolo todo al fuego hasta qne 
tome el punlo de pasta: despues se toman re
banadas de maroon roceandolo con almihar 
y vino blancos se poodra una capa, y sobre 
csta otra de la pasta <le manzana, hasta ]a 
ultima que se betunara con almibe.r batido 
COll clal·as <le huevos en la lumhre, las que 
se coceran sin dejarlas <le batir, aun quitadas 
del fuego; y ya que esten algo frias~ se he .. 
tunara con ellas el ante por encima, echan~ 
dole palvos <le canela. 

23 • .Ante de duraznos, 

Se tom.ara12 duraznos eonservados en al
mihar, echandoles pasas, almendns., nueces, 
pinones, avellanas, cacaguates, agonjoli y un 
paco de clavo y canela molida; y asi que es
le espesa esta pasta, se ponen capas de ma
mon rebaoado mojadas en almibar y vino, y 
otra de la dicha pasta hasta llegar a la ulti
ma sin ponerle a<lerezo alguno. 

24 . .Ante de naranjas. 

Las ua1·aujas agrias se mondaran .• quitan
<loles las pepitas, poniendolas a cocer hasta 
que suelten to<lo lo agrio; despues sc mole
rao, y echandolas en almibar para que St! 

conserveu, SC pondra a la lumbre hasta que 
tomen punto <le pasta, y <lespues se pooen a 
cnfriar: se toman rebanadas de mamon ro-

TOM. J. 18 
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ceando con almihar y vino., y Poniendo una 
capa en el platon, se le echa otra encima de 
la pasta, siguie11do asi hasta la ultima que se 
adornara con pasas y almendras. 

25, Ante de alberchigo o albericoque. 

Deshuesada la fruta se moleni., y a cada 
dos libras de ella se le echaran dos libras de 
almibar clarificado para que se conserve en 
ella; y puesto a la lumbre se cocer.i hasta 
que tenga punto d~ pasta: despue_s se reh~na 
una bizcotela roceani:lola con a1mihar y vino 
tinto para ir paniendo capas de ella y de_ la 
pasta echando entre unas y otras sus palvos 
i:leca~ela hasta llegar a la ultima, que sera 
de pasta, claveteandola con pasas y almen
dras y sus p0lvos de canela. 

26. Ante frances. 

Almendra, pepitas, coco, y hutlvos mole~: 
unido esto con la pasta ecba de las tres pn
meras cosas se unira todo a fin de que que
de hecha ~na sola pasta, y partieudo una 
bizcotela en rebanadas roceadas con vino 
blanco se Pondra otra de la pasta, teniendo 
cuidado de echar a cada una de ellas su ca
nela en J>?lvo _hasta llegar a la ult\ma capa 
que sera de b1zcotela, y se adorn.ara par en
cima con almendras tostadas y ptiion~•· 
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2.7. Ante de camote y pif'fa, 

Para uua pina se tomara un real de camo
tes, los que se rallaran o moleran sin que les 
queden bebras y a cada libra de estas fru
as, se le echara lihra y media de azucar, to
dose pondra al fuego hasta que tome punto 
de pasta, que cs el que de no pegarse en el 
cazo: se hara almibar de medio punto con 
un poco de vino blanco, para rocear con ella 
el maroon rehanado, del que se pondra en el 
platon una capa, y otra de la pasta hasla lie
gar a la ultima, ya la que se fe echara cane
la molida. 

28. Otro de pasas. 

Se eudulza un poco de vino tinto con azu
car, echandole pasas deshuesadas, y asi que 
esten hien remojadas se ponen en un plato 
echandoles canela molida por encima: asi se 
sirven. 

2.9. Gui'sado de leclie quemada. 

Aun real de leche se le echara un puiiado 
de arroz y hien molido, azucar y yemas de 
huevos al gusto: todo se colara poniendolo a 
la lumbre con una rajita de nanela hasta que 
toMe punto, y este dehe conocerse echando 
un poco en un plato seco, y gue no se pegue 
en el: antes de quitarlo del fuego se le echa
ran unas cascaritas de limon y medio de al-
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mendras molidas; despues se ecl1ara cm el 
platon, polvoreandole encima azucar molida, 
y con w1a paleta o cucbara de hierro becha 
ascu.a, se ira quemando la azucar que se le 
ha polvoreado, prra asi servirlo. 

· 30. Leclw francesa. 

A un real de leche se le echa un poco de 
arroz limpio y molido, unas yemas de hue
vos y azucar al gusto; todo junto se cuela 
por Ull cedazo y se pone a cocer' echaud?le 
una raja de canela: Iuego que haya herv1<l_o 
hien se le echa un pedazo de calahaza coci
da y hi~n molida, menea?dola bien hafta 
que este de punto de man1ar blanco: enton
ces se le echara una poca de agua de· a~ahar, 
y vaciandola en un platon se adorn~ra por 
encima con almendras y canela molida. 

31. Otra leclie f raru:~sp. 

A una p0ca de leche s~ le echa el azu~ar 
correspondiente, y espesandola co~i, harm~ 
de flor se cuela por uu cedazo, pon1endola a 
cocer con unas rajitas de canela; y asi que 
este para quitarla del fuego, se le echara una 
tablilla de chocolate, advirtiendo que ha de 
qaedar de medio punto de manjar hlanco 
para quc asi se sirva eu platos. 

32. Ma11jar real, de leche. 

A ocho cuartillos de leche se Jes echara 
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una Jibra de arroz remojado, limpio y bien 
molido, con el azucar correspondiente; todo 
se colara por un cedazo., y echandole ~inte 
y cuatro yemas de buevos, unas rajitas de 
c¥1ela y dos clavos enteros de comer., se pan
dra a la lumbre sin dejar de menearlo, y a 
poco rato se le echar.i un re.al de almendras 
Jimpias, martaja.das; ya que este eo P1¥)tO 
que se desf i:gue <lei cazo al meneario, se 
quitara de fuego, ec·han~le un paco de v.i
no blanco, y se vaciara en el platon en que 
se ha de servir. 

33. Postre de leche. 

A dos reales de lee he se Jes ecbara un Po· 
co de arroz limpio y bien moliclo, con el al
mibar correspondiente; todo se cuela par un 
cedazo, y echrindole diez y ocho yemas de 
huevos y seis elaras, se meneara bieo para 
<1ue se incorpor,e, y agregandole una poca 
<le almendra limpia y martajada, se pondra 
a hervil· toclo junto hasta que tome pwdo 
de pasta y se aparta clel fuego; y poniecdo 
en un platon unas ca pas <le bizcotela mojadas 
en almibar, y otras de esta pasta <lei tama
iio que se q.uiera forwar, se senic.i fria. 

34. Frijoles blancos en leche. 

Cociclos Liem los frjjo)es sin tequesquite, 
se echacan en la leche oon unas .-ajitas de 
<:aoela, una poca de altnendca molida. y el 
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duke correspondiellte; quedando con un 
caldo espesito, y al tiempo <le servirlos se 
les pondra encima pol vos de caoela. 

35. Gudi de arroz eu leche. 

Se hara el arroz con Jeche como es cos
tumbre, p~ro q~e _queJe algo espe~o, y an
tes que de1e el ultimo hervor., se Je echara 
una mantequilla, meneandolo bien hasta que 
s~ incorpore: luego (\Ue este frio, se Je echa
ran yemas de huevos hasta que quede hieu 
amarillo, y entre las yemas iran dos o tres 
claras segun Ja cautidad que se baga de gu
di: tambien se le echara una roca de almen. 
dra picada muy menuda: se tendra preveni
do un platon, sarten o tortera no muy honda, 
untada de mantequilla, y sohre ella se asen
tara un ~pel untado tambien con bastante 
manteqi;ilfa, ecbaudo sohre el el arroz y po
niendole encima uoos pec1acitos de mante
quilla; se pondra a dos fuegos para que se 
cuaje y servirlo caliente. 

36. Guisado de leclie r calabacita de 
Castilla . . 

Se limpia la calahacita, y sin tripas ni 
cascara se cuece para despues molerla hien; 
a cada lihra de esta le corresponde lihra y 
media de azucar y un cuartilfo de leche, en 
el que deshecha la lihra y media de azucar 
1e cuela por uo cedazo, y echandole la cor-
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resp0ndiente libra de calabacita molida, sc 
pone todo a hervir hasta que quede espeso. 

3?. Papilla de la rei'na. 

Almendras limpiaa y molidas se echaran 
en leche, junto con unas yemas de huevos y 
azucar al gusto., y puesta al fuego hervira 
hasta que tome punto como el que se da a 
la jalea. 

38. Sol dorado de leche. 

En dos reales de ]eche se echaran ocho 
yemas de huevos, su azucar correspondiente 
y uu ·puiiado de almidon; todo se pone a co
cer hasta que quede como atole, y despues 
se rn ponieodo en un platon una capa de 
mamon y otra de esta leche., y eocima a
jo" joli tostado. 

39. Yemas en leche. 

Se toman seis libras de azucar hechas al
tnibar clarificado y con puoto de empanadi
zo; se batirao en el suelo doce yemas de hue
vos y seis cuartillos de leche, Jo que colado 
por un cedazo se echara en el almibar: se 
martajara media lihra de almendras limpias 
con una poca de agua, y ya que este hirvien
do la leche con el almibar, se le echara la 
almendra para que hierva y tome el }?unto 
de empanadizo; asi que este, se bajara del 
fuego para balirla de nuevo; pero si esta muy 
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correosa, se vuelve a poner a la lumbre pa
ra poderla servir con punto alto. 

40. Encarbonadas de leche. 

En dos reales de leche se echani. uu pu
iiado de nistamnl bien molido; despues se 
colani. por un cedazo, teniendo ya el dulce 
necesario: se poodra a cocer con una poca de 
nuez o almenclra picada y unas rajitas de ca
nela, dandole el punto mas alto que al man
jar blaoco, y asi que este, se echara en un 
plat-on dejandolo enf riar hieu para despues 
ir cortando con el cuchillo unos cocolitos, 
sacandolos con cuidado para que no se rom
pan, y poniendolos en otro plato con un pol
vo de harina mu y sutil: despues se pon<lra 
a la lumbre una sarten con mantequilla bie11 
espumada, y en ella se iran doru1do los cn
colitos, tenien<lo cuidado que no se 'luemen 
ni se deshagan, y poniendolos bien en u n 
platon con canela molida se servil'an. 

41. Arro-r: de leche. 

A seis cuartillos de i~he se les echa uua 
libra de arro1: limpi.o y remojado des<le la 
noche anterior; et dulce sera al gusto, y se 
pandra a cocer meaeaodolo con una palita, 
sin cesar, para <fue nose pegue m se q11emc, 
y echandole unas rajitas de Canela se <lejara 
hervir hasta que este espeso. 
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42. Otro gud1. 
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El arroz anterior en leche, es el principio 
de este guisado, cuidando de que estaodo a 
medio cocer, se le echara clavo, canela ya
zafran, todo molido; separando antes un po
co de arroz en leche, que se pandra a en friar, 
para echarle unas yemas de huevos, que se 
revolveran muv bien, para uuirlo con el o
tro arroz, y qti'e asi hierva hasta que este 
bien cocido, sinque se deshaga el arroz: qui
tado de la lumhre, se le echaran almendras 
Jimpias despedazadas, pasas, piiiones y nue
ces; pero antes de quitarlo del fuego, se le 
echara una poca de mautequilla bien lava
<la: con la misma se untara una tortera y en 
ella se echara una capa del arroz, y enclma 
otra tie hiicocho duro molido; sohre este o
tra capa de natas de leche; sohl"e e~ta unos 
rolvos de azucar y caoela, y asi se continua
ra basta la tilti-ma capa, que ha de ser de 
nrroz,a la quc SC le pondra una poca de mante
quilfa . tambien lavada, para que con ella sc 
dore entre <l011 foe gos mansos: si se quiere que 
esta ultima capasta cubierta,se tomaran 1mas 
yemas de huevos batiendolas hien y echau
doles una paca ,le leche, almenclras molidas 
y azucar; con esta pas.ta se cuhrira, y po
nie11Jole un comai con lumbre o re9001do 
encirna hasta que se cuaje, ad.onuindola des-
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pues con un pcco de ajonjoli tostado, pasas, 
almendras y pinones, todo limpio. 

43. Jigote nevado de leche. 

Se pooe a hervir una poca de Jeche eu
dulzada con azucar, cuidando de irle sacau
do las natas que crie: despues se picaran pe
chugas de galliua cocida, deshaciendolas en 
agua y dulce; se pondra en un platon una 
capa de mamon, otra <lei jigote, y encima 
otras de Jas natas de la leche, teniendo cui
dado de que a la del jigote se le p0uga en
cima canela molida, pasas, almendras, piiio
nes, nueces y ajonjoli lostado. 

44. Jigote real de mantequilla. 

Se untara una torlera con mantequilla, 
p<>niendose en ella mamon rehanado, COIi 

nnos trocitos de mantequilla encima, y se 
hace jigote, echandole Ull pclvo de pimien
ta, pe<facitos de piiion, de acitron, pasas y 
almendras: sobre esto se echaran natas de 
Jeche y luego otra capa de mamon, que se 
procurara tostar, y con la leche se rellena
ran todos los huecos para servirlo frio. 

45, Otro manjar real de pechugas de galli'na. 

Una pechuga de gallina cocida, puesta en 
agua desde ]a noche anterior, se moler-:t con 
media lihra de a)mendras limpias, y ecban
dolo en dos lihras de almibar clarificado, se 
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p<>ndra a hervir hasta que se haga pasta, e
chandolo luego en platos para se1·virlo frio. 

46. Ot ro man jar real con miel v,:rgen y biz-
coclws. 

En tres lihras de azucar se echara una ta
za caldera de miel vir~en, y junto se p0n
dra a clarilicar, y echandole media libra de 
almendras limpias mart~jadas y Poniendola 
a hervir; sera SU .punto cuando cuaje en el 
agua; cntonces se quita del fuego, echan~o
le seis hizcochos duros o tostados, tambien 
martajados, y se echa en platon para servirlo 

47. Manjar papin. 

Se lava una lihra de arroz con agua fria 
y otra vez con agua caliente; luego se estien
<le en un traste para que se seque, y en se
guida molerlo bien; a esto se le echan seis 
cuartillos de leche y azucar al gusto; se Po
ne al fuego y se menea hien, y asi que hier
va se le echaran diez yemas de huev6s des
hechas en leche cruda y colada p0r 'un ce
dazo una poca de agua de azahar y carmin 
de ~necillo para que le de color: el punto 
es que se despega ae la cuchara y se echa 
en platon para servirlo frio. 

48. Perdadero manjar blanco 

Dos dias consecutivos se lava bien el ar
roz, y hien seco se muele y cierne por ta-
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miz; a doce cuartillos de leche se le echara 
una libra de este arroz, clos granitos de sal 
de la mar, y la azucar competente, doe pe
chugas de gallina cocidas y molidas; todo 
esto junto, se pane a cocer sin dejar de me~ 
oearlo hasta que tome punto, y se couocera 
ehando un pcco en un plato de plata y no 
se pegue, en cuyo acto se e~hara ~n un_pla
lon honclo para que se enfr1e y as1 se Sll"~e. 

49 Ji'ricaya. 

Se poae a hervir la leche con rajas de ca
uela y el azucar correspoudiente; luego que 
este cocida se quita def f~ego, sin, deja: cle 
menearla para que no crie nata mterm se 
enfria: despues se Loma la taza grande en 
que se ha de hacer la jiricaya, con otra taza 
caldera chica se echan u·es me<liclas en la 
taza ~raude y tres yemas de l1uefos, siguieu
do as1 conseculivamente hasla llenar la tua, 
que es deci r, que a cada tres tazas chicas de 
leche lcs corresronden tres yema, de huevos: 
est.a, se desharan bien en la leche y teaien
do uo cazo a h lumhre hirvieudo eon canti-
dad cle agua COl"respc,ndieute al lunaoo de 
la taza en que se va 11. hacer la jideaya, se 
metera esla dentro ,let caw, pooierulole en
dma un coma! con fuego regula.i- para que 
se cueza a clos fuegos: el modo de conocer 
caando est.{ ya cocida yen su pun to, es me
terle un papotc, y en salien<lo limpio ya es-
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ta cocida: si se le quiere echar mamon, se 
hace cuaodo se vaya cu.ajaodo, y sea de un 
modo u otro, se le echa canela en polvo en
cima para servirla. 

50. Leclze inglesa muy gcistosa. 

Cuatro reales de leche pura se pondrao a 
oocer con el azucar correspondiente, colan
dola por un ·cedaw antes de panerla a cocer: 
lue~ que se cspese ~ro~rcionadamente se 
vac1ara en un traste limpw hasta que s~ en
frie quitaodole las uatas que haya cnado; 
des;ues se toman ocho pe_llejitos de las mo
llejas de los pollos o gallinas y sc muelen en 
un metate hasta.._que queden hechos J>Oho: 
se cuelan por una servilleta limpia en la le
che revolviendola bien a fin cle que se in
corpore, y no quede el polvo hecho peloto
nes: despues se echa la Ieche en un platon 
hondo, y para que acabe ~e tomar punto de 
manjar hlanco, se pondra el platoo en. el 
vaho de un perol u olla bocona de agua h1r
viendo, y encima 110 coma! pa1·a que se cua
je mas pronto; si se quiere cortar en cuar~os 
se puede hacer lo mismo quc con el man1ar 
blanco., con la difereucia de que esta es mas 
gustosa y suave al paladar. 

51 ✓.Lrroz en leche almendrado. 

Despues de lavado y cocido el arroz, se 
toma una cantidad proporciooada de almen-



214 LA COCINER.l. 

dras y se muelen con el arroz, y como quieo 
hace atole se va ehando uno y otro den tro 
de la leche; despues se colara Por un cedazo 
y volviendo a moler las colacluras que que
den se incorporaran tamhien: hecho esto y 
hahiendole puesto el azucar necesario, see- _ 
chara en una olla, y puesta al fuego se me
neara sin cesar para que no se queme o se 
pegue; y estando en punto de manjar hlan~ 
co, se echara en los trastes en que ha de ser
virse con azucar, canela y pastilla molida 
encima. 

st. Requeson batido. 

Iguales tantos de almihar como de miel 
virgen, se tienen por separado, y echando 
el requeson en un Jebrillo o batea que este 
impia, se le echa el almlbar sobandolo o 
meneandolo muy bien para que se incorpo
re; despues se le eha la miel virgen y se 
continua hatiendolo l1asta que se ponga muy 
hlanco, y asi se sirve. 

53 . . Manjar blanco si'n carne ni pescado. 

Media libra de uroz molido y pasado Por 
tamiz y una Iihra de azucar, se echara en 
ooce cuartillos de leche y cuatro yemas de 
huevos; Se ponclra todo junto a cocer., y asi 
que este medio wcido, se le echara media 
taza ca1dera de agua de azahar y un poco de 
almizde, y que sig4 hirviendo hasta que es-
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te tan espeso, que ecbada una gota en un 
plato se despegue. 

54. Leche batida. 

A cada cuartillo de leche se le echa una 
libra de azucar hlanca martajada; se desha
ce en 1a leche y se cuela par una servilleta: 
luego se pone a cocer hasta 1ue salte, dan
dole el punto de--agua, es dec1r, se hace una 
holita la gota que en ella se eche; eutonces 
se aparta del fuego y se hate mucho, echan
dole algu.nas gotas de zumo de limon; luego 
se vueI ve a paner a hervir, y se sirve fria 
en platon. 

5 5. Leche de al.mendra3 y huevos. 

Se pone a cocer ]eche con arroz molido y_ 
cernido, unas almendras molidas, azucar al 
gusto y unas yemas de huevos: antes de qui
tarlo del fuego, se le hecha una paca de agua 
de azahar., se le da pu.nto regular y se sirve 
en platou. 

56.uche de crema. 

Se toma medio real de leche, diez yemas 
de huevos, un buen puiiado de harina, uuas 
rajas de canela, las cascaras de un limon sin 
agrio y dulce; se le da punto alto y se sirve 

57. Gudi de arroz corriente. 

Se pone a cocer cu un cazo rncdio real de 
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leche con bastante aztkar; luego que se haya 
enfriado, se le revneh-en seis huevos hatidos: 
csto se pone en una cazuela untada de man
teca entre dos fuegos, y el arroz tendra al
gunas pasas; el fuego de ahajo sera lento pa
ra que nose queme, 

58 kmprcado. 

Se tasajan tres libras de carne de vaca, se 
sala con sal de nevar y limones, se aprensa 
por una noche, s e pooe al sol al dia siguien
te y se tiene en el olro dia mas, se pone des
pues en agua por dos dias y luego se pica al 
traves; en seguida se JJODe a conservar en el 
almibar de una lihra ue azucar prietn, COIi 

una cuarta de onza de canela molida, un real 
de vino tinto, vinagre hueno pu-a que sohre
&alga el gusto de ~ste mas que el del vino, 
unas pocas de especias en pal vo, pasas, al
mendras limpias, acitron en pedacitos, piuo
nes, noeces, ajonjoli, jamon entreverado y 
un poco de pan tostado gue Haman de alfa
jor, marlajado: despues de haberlo apartado 
del fuego, se le echan otras pocas de especias 
cu polvo y bizcocbo martajado. 

59. Otro lampreado. 
Se p_arten mamones en cuartos, se les ecban 

almendras y pasas, sc envuelve esto en bue
vos batidos, se frien en manteca y se echau 
en almihar con bastante canela molida para 
asi servirlo. 
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60. Otro lampreado superior. • 

Se cuece jamon magro y lomo .de pu.eroo, 
se pone a enfriar, y en seguida se pica µiuy 
bien: se sazona con un paco de azafran mo
lido, pimienta idem, clavo tostado y canela; 
se le agregan pasas, almendras, piiiones y 
y bastantes huevos como para hacer hocadillo: 
se tiene un cazo con manteca eJJ el fuego y 
se van friendo con los hu.eliOS, dandoles dotr 
.o tres capas de elfos; luego que esten friWII 
s.e ponen en el caldo, que es oompuesto de 
almibar, bastante canela, pimienta y e1avo., 
todo en polvo; un poco de vinagre, ajoajQll. 
l?stado, pasas, almendras limpias, y asi se 
81.fVe, 

61, Postre de lomo de puerco salado. 

Para un real de lomo de puerco coci
do, se muele un real de bizcocho duro mo
lido, canela y ajopjoli lost.do: todo esto se 
revuelve y se echa en huevos batidos; en se
guida se toma con uua cuchara y se va frien
do en manteca o mantequilla, se pone en al
mibar de punto regular con pasas almendras, 
piiiones y ajonjoli tostado. • 

62. Bicnmesabe 

Se muelen cuatro onzas de arroz con unreal 
de lecbe; se le echan ocbo ;yemas de huevos 
y azucar al gusto; se pone a cocer b asta que 

TO:\!, I 19 
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hierva, y se espese con almendras molidas: 
luego se pone en un platon una capa de !'11~
mon reba~ y otra de leche, hasta la ult1-
ma que sera de la pasta con canela por en
cima. 

63. Otro Bienmesabe 

Se cuecen ocho camotes de yoca regula
res, otros ocho de los corrientes y dos Jibras 
de azticar, todo 1Rolido, con dos reales de Je
che: luego de cocido, sin darle punto muy 
alto, se Q,tWa y se le echa una Hhra de al
mendrlls ffeladas al servirlo, que sera estan
do frio. 

64. }1t:1stre de jicama y zanahor1a. 

Se ralla la jicama y se cuece otro tan to de 
zanahoria en pedazos menudos, sin corazon; 
se echa enalQ1ibar para que se conserve, con 
bizcotela desmoronada, y se sirve con cane
la molida y ajonjoli tostado por encima. 

65. Punche que se toma caliente. 

Se pone al fuego una olla con bastanle 
manteca, un poco de anis, sal y una pC>Ca de 
leche medio cocida, casi fria; se desbarata 
una poca de harina a modo de poleadas y se 
echa en la olla dicha: despues de es tar bien 
cocido se le echa una poca de agua de aza-
har, y se sirve. · 
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66. Torrijas de almidon. 

Se baten cuatro huevos y se les echa me
dio pozillo de almidon molido, dos clavos de 
comer molidos y una poca de canela: esto se 
cuecP como torta en manteca o mantequilla, 
luego que se haya cocido, se cortaran. las 
tonijas y se echan en . u~ P,OCO de almibar 
con agua de azahar y a1on1oh tostadopor en
cima. 

67. Otras torrijas defrijol. 

Se cuecen los frijoles con agua de teques
quite lu~go se lavan bien .Y ~e les echan t~es 
clavos cmco granos de p1m1enta y un b1z
cocho'duro, todo molido: en seguida se ha
ten cinco huevos y con ellos se revuelve to
do lo mencionado; de este modo con una cu
chara se va echando en manteca caliente, 
procurando que queden larguita~ las torrijas: 
se tiene hecho almihar de nos hbras de azu
c1r y se van poniendo en ella con agua de a
zahar. 

68. Postre de calabaza. 

Se cala una calabaza por el medio, y por 
ese agujero se le sacan las tripas y se rellena 
de azucar; luego se tapa bien y se. mete ~n 
el horno: al clia siguiente se le qmta la cas
cara y se muele para asi echarla en una po
ca de leche y ponerla a corer hasta que ten-
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ga punto de pasta; luego se liace como man
jar olanco, de medio punto, de otra poca de 
leche, y al hervir cste, se Je echan almen
dras molidas: en seguida se rebana mamon 
1_ se rocea con vino hlanco; se ponen capas 
de el, otras de maojar blauco y Iuego las de 
calabaza, echando entre ellas un Polvo de 
canela molida. 

69. Postre de chicharrones. 

Se toma una taza caldera de lecbe, otra 
de harina de £I or, cinco huevos, una poca 
de azucar y sal al gusto: despues de desba
ratado todo junto, se unta una sarten con 
manteca y se Pone a cuajar en ella entre dos 
fuegos mansos; asi que este como torta, se 
abrira por el medio con un cuchillo, y los 
pedazos se haran al simil de chicharrones, 
cuidando de 110 despeclazarlos, y friendolos 
en manteca uno a uno, para que se esPonien 
con un bano y servirlos cbn almibar, azucar 
y canela molida por encima. 

70. Torrijas reales. 

Se baten diez yemas de huevos hasta que 
se bayan crecido; luego se ponen en una ta
za lechera untada de manteca, y esta al ha
ho de una de una olla de agua caliente con 
un comal y lumbre Por eucima: pira saber 
cuando est.a se le mete un PoPole, y si sale 
,eco es porque esta ya cocido: entonces se 
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vuelca en una servilleta y se hacen de ellas 
rebanadas proparcionadas a torrijas; se echan 
en el almibar puesto a la lumhre para que 
den un hervor, echandoles una poca de agua 
de azahar por encima y aderezandola_s con 
pasas, almeudras limpias, canela molula y 
ajonjoli tostado. 

7 1. Postre de molletes rellenos. 

Se abren por un lado molletes, de a cin
co por medio y se les saca el corazon; e~te 
se desmigaja y se amasa c?u manteqmlla 
fria · canela y almendras mohdas: con esto 
se :ellenan y se panen en una poca de almi
bar hirviendo UDO a uno, sacandolos breve
mente y poniendolos en e 1 plato en que se 
ban de servir, echandoles del almibar, pasas, 
almeudras limpias, acitron en pedacitos y 
canela molida por encima. 

72. Tamales de leche. 

Se toman cuatro libras de harina de ca
caguacenlle pasadas par tamiz, y se les echa 
media libra <le manteca, seis yemas de huc
vos, una poca de sal, y leche en lugar de a
gua: esto se bate con una cuchara nueva ba;s• 
ta que haga vejigas; enlonces se envolveran 
los tamales en ho~s, ecl1andoles adeutro a
cilron, p11sas, almendras, para de e!te modo 
cocerlos con tepeslle, sin que Jes toque· el a
gua, solo al vaho: tambien se rellenan de 
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frijoles, de leche espesa de almendras y con 
otras muchas pastas de dulce. 

73. PoJtre de nu.eces rellenas. 

Se amasa una lihra de barina de ilor con 
media libra de manleca y ocho yemas de 
huevo~; lueflo que se bayan amasado hien, 
se haran ho 1tas del tamaiio de una nuez, 
ra:jandolas por el medio lo necesario para 
meterles el relleno de pasta de almeuclr'l, 
que para este tiempo estard ya hecha y bien 
conservada: luego 'lue se hay au rellenado es
tas se cerraran y se envolveran cada una en 
un papel, para de este modo irlas frien<lo 
en manteca calienle; no se les quitaran los 
pape.es hasta despues de frias: se sineu de 
postre. 

74. Frailes ~r monjas. 

Se haran miel tres panochas y se les echa
rao tres rnantequillas de a medio: se haten 
ocho claras de huevos y despues las yemas; 
se les echa medio de bizcochos duros mu·ta
jados y un paco de clavo molido: _despues de 
eslar esto junto y la rniel con la mantequi
lla hirvieodo, esta se pane en el rescohlo pa
ra que una persona le eche los huevos y~. t: 
Jo menee sin cesar; luego se pane entr~. ', 
fuegos a que se acabe de cocer. ., 
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7 5. Escapiroletas para post re 

Se toma el almibar clarificado de dos li
bras de azucar con punto allo., se revuelve 
con dlas una libra de almendras lim pias y 
bien molidas; se pone al fuego con doce ye
mas de huevos, y se menea continuamente 
hasta que se haya cocido. 

76. Albondigas reales. 

Se muelen doce yemas dura~ de huevos 
frescos se muelen dos onzas de maroon frio, 
te mar~jau seis onzas de almendras limpias 
y tambien se muele una ouza de canela: es• 
to se amas~ con una poca d~ a~u~ de azahar, 
clavo, pim1ent3 mohda y a1on1oh tostado: se 
tiene una tabla aseada, con Polvo de ma
mon, y en ella se vao P?niendo las alhon~i
gas seaun se vayan hac1endo; luego se fr1en 
en ma~teca cou dos capas de huevo batido 
cada una: el almibar en que s~ h~n, de echar 
se hara cou agua de azahar, a1on1oh, almen
dras tostadas., pa~s y acitron; estando, este 
almibar de med10 punto, se le echara un 
poco de clavo y pimieuta molida: asi que es
te de punto, se le ecbaran las alhondigas, y 
a poco rato se apartara del fuego, sirviendo
la~ con un poco de vino blanco, y frias. 

77. Mueganos americanos 

En uua libra de harioa de fl.or se ecban 
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treiDta yema~ de huevos, una poca de sal, 
una cucbarada de aceite de comer, tres de 
agua de tequesquite asentada y un poco de 
anis: esto se amasa bien para ir estendiendo 
en una tabla como cerillitos de la masa y 
dejarlos alli que se oren: la miel se hara con 
una y media lihra de azucar. oti·o tan to de 
panocha y tres o cuatro cucharadas de miel 
virgen; junto este dulce, se clarifica y se po
ne de punto de palaDqueta, batiendolo has
ta que se empanice: lueso que se hayan frito 
los cerillos como se pus1eron a orear, dora
ditos, se echaran en el empauizado, en uua 
tabla mojada, revolvieDdolos tambien con las 
manos mojadas: cle este modo se aprieta bien 
hacieDdolos como una torta, a la que se le e
cha ajonjoli por encima, y se parten siu que 
esten frios ni calientes para que no se despe
daceD. 

. 78, Miga obispal. 

Se remoja una noche antes una torta de 
pan frio floreado, se frieD unos ajos en man
teca, y luego que se saqueu se echa en ella 
el migajoD del pan esprimido para que se 
fria hien pues la seiial de estarlo es cuaDdo 
se despega <lei cazo: se muelen cuatro bizco
chos duros, bastaute canela, un poco de cla
vo, azucar, un poco de vino Llauco y agua 
de azahar; todo eslo revuelto con el eugrudo 
<lei pan, se pone en una cazuela lapada con 

DE TODO EL MUNDO. 225 

una servilleta, y COD un poco de ajonjoli tos
tado: al dia siguiente se batiran unos huevos, 
lo guardado, piiiones y nuer.es limpias para 
que despues de incorPorado se Pon~a a co
cer entre dos fuegos, y_ luego, servirlo COD 
azucar y canela ~olida. 

79. Arequipa, 

Se toman ocho cuartillos de leche, cua
tro lihras de azucar y una ODZa de almidoD; 
todo esto se deshace bien para poDerlo al 
fuego y meuearlo incesaDtemente, tau to que 
se vea el fondo del cazo; se deja eufriar un 
poco para echarla en los cascos 

80. Torta de variasfrutas. 

Se t~ma mamey, plalano largo, peras, 
ralahaza de Castilla y bizcochos· duros, todo 
molido; olores, agua de. azahar, caDela, cla
vo, pasas, almen<lras, piiiones, azucar, ajoD
joli por encima ylos huevos necesarios bali
dos: esto se jlODe a que se cuaje en una tor
tera untada con manteca, eDlre dos fuegos; 
se Pone en reLaDadas con almihar por en
cima. 

81 Bo~ado real. 

Se toma uua libra de almendras molidas 
y una y media de azucar idem; agua de a
zahar, pastilla de olor y ajonjoli tostado; es
ta pasta se deja en disp~sicion de poderse ten-



226 LA. COCINKRA 

der sohre rebaoadas de mamon: esto se frie 
con uu PoCO de huevo batido, es <lecir, en
tre las rebanadas de mamou se pone la de 
pasta y se frie a modo de torri1as: luego se 
les echa almihar compuesto de miel virgen, 
un PoCO de vino hlanco, agua de azahar, pa
&as, almendras, acitron y ajonjoli tostado, pa
ra pooer capa1 de ma mones fritos y otras de 
almibar y su compuesto. 

82 . .Ante de manzarzas. 

Se mondau las mauzanas y se les quilan 
los corazoues, se echan eu almihar de medio 
punto, y en estando espesitas se iran Pooieu
<lo cada una en uo plato: se hace almibar con 
tres lihras de azucar y estando de punto de 
muegano se le echarn una libra de coco de 
agua rallado, bajandola en seguida del fue
go y echandosela a las manzanas con paslilla 
cle olor y ajonjoli tostado. 

83. Ante de mamey. 

RegtUasele a cada mamey grande me
dia libra de azucar echa almiliar de medio 
puuto; despunes de:apartar esta <lei fuego, 
se muele wamey, canela, clavo y culantro 
tostado, de modo que le sohresalga; esto se 
desharala hien en la almihar y se Pone a la 
l umhre para que tome punto de despeqarse 
<lei cazo: luego que este tihio., se pondra so-
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Lre el mamey rebanado mojaJo en el almi
har y ajoojoli. 

84. Jigote de natas de leche. 

Se cuecen y se les quitan los pellejos ii 
las pechugas de Polios o gallioas, se la van en 
agua fria y se picau: se Pooeu rehaoadas de 
mamon, natas de leche enciwa, el jigote de 
pechugas y el almihar de punto co11 canela 
y p~stiUas de olores! entre estas capas, que 
seran cuantas se qmera. 

85. Lampreado. 

A cuatro lihras ,<le azucar molida se les 
echan cuarenta huevos, p1mienta., clavo y 
una on:r.a de canela, todo molido; una taza 
caldera ~e miel virgen, ajonjoli y pastilla de 
olor: hatido:s los huevos con la azucar moli
da hasta g:ue corten la baba, se pondra uu 
cazo en la lumhre con una cucharada de 
'?anteca y hiz,cocho <lei quc Haman haso mo
hdo; se echara en los huevos con un cuartiJlo 
de agua, meneandolo hien para que la masa 
salga hlandita: despues de hien revuelto to
do, ~e echara en la manteca para que se cuaje., 
y as1 que se despegue del cazo se apartara 
del fuego para que se enfrie: luego se ha
cen como hollitos y se echan en fa almihar 
compuesta con un poco de vino, ·vinagre 
y fruta seca. 
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86. Manjar b/arico. 

Este s~ hace con doce cuartillos de leche, 
tres lihras de azucar, una Jihra de arroz mo
lido y cernido, una pechuga de gallina co
cida, sal molida en metate limpio., agua de 
azahar y el punto corriente. 

87. Ante de leche y huevos. 

Para cada taza de leche frezca se le regu
lan tres yemas de huevos., la azucar y pasti• 
llas de olor necesaria, y todo hien haticlo se 
pane a cocer: luego que este espesito se to
ma maroon rebanado untado en almibar., y 
sohre esle sc va poniendo la pasta con pasas, 
almendras., nueces y ajon1oli tostado, po
niendolo en el rescoldo y con un comal con 
1 umhre encima. 

88 . Postre de pan de loo. 

Se clarifica, se cuela y se hierve uo cuar• 
tillo <le miel virgen y siete libras de azucar·: 
luego que se ecbe una gota de esto en agua 
f ria y se cuaje, puede apartarse del fuego y ' 
hatirse, echandole media libra de arroz mo
lido y tamizado, cuati·o onzas <le almenclras 
limpias en pedac:-ilos y ajonjo1i tostado: se 
paoen en uoa tortera rehanadil3s de jamon 
cocido., ca pas de mamon y pecliugas coc1das, 
ni muy molidag ni enteras: se baten en una 
olla claras de huevos con leche, azucar, has-
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tao~ !,>&still~ de olor y un .P~dacito de que
so a,ne10, moh~o; esto !e 1ra poniendo par 
enc1ma o echandoselo a cada capa; y asi se 
u~ete en el horno con pastilla molida en
c1ma. 

89. I-luevos moles. 

A dos ta~as calderas de almibar fria <le 
punto, se les echara una taza de vino y con 
esto se, hatiran quince yemu de hue:os, se 
pandran en el fue~o y se meneara hasta que 
tome punto, y .as1 se iran pooieodo solire 
°:1amoo, con azucar y caoela molida por en
c1ma. 

90. Tortlllitas de huevo. 

Se moleraa hastantes yemas de huevoa du
ras coo unas pocas <le almendras en un me
~~• y con esto se haran unas tortillas: se ha
bran huevos y se irao frieodo con estos 
manteca; se tendra ya hecho alm ihar con vf
no., almendras, piCtones y ajonjoli tostado 
en la que se echaran con canela molid; 
par enc1ma. 

91 Postre de lmevos~ 

Se revuelven c?n _leche yemas de huevos 
y ma?1ones desm1ga1ados frios; el azucar ne
ccsar1a para que quede aguadito; esto se po
ne en una tortera con manteca, y esla entre 
dos fuegos para que aquello se cuaje; estan-
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dol~, se le echara ahuihar y pastilla moHJa 
enc1ma. 

92. Tortas de almendras ,:y pechuga.r. 

. Se clarifica almihar de azucar hlanca, se 
le echan yemas de huevos, almendras y pe• 
~ugas de gallina, bien picadas como para 
11gote, con olores y agua de azahar; luego 
ljUe este de punto regular, se a~rtara de] 
fuego y se ecbara sobre mamou solo, con el 
compuesto . 

93. Otras to,rijas reales. 

Sc ponen en una taza untada cle manteca 
yemas de huevos y almidon molido, segun 
el tamaiio de la taza, de este modo se pane 
dicha taza en la hoca de una olla de agua 
hirviendo, y sobre ella un comal con lum
hre para que se cuaje y se cueza bien; se le 
conocera el cocimienlo por medio de un p_o
pote que se le mete en la forma que se ha 
dicho en los anteriores, y estandolo bien se 
apartara del fuego para que se enfrie y 
rebanarlo luego, echandolo seguidamente 
en almibar, con pasas, almenclras tostadas 
en pedacilos y pastilla de olor molida. 

94. Ante de mantequil/a, 

Se pane al fuego una libra de azucal' pa
ra h11cer de elJa a1mibar clarificado de pun
to entero; a este almibar se le echa una man-
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tequilla, y luegoque se haya enfriado cua
tro yemas de huevos, y se vuelve a poner al 
fuego para que se cueza, echandole una po
ca de almen<lra tostada y molida: se hacen 
capas de rehanadas de mamon, y si se quie
re poner requeson, se le pondra en la ulti
ma capa, con pastilla de olor y demas com
puesto para que se cuaje entre do.s fuegos, 

95. Arequipa de almendras, 

A cuatro cuartillos de leche, se les echa 
una libra de azucar blanca, tres onzas de al
me~dras molidas, y una idem de almidon 
~ol)do y pasado por tamiz; se pone a her
v1r JUDto hash. que tome el puuto regular. 

96. Otra torta de jirica,:ya. 

Se tom au cuatro tazas calderas de leche her
vida con una rajita de canela, y se le echan 
die~ y seis yemas de huevos y el azucar nece
sar1a; eslo se <lesbarata cn la lee hey un hiz
cocho de a. me~io: feguidamente se pone en 
110 cazo ch1co lunpm, y este se mete en olro 
mayor con agu1 hirviendo para que asi se 
cueza, ponicnc).ole por encima un comal con 
lu~bre o rescoldo lent?; lue1,o que se haya 
coCido, que se conocera metiendole un po-. 
pole, que si saliere seco, se podra apartar 
clel fuego, dejarla que se enfrie, rebanada 
y servirla en traste regular. 
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97. Otros hu.evos. 

Se pone entre dos fuegos lento;, u11 caci
to bondo y recogido, untado de mantec~, 
con veinte y cuatro yemas de _huevos batI
das, para que se cueza y se cua!e; para sa
ber cuando lo esla, se le metera un p<>pote 
en los terminos antedicbos, y luego se saca 
y se rebana tibio, para echarle el almibar de 
punto regular y servirlo. 

98, A.requiptt de hablls. 

Se cuece y se muele una libra de habas, 
ie le echa una y media de azucar, y r~al y 
medio de leche: el punto se conoce alzando
le con la cuchara y que quede el chorrito 
sobre la leche, 

99. Natas 6tteltas de lecli£, 

Se desbaratan en ocho cuartillos de leche 
diez y seis yemas de huevos, una libra de 
azucar dos onzas de almidoo, y luego se 
cuela {odo y se pone al fuego a que tome 
punto regular. 

100 • ...Vatas reales. 

Se Pone a hervir dos reales d~ leche, diez 
y seis yemas de buevos, dos pu'!ados de ~r
roz molido y azucar al gusl~; ast que qu1e
ra tomar punto, se le echara unreal dt: na
tillas, y se sirve con pol vo de canela enc1ma. 
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10 I. l7oli1t i'ngles. 

Se pone uua torta dt; pan frio a remojar 
cu _leche; se baten d·oce huevos conl'O para 
fre1rlos, se bate con estos uoa mantequilla 
grande, frezca y tibia; se saca cl pan de la 
leche y se desbarata bien para revolverlo 
con los huevo:t, se le echa una libra de azu
car bien molida, media onza de canela pa
sas almendras y acitron: hecho esto s; es-

. d • t1en e una servilleta untada con mantequi-
lla dura, se echa en ella todo lo dicho y 
juntando las cuatro puntas, se ala y se po
ne en un c~zo de ag~a hirviendo para que 
sc cueza; as1 que este duro como tamal se 
s1cara y se haran rebanadas de ello, las ~ue 
se cubrir-:m para servirlas, con azucar y ca
nela en polvo, 

10'.l. Ante de leche nevada. 

En medio de lee he cocida se echa real y 
medio de natillas bien desbaratas con un 
molinillo, y despues de endulzado al gusto 
se volvera a batir hasta que haga mucha es• 
puma: esta se pone sobre rebanadas de ma
mon en un pla to, y asi se sirve. 

103. Leche imperial. 

En dos reales de leche, se echan diez y 
ocho o veinte yemas de huevos, y dos cu• 

TOM, I 20 
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cbaradas de las de plata, <le almidon; eslo 
se cuela, y despues se le echa media liLra 
4.e ahnendra:; bien moliclas 1 clesbaratadas 
4ntes en una poca de lecbe: a esto st: ' le da
Q el pun~o de manjar bla.nco. 

104. Otro lampreado. 

Se cuece y se pic;a menudito una espaldi . 
lla y un lomo de puerco; se le echa un real 
d.e bizcochos d.uros bien molidos, y e~pccias 
al gusto: se baten huevos y se revuelven con 
lo dicho, no dejandolo espeso ni claro, y de 
est.e modo se f den unos larguitos.., y estando 
,e ~cs echara almibar y ca11ela molicla p0r 
enc1ma. 

105. M_anjar real del Perri. 

A una libra <le almendras, se le p0ne11 
d?s libras d~ azucar, y una pecbng_a de ga
llma: se clar1fica alm1bar r.tenos que de pun
to y fuera del fuego, se r.evuelve la almen
dra y la pe~uga de gallina ~ien molida. y 
1e u;elve a, pQner al fa~o para que tome 
pun.to de ~jeta. 

106, Leche quemada con huevos. 

Se toman cuatro reales de leche y se mi
de p<>r una taza p<>llei-a., p<lh1ana; de est.a 
leche se separa una poca, y al resto se le be
cban a cad.a taza cuatro yemas de huevQS; 
esta. leche se endulza al guato, y se echan 
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e·n ella las yemas de los buevos dich'o's yi'na 
taza caldera <le harina desbaratada con la le
cheque se mandci a~rtar, para de este modo 
colarlo y ponerlo a la lumbre con una t:ias
cara ,le limon sin agrio y bien lavada, y una 
raja ,le canela hasta que hierva y se d~s'pe
gue ,lel cazo: se echa entcinces en los pla
tones, y al dia siguiente se quema, echan
dole uu palvo de azucar encima, con un mo-
chete o comal. 

107. 1l/arJjar blarico portugui$. 

Se p0ne a remojar un dia y una noclte 
medio real de arroz; luego se cuece sin sal 
y se lava: se muele y se desbaraia en una 
poca de leche, sc cuela y se vuelve & moler 
hasta que no le quedf' coladura; se toman 
cuatro reales de leche y se endulza al gusto; 
se le echa una pechuga de gallina lavada y 
bien molida, la qnc se clesbaratara en leche; 
y todo junto se p011e al fnego para darle el 
punto de despegarse, y se pane en un plato. 

108, Bummesabe. 

Cuat~o libras de azucar bechas almibar., 
colado y clarifica1lo <le punto de espejo, con 
una libra de almendras peladas y molidas, 
se ponen a que den un hervor: se toma una 
pechuga de gallina lavada, y &e envuelve en 
un papel mojaclo para asi melerla en el res
col<lo h,i1ta que se rueza; luegon l esl>arala 
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echandola en agua de azahar y revol vieudo
la con medio de leche y un poco de bizco
cho duro moli<lo: luefo se junta todo con el 
almibar, y se pone a fuego para que tome 
el punto de cajeta; si es para capas, se le <la 
el punto mas bajo. 

1b9. Cafiroletas. 

A seis libras <le azucar hecha almiLar cla
rificado de medio punto, se le echa uua li
hl·a de al1uendras limpias, tostadas y moli
das; catorce yemas de huevos, y diez cajas 
de mamon frio molido: todo esto se pone al 
fuego para que tome el punto regular, y se 
le echa canela eu palvo por dentro y fuera. 

110. Caspiroleta. 

A cuatro y media libras de azucar heclaa 
almihar, clarificada y muy blanca, se les 
echa una libra de camote blanco, antes tic 
tomar el pun to el almibar; asi que este quie
ra tomar punto, se le echara uca Jihra de 
almendras, otra de coco y dos reales <le na
t!llas; entouces se le da el punto alto, o bajo 
s1 es para capas: en seguida se pone soLre 
mamoo reban:ido con el adorno corriente. 

111. Casp,i-longa. 

A tres libras de azucar clari6cacla de me
dio rmnto,. se les echan dos cocos rallados o 
molidos,. y se pone esto a que de 1111 hervo.r-

DE TODO EL :.lt:x.:;a. 237 

cito: luego se apea del fuego y ~e deja en
friar; se le echan diez yemas de huevos, me
dio de vino blanco y una poca de agua de 
azahar: se vuelve a poner al fuego para que 
tome el punto de pasta, se echa en un pla
ton y se le pone un comal con lumbr~ po~ 
encima para que se dore, y luego serv1rlo. 

112, Ddtiles. 

A tres libras de azucar clarificadas de 
puuto, se les echan treinta yemas de hue_
vos una libra de almendras peladas, n1,ed10 
cua~tiflo de miel virgen,. medio de _bizcochos 
duros, ·una oaza <le canela·y media de cla
vo todo molido· a csto se le <la el punto de 
<(U~ se despegue

1 

del cazo: se de,ja ~ufriar, d_e 
un dia para otro y se hace un s1m1l de dah• 
les, y estos se revuelven en canela molida .: 

113, Pud,ii. 

Eu un real Je leclae se desbaratan ,los ca
jas tie marqucsote o mamon frio, Je a rea I 
cada una; azLlcar al gusto, pas.as, alanendras, 
acitron J)iiioncs y canela mohda; e~to se po-

' · ' a I ne a coccr, y cuanrlo lo este, se apartara . e 
fuego y se dejara enfria~ para ec?arle d1ez 
huevos y diez yemas de 1dem bahdos altos; 
se unta un platon con manleca .r se le e~ha 
touo Io clicho, agregandole medw d~ tue~
no cociJo sepaudamente ~ en pedac,tos clu
cus: sc pone cntre <lo, !uegm plrl que se 
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cua1e, y se s1rvc con azucar y canela en 
palvo. - . .. ·. 

114. Po1tres de ,aatas y almendras, 

Se ~en al fuego seis libras y media de 
azticar clarificada, una y media de camote 
Llanco molido, y media idem de almendras 
tambien molidas; se hace la pasta, y ya que 
nya tomando pun~, se. le echaran dos rea
les de natillas; as1 que lo baya tornado, se 
echara en un platon que para el se tendra 
prevenido, y un mamon desrnoronado para 
echarselo sobre la pasta y canela mofida. 

115 Stilvias de Portugal. 

A una p0ca de puta de almendra, se le 
hecha cajeta de durazno, canela, clavo y pi
mieuta en p0lvo: se hace masa de hojuelas, 
estendiendola y no muy delgada para cortar 
de ella en forma de guion; se le hecha a es
ta )a pasta encima y se cubre con oh'o es
tendido de ac1nella miswa: estas capas se 
juntan con pinzas, y asi se frien en manteca 
y se vau echando en almibar de punto alto, 
en cuya espum1 se meten y se sacan con el 
a\mibar para revo\verlas en azucar y canela 
moli<la: sG comen frias y du1·an mucho 
tiemp<> , 
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TRATADO VII. 
DE CAJETAS DlFF.RENTES,CONSER· 

VAS Y OTROil DULCES FlNOS. 

I. Cajeta de arequipm· y pi.,la. 

En siete cuartillos de leche, se echan dos 
libras <le azucar, cuatro onzas de almendras 
y uua de almidon: de esto sale uoa cajeta de 
a un peso: asi que haya tornado puuto, se le 
echa otra libra <le azucar y una piiia moli<la 
y cola<la por una servilleta; se vuelve a pa
ner a hervir hast.a que tome el punto para e
charla en el cazo. 

':l Otras de solo m:eq1u"par de olor. 

A cinco cuartiBos de leche, se les echa 
una libra y doce ouus <le azucar y <los on-
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:aas de ahnidon: se bierve hasta que se deti
})8i11l• del i>iato y se aparta del fllego. 

3. Oera de Umon r«J. 
Se toman limones sin cuescos ni cascaras., 

se aselean, se les mudan aguas poi· ocho dias; 
luego se cueceu y se rallan, y a cada ocho 
lihras de esto, se les echan cuatro lihras y 
media de azucar hecha almihar clarificado: 
esto se tine con tunas coloradas, y su punto 
de cocimieuto es el que no se caiga de la 
c11chara. 

4. Otr,i de cidra. 

&ta es lo m1s1110 que la autetior, con la 
diferencia que a una libra de cidra se le echa 
otra de azucar, pero el punto es el mismo. 

i, OINU de jicdnui,:r cocQ, 

Se raUaa 1 se clSteen ~ dos libras de 
jicama, se consuvan, sc les echa metit11 lwra 
de, ooco rallado y ceusuvado apn.Tte; se echa 
es"> en tre, libras ae azucar clarrficada, hre
'1-'> se le ecba u11a paea de agua lie aw:a~r y 
»e le da el puet.o cemo los anteriores. 

6. Otras de T1:1bus. 

Sa p011e a remojar en agua tirua una lil>ra 
<le hal;ias secas; se limpiau y se ponen en u
na serviUeta par-a cocetlai;; lnego sc nrneleo 
uieu, 1 se c.leshacen cinco liLras de uuc.u 
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eu cinco cu;i.rtilloa Je leche, y ae Jes echa u
na onza de almid.on tamizaclo; esto se cuela 
y_ ee pone • coeer cl>tl >as ha1has, y despues 
de cocido ,e le echa uua 1ibra ~ alrnendras 
oo tao. molidas co111a las habM: se les <la el 
puoto ~o i b11 :tuteriores. 

'J. Otta., tk limort.cillos, 

8e r,arten por el medio los Htnones terdes 
1 ~e r,c?Betl ll coeer et\ agua fria j se tiene a
gua caliente en una olla gramle, para que a
si que den un hervor, se les quiteaquella a
gua y se Jes eche de la calieote., cou uoa Po
ca <le sal de la mu , uo manojito de 1>aja: 
Je eelo modo claran otro bervor 1 se hace la 
mi,ma uperacion por tres veces II cuyo tiem
po se aparla'ni.n dd fuego, y se les mudara 
agu~ calienle ltasta que se les haya quitadq 
t.odo el au1argo: eotouces se muelen .bien, y 
a cada lihr-a <le lilll6l1 se le echo una de azu
C3l' hecha almihar elarilicado, de 1ucdio pun
to frio; se bate bi1m el limon con esta para 
11ue ~ cleshaga; asi que se haja desecho,. sc 
le echa bastante agua cle a:tahar, y se vuelvc 
a pooer ,i hervir para dule el puuto tie que 
se vea el fou<lo <lel pcrol ror eutre la pasta: 
at1nl(Ue los limones ctten amarillos, 110 ~e 
cuidar.i de t6o, puet1 el Julee fo.s p<>ntlni rt>r
cles. 
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S. Otra de jalea ck tej6cote, 

Se cuece el tejocote lo aecesario, solo pa
l'a que suelte la jalea y la cascara; se le vuel
ve a echar agua caliente y se Pone otra vez a 
cocer, dejanaolo tapado y en esa misma a~ 
hasla el dia siguiente, que se le quitara la 
jalea y se p0ndca. aquella noche al sereno: a 
cada cuartillo de jalea, se le echa una ]ibra 
de azucar desbarala,h, y de modo que pueda 
colarse luego. para volverla a poller al fuego 
a que tome punt.o <le es.peto. 

9. Otra de jalea de teiocotei' que se hace 
mas pronto. 

Se proouran tejocotes que no esten muy 
madul'Os ni muy dulces; se ponen a coce1· 
hasta que se Jes pued:m quitar las cascaras 
y pelados., se ponen en una o1la de agua ca
liente, para que sin dilacion suelten la jalea: 
no se poue la olla al fuego, y solo de rato en 
ralo se menea con uua cuchna basta que se 
h~a espesado; sc toman seis libras y media 
<le azucar blanca, yen el almibar clarifitl\do 
«(Ue esta pro~uzca, se echaran nueve cuarti
Jlo3 de jalea: de este modo ~e pondra al fue
go para que lome ptlnto, que lo tendra. 
cuan<lo por el reve, de la cuchara se haga ar
rugas delga<litas; entonces se apartara de la 
lnmbre y sc echara en las cajetas o cajOJJci
los, proc11ran1lo ciuitarlc las espinitas de en• 

DE 'l'ODO J!L MV!'il)() ') 

cima, que resul~.n de eslar esto caliente, con 
un palito de casco, cuidando de no de~per
diciar la jalea ni rallarle lat ez: se asoliara la 
jalea basta que no se mueva por dentro ni se 
rezume auuque se le ponga el dedo encima: 
se cuidara que no se serene ni se bumedezca 
para que no se revenga, 

10. Otras cajeta;s de a.lfajor .,y miel vb-gen. 

Auna libra deazucar lriguefia hecha almi
bar, se le echa medio cuarlillo de miel 'Vir
gen y libra y media de pan hazo prieto ahiz
cochado; se tiene esto conservado nno o mas 
dias, para que el bizcocho en infusion se a
blande; luego que lo este, se le echara una 
onza de canela tnolida, clavo de especia al 
~to, alguna· altnendra tostada y despeda
zada, pinones y ajonjoli: desP,ues de bien re
vuelto eslo, se echara en los 'cascos o cajon
citos, o hacer bombas. 

11. Otn1 de pan de /tJo. 
Se hace almibar clarrficado con meclia ar

ro!-a de azucar, ech:indole cuatro 1imones y 
colandole para darle el punlo de ~a.; se le 
echara tnedio cuartillo de miel virgen y se 
pondra al fuego como-dos credos antes a-ea
partarlo, se le ech;n-an dos reales de flor de 
rost' despuntada, y cfnco onzas de almendras 
martajada's: se batira. muy bien y se echara 
en los cascos. 
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12. 0t1'tJs de hutwos. 

A .diez Y. seis huevos se Jes ec~ U™I lwi:il 
de azucal" hlaoc.a, agua de uahar y al~ .. 
dras ~olida:.: se le da el pwit9 f;Qfriim~ y 
regJ.i),-r. 

13. Otras de c(ltnotey pi'f,a. 

A seis lihras y media de aznoar hecha al
mihar clarificado, se le ecba UJlil pir'll!- ,~QJi
da sin eorazon ni ~~. y 11eis Hbraa dJ ~ 
mote eocido, fonpio y molido •in ~br;i.a; 
eslo se pone a hervir y se lllenea ioc~wk.
mente con una cucbar~ pa.ra que 110 Je ,peg~e 
al cazo y hasta que tome el pµi;ito de tomar 
uoa cuchuada, enfriarla. y g11e nos~ Qf~: 
asi lJ-"e 1e en&ie se echara eµ J~ cascos. 

Se cueceu membrillos sin cascara ni cora
zon; se muelen y se cierneo por un cedazo 
r'.e cerda; luego se to~illl dp,i l,i,w;as ~ ~µ,ls 
y se les ech~,;i tres li.b;-as de azu.car m11.c1'4 ... 
.c,ida en ~ pcm:>), ~e pone aJ {1,u;gp )~Mil, ffiJ,': 
tQ1;11e el ,pUAJ:q ~ de~p~~ .w ~i i4gµa.: ~ 
tooCfls se qµitA del fi,iego y se .taje Ai~ ~ 
~1;1i14mo,; se 4:1(:~ Uhio en JQs C,lSl,!)S, lilw. 
m.ifflW me>.do se ~\l lRs a.,ir~ 1 ;inan~ 
nas; pero los dUK~M Ii~ mueleP b~; °¥,;¥, 
cacla lihra y media se le echa u~1p,bJa ~..., 
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-gucar, y el punto el de que se despegue de] 
casco y no caiga de la cucbara. 

15. Otras de mer melada. 

A cada libra y media de almibar e~J>&ni
mdo se le echa uoa libra de membriHo bien 
molido: asi se echa en lot cascos, 

16. Otras do tluraznos. 

A libra y media de duraranos, lie le eclia 
una Ii bra de azucar. 

17. Otras de jolea de me.mbrillo. 

Se pone agun, a hervi~ y se le ecban l~s 
membrillos sin cascaras m corazones, parb
<los par el medio: luego que ile bayan cocido 
se apartaran del fuego y se sacaran del cazo 
oon una cuchara de J>&IO: el punt-0 se conoce 
tocandolo COD los deoos que estara baboso; 
se ethan en un canasto para que escurran el 
agua, la que se colara :por u~ cedar.a y se 
mediran c\e ella catorce cu1tl!'t1Hos, qne es la 
jalea; si esta muy ,a.gnadli; ~e le ech~ra unn 
arroba de azuca1· hecba alm1bar clar16c&.'1o, 
con claras de htte\lO!t, y se vu-elve a colar pa
ra ponerla a la lurnbre, y asi que em piece a 
saltar como rnarqttes<lht de rosa, se le t~ete
ra una cnchara, V si cria tela·; yo. eila d~ . 
p11nto, 

TOM. II, 2 
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,8. C>tras de mauzanas. 

Lavadas las manzanas, se f.011&1 a cocer y 
se machucan luego; en segu'icla se vuelven a 
lumm ff st1 Im da ,bl miamo ]lllDlO ffUe Ill ta, 
mlcriotes,.10011 la d ifuwcia que tie .revuelq 
el caldo de la ma11:z.aaa ,con rd delmembrillo. 

19. Otra tie t'Nff'1n'(l/tttla de oambray . 

Mooch.ado el membrilio. Se uaoem eabao
&llo en asua hirviendo; asi que -eele se apa.,• 
tara del fuego y se sacaca dcl agua lJara ha
cer lo miMno ~Ile .lie hir.G con las antectden
tes. 

Se t~ma la -uva d~auada , &e ~'O -a 
Jaer-wr Un ~j ICll!P'rla <lei fwgo f Be Je► 
IM,.eaa; se eel.a J.a -nuOH clal'i'fici.da eo el ... 
gua cin qllu l,.irvio lo. 1.n1a, y esta se ia:he. en 
Ill 01iama: 41~6 de meclio puntoi, -sc tJNi• 
tua de Ja Jumbre y se d11ja bosl41 el dia ei. 
gaiente., quc se1"illvel'6 ~p:mer a~ fuego 1••• 
darle ,ru.itw -de jalea, y echada tibia en los 
~~~- ' 

21. 0,,,.11,s ~ uequipa.. 

'A nue\'e cuariillos de J.eche, se Jes echan 
ocho lihras de a:tucar, cuatro onws de al,.. 
mendras molidas, cuatro idem Je aim.don 
de trigo molid0., y agua de azahar. luego 

11 

que este el azucai: de$hecha en la leche, y el 
almidon se colara Por una servilleta tupida 
pn.oaque estoisalga,lflueoi se ~ dd el pan
to fie• la jalea. y- 1utgo- se dejaril., euf,ia un 
poce para echada en- loe•eaec01J.o lPa&left,. 

~. T""~o11 de c"1rtt.r1 tJe. A,..,.,,&.f. 

En, seis libPMi i~ attucu hiec'ho· alrnikr 
01aci6eado, se eelta. u.n- etalfr'tillo de mi.el .i1-
g,e1i.; el pull4P· del alrnil:iar sera ~ dre que 91! 
flllUQb~; N ba;a del ~ -el almibal" t' se 
Joja "8p091U" DB, pal9 !ffA idle· ecltttrnda pecEl 
a poce veiate-1 uoo ot,~as ~ httevo1r bati-
das, de mo<lo que no se cue'.l!ltft toda'f de una 
vez; y sc van batiendo en el perol del almi
bar, hast.a, (flN ffUede-WlU\.)' »lauee: despues 
se vuelve a Poner el peuol a la lumhre, cui
dando J.e meneario 0'00 frecueoeia-pam• que 
no so qu,emo; yi pas:a sabeP'st- ytt-- est~, se !&
ma un pooo oon. 1-. ptHlla ftcl1 euehHtb~ y 
luago. qµe se eu,l\,ie, '1e '!'Mn 9i oo pega! hie{;'} 
•e ~al'Q. ~L fqego y,, •o 'faeiat-ir en k> 4ue• se 
1uiem, eclui.n<lol4'J' e110Ml6• ajanjo1i- tostatk1-, 
aliuctndras iJem. y pi&IOMs•ltm-P,ios·, 

:!3'. Otra t.wu·on rJJ.a.f ~ 

A. una libra. de azuoui, se I& echa- media 
ta~ oalwira de t0iol virgeu y dos ltuevos hien 
batiiJas: !lO le da el punllo contienl'e en pe<>a 
lumbre, y se le pcue el aderezo anterior. 
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24. Otro t1u·1·0~. 

s~ clar~fica» con clAw de hueYOI cualro 
li.brl!A de azucar b.l.aJJ.Ca, y se les da el punto 
de agua Q m~ba; a' esto se le eoba. uo 
cuartillo de miel virgen: asi que este el al
mibar u-io, se batiran eu el suelo para cada 
libra de azucar diez claras de huevos espesi
lM; se ecbAu en el almibar J>?ClO a pooo hasta 
qu.e se b.aya,n incorPor•dQ todas: entonces se 
-.:uelve a p0oer a la hunhre para darle el 
i::;to que 110 se pegue en la, mano: luego se 

y se ~ e.cha,o uuas almeudras to&tadas, 
lliQnjoli idem ya~ que se repose, se echara 
doode se ql4i~a. 

25. ,:I'urr<>,i de Alicante. 

En dos libras de azucar hlau.ca, se echa 
un cuartlllo de miel virgeo para que se cla
rifique todo juolo con clara de huevo, que 
se sacani bieu de e,te almibar, y aguado se 
colara Por una servilleta limpia para \Olver
le a Poner a la lumbre y que tome punto de 
alfenique, que es cuando qwebra en el agua; 
enlooces se hajara del fuego, y teuiendo ba
tida una clara <le huevo, se pondra a cocer 
cu el rescoldo, para que tomando <la; libras 
de almendras peladas y medio tosladas see
chen en el tu,roo, y esle en obleas calienlea. 
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26. Turron de alme11dra. 

En sei1 I ibras de uucar se echin dos 
cu.artu~ <le miel viirgeo hlanca, y tres cla
ras de huevos para clarifica,• el almibar, que 
se le dai:a punto de 4u(lb1·11r: se le echaran 
cuatro lil>ras de ahneodras deshollejadas, la• 
v.adas, asoleadas y medio tostadas en w1 co
mal,, con el turron; se prow en qajoucitos de 
seis dedos de allo. 

27. BoC(Jdillos de lec,he. 

Clalli ficadas ti:e11 li:bra1da.azuau, hlaooa coo 
claras de ~vos y estando de punto de Pv 
pejo, se le echa,rao dos cuartw1os de lecne, 
sin gOl'do; entooces se le dua eJ pwrto de 
hacerse una bolita en el agua: se .bajara dt: 
la lumhre y se batira hasta que este muy 
blauca: se echara en un tahluito <lei alto 
qu.e se qu,iera, y se sacan. con ow.d.es de };i.Q
ja de lala. 

is. Bocadillo.s de pen,'!~. 
Se clar.ificao lreg libr.as de azucar con cl 

puoto entero como pan de i~: se t.endran 
lres fitallas desbechas siu agua, y SC 6C~ran 
eu e almibu: se pone, al foe.go hasta que 
tome el punto cficbo, sc couocera cuan
Jo haga en el agua una bQlilit q"e se pue<la 
cojer, no rnuy dura; entonces calientes aun, 
se ccbaran en nu tahlerito, y alli se sci'ial:\-
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riin con un cuchillo los boca<litot Jel tama
flo 1ue se quiera, o se cortarau con molde y 
1e dejan eufriar.:. et qua &al§-. . de l,ue111 co
Int, coosi.st.e eu escog.i• la pimlla que tuusa 
la cascaa. aegwai. 

28. hlodo de Aacer j'amo1Jcil10. 

Heeho, el amihac de pl.QllD de lreb.a, se 
1ui1UD ~ jiouu luego que sei ha 1a. ar.uta
Jo del fuego: SC Jes ecban a estas dos. Jiow:as 
de pepitas hien mo1-4).as ~ esto.~ hate hien 
para volverto a poner a ia tumhre, hatiendo
lo iltC8watamente1 hula CftW wme puato de 
aijeta; enlonea so SA-ca <lcl fueg@i '1_ so hak 
en el sule: se 8l1ha 1111 .el Cll.ljoneito has.bi la 
mitad.la otna mibad dt:Ljiamoncillo s~ teflmi 
pron-.mente ~paueiamo.-enpolTo, 11na 111i 
eohnlo- en el tahlarit.n,. y que cJ jamouci.Uo 
quede cWDadQ y blanoo, 

30. Pasta de pepita parade elfa luu:t1r .f,'tl
ta.r. 

A dos lit>ras de azucar, se les echn una Ii
bra de pepi.tas de cmhau..,, pel.edas y moli
<l.u. si11 bollejoa.,. nmles; se 111 Jam. ct color 
de jampncillo con. paoooillo. ca grana, a>11 li-
111on; sc De\luelve con esta pasi:111 y. cane la 1110-

li<la. 
31. Modo de hacer el alfeilique. 

Se cdarifica azucar hlonea<le Ii.moo y da-
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ra cle huevo; se colari\., sc,paranrlo en una o
lla que DO 11aya servido con grasa: e1-otro al
mtbar s1' .pondtiil a la lumbni: para que bier
"'' sin met-ene 'Cu!.'haca, y asi que elite muy 
eepeso11 se le ed1ui. un pedatito de ~ clel 
tunaii.o tle medio gara.112:0, 1 nnll'S gotas de 
wmo de limoo: w que este mu.y tupido el 
httmr, se moj111.-a ia rnano eu agua fr-ia y 
vio-lentamenle se Hcari. un poco con el de
do, para versi yo se quiebm, pues :en qtic
hrando se quitara del foego, ,echandolo en 
un lebrillo de los de J 1M1:hiruilco, que dehl"
re c!ltar moja-do y escul·l'icJo, en el que ·SC 1-e 
<lar.i ·rnclta. ~ todo el a\mihar sin que seem
p11nme: <le esto se asacacl para hacer Ia, 6g11-
ras <lei tamailo que se qui.!ra, cuidando de 
irb p011iemio eu uua servilleta Jirnpia a qne 
s~ ;eon ief1 • 

32. Mnmrt11a~ ntecl,adar. 

Sc po11en a cocct las ·manzalllls du1C'1'9, siu 
m01tdarla11; 11e onido tle que no 5e deshllgllt'l, 
y tkspues de oocida~ se leas -saaaran los 'COTll

z0nes con uu ca-liulo de hoja de fa.ta hec\10 a) 
intenlni a5i ij><tr -el ,cn'et'ior de eada una se ·Jes 
clav.tl'L! i-t111dto! ,d~ tianelll y dnos de co
mer: ¥11 se te-ndra el almibar di9Pue$le F• 
ee1n1'lns .en el 1 quie 'f1et1 Uft 'herv0l' J c8'1'19er
Y-a~la,s .gmdefllm:el'l8'S: ~•~e matlo se !i-t
Yen cu t:izas, plttt-Os o 'fllll~heia. 
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3l. Peras bet-gnmota:s pn.rticulares . 

Se advierte que si es un tercio de peras_, 
,e le echnra una arroba de nzuc:sr, una onza 
de canela y otra de clavo de <:omer, pero p<>
co mas o menos se tiene computado la si
guiente : u una libra de peras maduras mon
dadas, se le echan dos libras y cuatro onzas 
de azucar: se hace alm,bar clarificado; a es
le sc le echa la tercera pa-rte de una cuarta 
<le ouza de clavo cspccia, y otro tanto de 
canela., tooo enlt:ro: dispuesla la miel el1 es
los lermioos; se pandran las peras en el 11-
mibar a fu.ego lento hasla ttne se hayan con
scrvado: ya que el <lulce se les haya intro
<lucido hien, se dejan en el l1asta que se es
pese a'nucho y se que<le aquel almibar como 
para cubrir: <lespues se van sacando los peras 
y J>OOiendolas sobre una ,·erguera, que es al 
modo de un coy o .-ed. tiraute en palos fir
mes, un embarcioado para que asi se asoleen 
hien ha~ta que se sequen y no escurran nin
g~na m1el: entonces se moler1\ azucar y ca
cane-la, revt'lelto todo: se pomlra en un ta
miz, yen e1 se iran t-evolviendo las peras y 
aetetandolas en las ma.nos hasta c1ue queden 
L1en a1>reml!das y cubtertas de aq11el polvo, 
se empapelaran cada una por si : son tan e1-
peciales que ademas de ser agradahle1 al P3-
Iadar, duran un ar10 o mas h,.unedas, y como 
si fuesen hechas de poco tiempo 
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34, Con.serva de azahar o l,'mon. 

Se cuecen con ceniza, o si sequiere hlcer 
mas pronto., con tequesquite los limoues; se 
tapa la olla en que hierven con zacate de a
parejo: se les mudara el agua., stempre ca
hente y repetidas veces; se destri~n entera
menle los limooes y se teudran hasta que 
pierdan el amargo; ya que no tenga1,.1 nio
guno, se echaran en el almibar a que se con
senen lo necesario. 

35. Ot ra de berengenns. 
Se les cortaran las puntas de los capullos

de arriba y sin espinas., se cortan en cruz 
J>Or la coronilla y se punzau con una aguja 
cle r.rria: se lavau hien con agua de .al y 
lue~o se echan en una olla de agua hirvieado. 
tapandole la boca con zacale para queui den 
uu hervor, sin que se deshagan: luegoque 
ae hayan cocido, se pandran en un chiqui• 
hmte a que escurran el agua; y a cada he• 
rengena se le ecbara uu cuartillo de almiliar 
antes 9ue tenga punto., y frio: se poodran a 
cocer a fuego m.1nso para que no se desha
gau, edhandoles cluo., canela y aj.jibre, 
todo molido: si se quiere que teoga mejor 
gusto, se les echaru almendra y a1oojoli. 

36. llodo de hacer la calabar:a melon. 

Se mce rebanadas redonda, la calahaaa 
TOM II, 3 
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cruda, y luego se Je .quita Ja casoa1·a y las pc
p~ta~; en seguida ~e echa en ~gua d~ cal hien 
asentada, ~rel lfmpo de cmco mmutos; se 
saca JI ~e enjuia; 'se ecba tn el almibar clari
ficado, ~guado y, frio; se conserva a fueao 
manso: se aclvierte que a cada calahaza se 1e 
ecLan tres libras de azuca1· l1ecba almibar. 

37. Oo1ts(!M)ld/amada de~~o. 

Esta se Luce de cidra, nabo o iicama: SC 

manda hacer un instrumeuto al propcisito, a 
rncdo de un sacaboeado para que baga cl 
corle de una bolita: si se quieten hacer de 
cidn. se limpiai esta, quitan,:lole la cast:ara y 
la.s Clripas, y Je clla se saca el grllnizo con eL 
i06trumento dicho; se le cla un hervor en a
gua y sa4 y se deja clesflemar 11ueve dias, 
mu.dandole el ug,ia f.-i1t diariamelJte: si <le 
nab~,· se le qwita Ia cascara y se le bace la 
misma operaciOIJ que a )a de cidl'a, y de es
te modo se Je da un hervOl', sin fJ,ue 11e des
hagtc y 1i de jioama, d.espoes. de pelada esta 
se le hu·a lo mismo con el h1strumento: se 
tiene hecba el almibar necesar<io de azucar 
blanca. CfQe se clari.fica con c1aras de baev~ 
batidas m1 agua, las que se le eeharan coan
do ha.ja, so)tado el hervor y esto de medio 
runloi estando hien claro, se le (:Cqra el 
granizo de jicama o de Io demas dicho: de 
este illodo se conae11va; se le ucha agu• '1e n
bazar y se ]e deja tomar e] punlo regular. 
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38. Pera& be,,gamotcn relltma.1' de natillas. 

Estas se pelan tiro.das y se le, qnitli los 
corazones: se bat~n natillas de lecbe eon a
zutar y una onza de canela motitla: con ~sto 
se rellcnp.n )as peru y se Ponen en a:lrorbll:T 
ctorificado de p'1nto, dej:\nd()]as cocer n fue
go lento pa.ra q413 se cooserven: p~spues se 
quitan de el y se dejan por aquel d1a en el 
mismo almi-bar: al dia $gul~te se vut!lven 
11 ponen al fa8ltt> pJra dat<les el p\in~ :tfto y 
pdnetlas en'· ~( . traste, echllhdol~ a-zueat- y 
cauela p0l" el!ctma. 

39. Bocadillos de coco. 

A un coco rallado y ipoljdq ,c le echan 
tres libras de azucar clarificada, y se le <la 
el punlo de hocadiflo: se quitar~ def fi(eg~, 
batiendolp hasta que' ha~a lustre pt)r et/ei
ma: se vacia sohl-e pap~f o tMl:i hun:rt!.dli~ Y 
tibio., se seiialan pata pa;lit · ddpuei~ 

40. Pasta de clavel. 

Se toma nna libra de t!la-Y!!leS', se Jesho
jan, se Jes cortan las pu,nta~ blaucas y se 
muele11 bien sin ellas: de este modo se ;ft,~n 
en tres libras de atucar eehil ahniba'r cla'rlfi
eada, se PoDCD a hervrr llashl 'la~ 'tonteu 
pun to d_e cajeta-; en!onces se le\ esptl~~ra un 
limon 51t1 quo le u1gat1 18'9 \iepttn, > sc :i

part,rao ,!el fuego. 
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41. Conserva de uya.r. 

Se de.sgranan 1 se echao en agua hirvien• 
do a golpe para que auelten el hueso; se sa· 
caran con uoa cuchara y se tendra el almi
har preparado, bastante clarificado para oon
sel'Varlu en el, y darles el puato corrienlfl. 

-t2. Otra de zapate blanco. 

Mondados los zapotes, se Jes quitan los 
cuescos y se ecban en agua decal por un po
co de Liem po; mientras se clarifica el almibar 
y enfri.l: se echan en el los zapotes y se les 
pone a conservar a fuego manso, dandoles el 
punto regular. 

43. Cajetas de revoltijo. 

Se ponen parles iguales de peras, duraz
DOI y manzanas, tooo molido y l>asado Por 
coladera: a cada libra de esto, se e pone o
tra de azucar clarificada de medio punto: sc 
hiene 1 se le da el punto de cajeta. 

44 (;ajetas dt nata., delecl,e. 

A tres libra• de azucar clari6cada de me
dio punto, se les echa una lihra de camole 
blanoo molido, media libra de alrnendra m&

lida limpia, y medio coco: asi que todo cslo 
nya to,nando puoto de c.jeta, se le ccba u•, 
real de nata, de Jecl1e, y eslando Je punlo 
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de despegarse del cazo, se apea del fuego 1 
,e Henao las caja1. 

-t5. Cajetas da melo11. 

A cualro melooes de a medio, molidos, se 
les echan dos lihras de azucar clari~da y ti
bia, seis yemas de huevos y media libra de 
almendras no muy molidas: se pone todo a 
la lumbre y se menea hasta que tome punto 
Je cajeta. 

46. Jalea de Valladolid. 

Despues de hien cocido, los tejocote1, se 
pelan y se echan en agua caliente para que 
suelten la j1lea, y a los tres O cuatro d !Bl que 
ya estara buena, se cuela par una lamlla, y 
se mide tanto de jalea como de almibar de 

d• , I me 10 punto o J>O<!O mas, segno sea ea grue-
so de )a jalea: se le da eJ punto de e1pejo, 
<file 110 se despegue ni haga gota. 

4 7. Turron de Oajaca. 

A cuatro libras de ~,ucar se les eclaa un 
cuartillo de miel virgen y se clarifica junto: 
se q_uita del foego eu punlo de melcocha y 
sc deja enfriar: eotonces se le echan calo~ 
clara1 de huevas bien Latidas y se vuelve a 
poner u faego lento, menear.dolo sin_ <-'esar, 
~ batieodolo: asi que se l1aya11 (.'OCldo las 
claras de ltnetos, ,e apartara de la lmuLre y 
,e echan uti·as catorce daras <lei misrno mQ-



22 L.l COC1!1Ell1 

<lo que las an~ieras y se vuel ve 11 pauer al 
fuego dejandolo alli hasta qne tome pnnro; 
entouces se le ecba ~io,njoli tostado, almen
clras lo mismo y despedazaJa~, pinones lim
p.lee, avellanas y cane la en polvo, P8;<1 de estc 
modoeebarlo en las cajitas,que seran de pa
pel. 

A dos c11artillos de agua., se le echa me
clia arroba de azucar y dote c);i.ras de h11e
VO! bien batiJas: esto se pane a hervir hasta 
que aolare y se espese un paco: luegp se cue~ 
l• esltl almibar en otro cazo y se ivuelve a 
p0ner al fo.ego hasta que teo.ga el punto de 
ineferle un p_opote y q11e se ,quiehr~ en los 
dieotes aqu.ello que salga en el: segtudamentc 
,c le echa medio ~ascaron c.le huevo de zumo 
de !i111on; se hierve otro rato, y luego sc 
1 •,arta de la lwnbre para echarfo en pape\es 
y cortarlos frio.s, · 

49. Bocadillos de. leclJ.C. 

A un cuartillo de ~eche, se le echa mt1dia 
Ji bra de amcar, y se le <la el pu■w de p•
n(k.-lu: loege se echao en tableritos. 

50. Hue11ecitO,$ de fq/tn'q1w·a . 

A una libra Je azucar becba almib:,ir clari
ficado de medio pun to es tan do f 11io, s~ le e
~ban din 1 ;eiiJ ,rem:n de h11ev01 hat1das y 
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sc pone al foego, meneandolo &in ccsar: se 
le <la el p11nto de que se <lespegue del ~zo: 
tambien puede hacerse echandole al alm1bar 
leche en tugar de agua, agregandole, si at'o
moda., unas pocas de almendras bien_ moli
das: eslo se hace en forma de lmevec1tos en
vueltos en azucar molida: asi que se bayan 
enfriado, se pundran en papeles cada uno 
Je p<>t si. 

51. R1uwos mejidos.. 

A una lihra de almendras, se le echa una 
<le coco, otra de camole blanco y seill cle a
zucar haciendola de me<lio punt&; se Je e
chan f Ul'!ra de la lumbre, pasas molidas, qoe 
se desbarat:in\n con el almibar; asi que vaya 
tomaodo punto, se le ecbaran. dos reales de 
natillas: h1ego que haya hen1do, se ciparta: 
n, de} fuago y se 4\ejal'a enfriar, par:i as1 
que lo este bien, se le ech&n diez y se1s ye
mas de huevos bieu baticlas,y volverlo a pO
ner al fuego para que tome punto: si se 
quiere gue sir.a ~r-a 'ante, no ~e le da el 
punto de cajeta{ smo cl mas. ba10: se e~ba 
sobre mamou rebanado, mo11ldo en vino 
Lla»co y pasta encirna. 

52. Higos cl.lbiertos. 

Lo. higos negros sin estar 1naduros, se 
mondan y se eueceu; se irau t:apando at sa
carlos <lel agua paraqueno se atreo, Ee •~ 
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men o se eudurez.can: asi 1e escurreu: luego 
se echao en almibar clari6cado de med1o 
puolo para darles un hervor todos los Jiu 
a. fuegoleuto, hasta quese hayancooservado 
b~en: se revuelven en azucar molida y cer
mda. 

53. Le-:!IIJ cuajada. 

Se endulza l~cantidaJ de leche iguala hs 
tazas lJUe se qu1eren hacer: a cada taza cal
dera., se le echau cuatro yeruas de huevos 
~~rataodolas en la lecbe cuando eale casi 
fraa., y colandola por un cedazo para ecbarla 
en las tazas y pouer estas en uu cazo con a
gu1 birviendo con un coma) par encima., siu 
lumbre para que no se aalga el vabo y se 
cuage la leche; nara sabercuaoclo lo estii se I • r- , 
es me~ra un popute, que si sale limpio., ~ 

aparlara del fuego y se uparao para que no 
ac Poogan amarillu: se sirve coo canela mo
) iila por encima. 

54. Cmt4llas fi,wda,. 
A lres libru de u:ucar, se Jes ecba uua de 

almeodras J>«:ladas no muy molidu, y ae les 
cla el punto de que se despegue de) cazo: sc 
deja eofriar para echarlo sobre polvo de a
zucar, y luego se van figurando las castaiias: 
al otro dia se hacen, uotandoles yemas de 
hue,·os. 
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?i 5. Dulce de perones tttpados. 

Se moudan los perones y se echan en al
mibar clarificado; asi que se ha.,ya,I,1 calado 
bien, se sacan y se sube mas c1 punto de la 
almibar ,para cubrirlos con ii, pqpµlnqolos 
antes que se eoft.ien II escunirse en una ver• 
guera: en cuatro tuas deotroalmib~ clar~ 
iicado, se ecba una libra de a\men~~s mar
taiadas y se Pone al fuogo: asi-q~e es.te ~ .. 
sa, se aparta para que se re~ un -poc.Q: 
desp11es se le echan dos reales de natiHa, y 
se vuelve a ponei- a la lumbre,?l'a qqe tome 
el rpuulo de des~g.arse por los laclos ~I ca• 
w., y se aparta : los perones que .estarai:a ya 
bu.enos se poaen en un platon y se Jes echa 
esta ~st.a J>Ol' encima hasta cubrirlos., y_ eo
cima de esta se les pondra azucar en p<>lv9 y 
un OGD1al con lumbre para que no mas &e 
doren: lu11go se le clavaran a cada peroo d~ 
clavos ei;pecia y tres rajitas-<le ,canela. 

56. Espejuelo de membrilto. 

Se moodan los memhaillos y se van cor
taodo tiritas muy del~adas <le ellos para ir
las ech~do en agua '\iirviendo: lnego que se 
hayan cooi"o, se ew~n en ae-ua fa·ia con 
.-I de la mar y s,e le mudara es\a agµ11 y sal 
t.res noes, se tendra 1unwar cl ificado y se 
eoharan Jos membrillos en el a 411e \A;lQle 

TOlll, II, 4 
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punto: las porcione$ seran de a una lihra de 
memhrillo, olra de azucar, Je que sale un 
dulce regtilar. 

57. Otras cqjetas de espejuelos. 

Se mondan los memhrillos dislintos sin 
d_e1arles prieto a1guno: se hacen rebanatlas 
slU tO'Carles el corazon, y sc echan en agua 
de la sal tie Ja mar por medio dia o mas: fue
g? ~ sacan y se echan en un cazo de agua 
Inrv1endo hasla que se hayan cocido: enton
ces se ech~n ~n a_gua f ria y se tienen en ella 
hasta !l d1a s1gu1ente, que despues Je hien 
escurndos se pe'San; a una libra de membri
l!o, se le echan dos y media de almihar cla
nfica~o y con punto <le alfenique que es que 
se q~1ebre en el agua; esto sc pone junto a 
herv1r, ,Y se_echa un poco en el plato y se 
hace tehla: ~m aparl~r el cazo de la lumbre, 
se ks echaran a lreslibrJs de memhrillo cin
co cuartillos de jalea de durazno y uno de 
la tie manzana: sigue en el fuego hasta que 
tome punto de telitas: de eate modo se 
ecba en vidl'io o casco. 

58. Pera qua dura u, aflo. 

A una arroba de pera hergamota mon
da?a en seco y sin corazoncs, ae le echau 
Yemte y cuatro libras de azucar clarificada 
y de punto: esto se p0ne a fuego violento 
meniandolo contiouamente hasta que teng~ 

~ 
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el punlo de que haga arrugas por encima de 
la cuchara: entonces se ba1a del fuego y se 
echa en una cosa ancha de barro para que se 
enfrie; luego se echa en vidrio. 

59. Tt!rron de nlmendra. 

Se toman seis libras de azucar y seis -cual'
tillos de miel virgen: se clarifican ambas co
sas juntas y luego que el todo est j muy hlan
co y claro, se cuela J><>r un lienzo tupido y 
se pone a que tome el punto de caramelo, 
que es meterle el dedo mojado y sacar un 
<ledal del almibar que se quiebra como vi
drio: interin toma este plinto., se haten dos 
claras de huevos, dejandolas muy duras; pa, 
ra echarle estas, se bajara aquel del fuego 
para que se entibie un poco: se le echan los 
huevos y se hate todo muy hien, para en se
giuida ,·olver a ponw-lo a la lumbre mansa: 
asi que este hien blanco, se le echa una lil.,ra 
<le almen<lras eoleras ci molidas; sin cascaras, 
se revuel vc bieu y se echa en oh leas para 
bacer libras de cste lurron, 

60. P,uta de almendras para hacer figuri~a.r 
par~ los rifre;cos. 

Se toma uua lihra de almendras, se desho
lleja en 1gua caliente, se Po"' a que se le st
~lue la humedacl que tenga y se muele, de-
1andole el grano menuJo: lo mismo !le le ha
ce al a:z.ucar, y sc le deja el grano gortlo: na-
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da de t8lo se toca coo b matM), siuo q-ae se 
de;pega del metate oon un cuchil1o: se uuen 
ambas OOS.!I y ~ -pooeti en el metate paro 
molerlo juoto e intorpotarloJ v esto se toma
ra con una cqchara: hiego'l~ esle bien mo
lido, se incorporara con agua de azahar, y 
entooces se formaran las 6~ura9 que se quie
ran. 

TRA T ADO VBII. 
REFRESCOS HELADOS Y JALETI-

' l'fAS DE SUSTA.NCIA. 

1. Caiiutosnevados de leche. 

Se toman tres cuartillos de leche, se res 
ec'ba baatante azucar, se deshace eu la leobe 
y se c11e1a: se baten siele yemas Ele huevos 
con dos onzas de canela molida T se desbace 
l>ien en la leebe: luego se pone a cocer hasta 
que este bien espeso o como alole; cotonc,es 
se aparla clel fuego, y asi que este friQ se e
chara en los cafiulos de hoja de lala, con el 
cuidado de ta_parles las hendeduras de las 
tapa1 con cera, ponieadola, d.enuo de una 
bat.ea coo n~e,e J>Or ahejo y por eJJcinia, de 
modo que e,ta los cuhr.a; se pone sobre }a 
b.ttea un petaLc con una piedra encin1a"Jlara 
c1ue Jes h;iga peso: Juego 11uc se ha1a cuaja-
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doloql:le contieoen Jos cai'lutos, se Po11d.fa en 
platos a la hera que se ha de set'Vh:~ le ~ 
mo se hacen otras frutas heladas. 

1.., Leclie. ne11acla. 

Se cuece bien la lecbe tres dias &11tes~ sc 
le deja criar ba&tante na,a y agria-ne un pQ
co:· a. las tres dias se le eebara mns }eclte, lY
hiendole scparado Ja nata r el a11ucar nece
saria., se pone 3} fu-ego para que de un heT
l'Or: 1uego se deja enfriar, ·r nsi 'lue lo est-e, 
se le ecbaran las natas que se seearon de a
q11eHa leebe; se batir:n hien con ell,, y con
forme vaya 1',.aciendo espuma, se ira echan
do en platos con pastilla Polvoreada por en
cima. 

3. 'GN'ay a lafrancem. 

Se cueceu una noche antes unas manos de 
borrego sin sa); se cuela este calclo par una 
servilleta wpid~,para qu~ sol.a- el agua sin la 
grasn sirva; esta se echara en un car.o con u
na lihra de azucar blan-ca ·y nnas claras de 
haevos batidas, y se }'>One a la )umbre pai-a 
que se clorifique: :se fe ira ecl1ando un pet<> 
de zumo de limon l1asta fJOC to1ue ptmto: 
Iuego se cnelt, y a la ho,a <le servirio se 
nieva; como es co1·tiente ha~ que se cuaje, 

[ ·~ 4. JQleti11a flJ.JJanci,ua. 

Sc cuecen las manil::s de carnero y ~e lea 
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quita toda la carne y el pellejo, de suerle 
que se quede.Ia cauilla pelada solo con el 
tuetano: estas se majan con pata, de. polios y 
gallinas, y se panen a cocer en una o1la con 
agua y azucar snficiente, rajas de canela y 
dos o t.res c;}avos de comer eoteros: se le ta
pa la hoca a la olla con uu plato y masa, pa· 
ra que no se evapare h sustancia y hierva 
hast.a que se conozca que ha consumido la 
tercera J>'rte clel agua; entooces se quitar:i 
de) fuego para que repose un ralo, y antes 
que se eofrie, se ala una servilleta Po" las 
ca.atro pµut,;is, moja~a a los pies de un tabu
rete vuelto, y con uo traste deha10 para coin 
aquel calclo de pat.as cocidas: eslo se hara aun 
estaodo el caldo caliente para que del mismo 
platoo o traste se e~e en cascaras de naran
jas sin aciilo, en cascarones <le hueYos o en 
lo ,l1ue se quiera; se leech-,. encima gragea y 
cauela en polvo, 

5. Otros caiiutos nevados. 

Para dace caiu~tos, se Loman trece yemas 
<le huevos,. medio pui;iado de arroz molido y 
pasado por tamiz y unas pocas de almendras 
1nolidas: eslo se Jesbarala Lien y sc cuela, 
echaodole azucar al guslo: lue9o se pone a 
cocer y se meuea hasta que esle como nali• 
llas, algo f'Speso; asi que esle frio, SC llena
ran Jos ~Iiutos para que se cuajen con nieve 
como se ha dicho. 
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6. Miel roiadt, para r-efnucar. 

Se Jes cortan las puntas blanca$ a las rosas 
eD'Carnadas, 11e Iatan, se esprimen, se mue
len y se les saca el zumo: a cada libra de a
zucar hien clarificada se le echa un cuartillo 
de miel virgeo, y se vuelve a clarificar con 
gotas de limon: esto se cuela y se le et"ha un 
cuartillo de zumo de rosa: se pone todo al 
fuego para que tome punto alto, quilandole 
la espuma que fuere haciend~ el zumo de 
rosa nose puede guardar de un dia para o
tro ~rque s~ echa ~ perder, dehe hacerse eu 
la m1el e.l m1smo d1a que se sac.1 y asi dura 
mucho hempa, · 

7. PaJtillas de limon pa,·a re.frescar. 

Se toma media arroba de azucar bien mo
li<la y se le echa medio cuartillo de zumo 
<le limon colado; se incorpora hien cchan<lo
lo en el azucar poco a poco para que se haga 
una masa: para saber el tamano cle que se 
dehe~ haeer las pastillas, que endulcen un 
cu~rt1llo de agua, se endulzar,i uuo primero, 
ctudando de ver la cantidad de pasta que se 
le ha echado: luego arreglado a esta, se ha
cen las pastillas., a modo de tablitas de cho
~latc, que pue.stas a secarse, sc guardan y 
11rven p:ira cammo. 
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8, TiritUra & ja,Mve de clawil. 

Se desho~ y se pone a cocer hasta quc sc 
quet~ blanco y haya soltano todo el color 
en el ag\la: se a.parta J.e la lumbre y se sacan 
las hojas: en esa agua teiwla, se ecba el azu
car correspond iente para darle el pun'lo; pe
ro antes se le habra echado zumo de limon 
CQn una cuchara de plat.a, dindole al mis1no 
tt~mpo el color allo o bajo segun acon1ode, 

9. Jarai>I! de orcliata. 

Se muele muy Lien 110a libra de pepilu 
Jc melon i;:on agua; se ouela y se -yuelv~ n 
moler y colar por un cedazo como atole: a 
esto se le echa la correspomlienle almihar 
clai:i6cad~ y colado, y se rone al f 11~go para 
darle el punto de jarave: este se usa ecl1an
dolo en ~n vaso du,pues como la da el tiem
pa: se reiresca co,n el y nose corrompe. 

10. Otro de limon. 

A seitiibras de azucar clarHicad~ yen 
pun to de mthrir, se lea echa uu cuadillo de 
zuu10 de lemon ·colado; yen cerfando el her
vor #seq~ clel fuego, r deapuea de fi,io e-
da*lo en frascos. 
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APENDICE. 
.........:,c:==--

BOCADILLOS. 

1. Bocadillo de requeson. 

A una lihra de e~e, }ihra y m.edia de a• 
imcar; hecl1a almibar t:sta y clarificada, se 
a-parta y hate hesta qu.e haga espuoNl: b&ti
do el requeson apatte, se e ha en la,tniel y 
se esta revolviemk, para que no baga tolon
dron; · se vueh·e a Pou er a la lum bre., y se ·~i
gue batiendo l1ast11 que haga bola y tome 
ponto para a111lrtar-lo y echarlo en el oajon 
con su gragea por cndma, 

2. Otro de piflon. 

A einco lihras de azucar clari6cacla de 
punte de espejo, se echa una de !}iiion moli
do, media de c11mote y media d~ alll)end'ta: 
todo esto revudto. se Pone a cooer basta que 
haee tez, luego se aparta, se hate y ie ecba 
en el claJ8D coo su gngea p01' eneima. 

3. Otro d.B 11J1ez. 

A dos lihru de azucar, una de·'il$ {rtt
ca mondada y mol~<l~ ... y ~ eig\JIC el mismo 
metodo que en los anteriores. 

TOM, H, 6 
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4. Otro de rosa. 

Clarificada Ia miel, se le da el pun to a que 
haga holita en el agua; despues se aparta, y 
luego que este bien cortado, se le echa la ro
sa, sin ponerlo a Ia lnmbre. 

CUlHLETES. 

5. Cubiletes de cone/a. 

A dos libras de azucar clarifica<la, uua de 
almendra molida que quede de punto bajo: 
se cuece media libra de jamon gordo, se 
muele, se echa en la pasta: se haten catol'ce 
yemas de huevos., se Jes ecl1a una lihra de a
zucar bien remoli1la, un poco de pan ahiz
cochado idem, y onza y media de canela; re
vueltos todos los iugre<lientes a la pasta, si 
se advierte que que<la IUuy espesa., se echa 
otra poca del mismo almi<lar y se deja repo• 
sar: la masa se hace de una poca de harimi. 
huevos y manteca, to<lo a pl'Oporcion de que 
despues de hien amasada quede tierna para 
irse estendiendo y untando con manteca fria; 
se echa el relieno y se cubre este con uoa 
hojita delgada de la misma masa, su ajonjoli 
por encima, y se mete en el horno que no 
este muy caliente. 

6. Otro de arroz, 

A medio de arroz cernido y molido, se e-
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ehan cioco claras y diez yemas, tantita sal y 
una poca de manteca: amasndo ~sto muy 
bien, se estiende, se untan los cnh1letes con 
manteca fria; se echa el relleoo de la pasta 
6 picadillo segun se quiera, se cubre con la 
misma masa delgada y untados con manteca 
-derretida, se rueten al horno. 

7. Otro de mantequilla. 

A una lihra de harina de flor, se echan dos 
huevos enteros, tantita agua tibia y sal; se 
amasa esto hien hasta que quede suave; es
tendido a palote, se l~ van poni~ndo unas 
pelotitas de manteqmUa fresca h1en lavada, 
se dobla Ia ca pa, se ,echa sob re esta mas _m~u
tequilla: se vuelve a dob]ar Ia capa, ya c1n
co o seis dobleces en los mismos termioos, 
vuelve a palotearse y se estiende para ir cor
tando los cuhiletes y echarles el relleno de 
carne, caj-eta o pasta; se tapa con su respe~
tiva capa de la masa, se unta con mantequt
lla y se meten en el horno. 

8. Otro de came. 

Se pic.i un Iomo de puerco, y se le echan 
toclas especias; estara preveniclo cl nistamal 
l:ivaclo y motldo, y puesto en una cazuela, 
se le echa agua <le sal y manteca; se hacen 
unos tamales, se pouen a cocer, despues se 
muelen con unas yeinas <le huevo r se ,·a 
hacien<lo la masa muy tlelgada en e mismo 
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motate~ de e,t.os se van formaedo los cuh.ile
te1- para ecbarles el relleDQ,, l~egto se lctpaP 
y frien en 1nauteoa. 

9. Ot1'0 de almendra. 

Una lihra de .ahneodra mon<lada y molida 
en agua, nueve clai:,as de huevo batidas bu
ta que esten duras, diez y ocho yemas, un 
puiio de azucar moli<lii, y untados los mol
des con mantequilla, se lea despolvorea un 
poco de bizcoc1io duro bien remolido para 
'{UC se pegueo; se echa todo lo autes dicho 
que este hie!l incorpo,:ado y se mete a cocer 
al horno: al si.guieote dia se sacan del mol
de, se pican por t~dos lados co~ un ala~hre 
y se eohan en alm1bar "guado a '{UC h1ei-va 
a fuego manso, aparte se teodre. h~rvido 
almibar espeso para echa rselo p~ eocuna y 
cla veteufos bieu con pm.ones, 

CONSERVAS. 

10. Coriserva do yrllnadi'tas de Clu"r,a, 

Se mondan eslas 1 se echan en aguaolara 
bien caliente, teniendolas por espacio de 
nueve dias y mudandolc, dicha a.gua diada
mente· se tieoe el almiuar ~lar.i.6cado de me
dio r,~to., y se echan para _que eu tres dias 
con&ecutiv-os puestas al fuego peuet.reu hien 
y qucden de p110to regular. 
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11. Otra de cebollas. 

Se cuecen estas fas mas hfancas y mejPJ'es 
qµe b.:aya con una J>OCl de 11al; dCiipues se 
Jeshoiau y se echau eu .agua tihiit, teQieudo 
cuidad.o da mwL»-sela cu!lntas veoes sea 
necesario has.ta q e pier~n enteramente el 
Ahor; se tomani la azucar u~<:eisa11ia, y clari
ficada se poQe al fuego; ya q~ e5t4 a!go su
hida de pu.nt.o, se ec.ban 111s ceoolla, para 
qu.c ~yaa consenando hasi.a qne queden de 
punto reguJa,. Puede ser.vil' de ante, e
chandole en platos y rociandola cou hlllt.ln.
te vino hlancq, uoa poca de az11car 

I 
cane la y 

pastilla por encima. 

12. Otra tie Zandia. 

Se tiroza esta en rehaoadas y se pone al 
.fuego en agua de sal, luego que este cooida 
ae aparta y se le ma.clan varias a.,.uas hasta 
que_piecda el~ aaoor: puesta ~I almibar 
olar1ftoado al fuego, se le echa la zandia pa
ra q11e se vaya conseffllaJUlG, hast.a que que
de de color de ·wdrio. 

H. Otra de clu·tes re/le.no.,. 

Deacorona.Jos estos con suavidaJ y dusve
.aados, 5C les q,aita las .pepitas, se eojugan y 
y e1d1a11 en agua de sal, Ja <ill.e se Jes muJa
l'll al dia 11iguit:nle con otr.a que tooga uua 
poca <le sal asentada: a la media Lo1~ se le 
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muda esta y pasa a la prhnera agua, tenien
<lo cuidado J.e variarla las que fueren nece
sarias hasta que pierda el picante; en segui
da se panen al ~uego a que den un hervor, 
se prueban, y s1 perciben aun algun sahor 
de picante, se ecban en -agua clara hasta que 
se les quite. Se clari6ca el almihar, y pues
to al fuego manso, se echan los chifes para 
que vayau conservando: luego que esten hien 
conservados, se rellenan de pasta de cidra , , 
coco u otra cualesquiera cosa, para cubrirlos 
despues con su ajonjoli y agua <le azahar par 
enc1ma. 

14. Otra de naranjas. 

Se toman las naranjas hofas y se mondan 
:i cuchillo o a rallo; se les da unas cuanlas 
aaja<litas y se echan en agua de sal, mudan
<losela cada clia; despues de lres dias, se e
chan en agua sola, y se les mucla cada dia 
~asta que no tengao amargo: luego se panen 
a coce~ con sal, y dado el primer hervor, se 
les qu1la aque1Ia agua y se Jes echa otra sim
ple y tibia para que nose pasmen, y se po
uen a hervir; y lantas cuantas veces saliere 
amarilla el agua en que se cuecen, se Jes ha 
de mudar hasta que salga c1ara1 y estan<lo 
ya bieu cocicl;is se quitan del fuego, y des
pues eojuagadas en J.os aguas tib.ias, se e
chan en el almibar de meclio punto, y en 
Lrc, dias con fuego lento sc lt>.s <la el punto: 
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esto se entiemlc con gajos y todo, y si se 
quiere hacer sin ellos, se hace mas presto. 

15. Otra de pera bergamota. 

Se ponen las peras a cocer en una olla con 
zacate de carbon en el fondo, y encima de 
ellas con tequesquite en el agua : asi que es
ten hien cocidas se mondan y se pesan, ya 
cada libra y media, se cJarifica el almibar y 
se le echa jalea de <lurazno, la que bastare 
a que tome cuerpo; y estando de meclio pun
to, se echaa las peras y se le <la el punto en 
dos dias. 

16. Otra de cidra. 

Se cojen las ci<lras y despues se rallan, a
pretandole las tripas; se echab en un coten
ce y sc amarra, cosa que que<le ffojo; se e
chan en uua batea y se lavan con agua, un
tandole jabon; se refriega como la ropa hasta 
que larga el amargo, y despues se eujuga 
con mucl1as aguas hasla que ya no sepa a _ia
hon: se tiene claci6cado el almibar de medio 
punto, se ech~ la cidra y se le da el punto 
que se qui era. 

1 ? . Otra de limones. 

Se toman los limones grandes y se van pi
cando con un fistol; se echan en agu11- <londe 
se tieuen por nueve di~s, mudandose~ dia
riarnente; despues se ponen a cocer con sal, 
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que estcn hlanditos, se van mo~ando rutil
mellte, se vuelven_ a ecbar en ague. hastaque 
n? amargue11, y stempre qne en los nueve 
d1as se Jes muda cl agua, se pican de nuevo 
con cl Ostol: clari6cadu·el almihar neoe!Jl{rio 
ctmforl'ne la cantidad de limones, se :pone de 
P.unto de cspeiuelo y alli se van ecbando, y 
a fuego manso van conservandose en tres 
uias. 

1S. Otrt, ded/Jt'azna. 

Se bnsca-n los duraznos mas maduros y 
colorados por fuera, pero que esten tlesesc
tos; sc hace )a cernada de ce11tta, que y,a a
centacla SC pone a hervir e) agua, y 5~ 'iall 

erliando los duraznos poco a poco p~que no 
se ma:cbuquen: asi que se hayan cocido bien, 
se van sacando y pefando con los ded0s, y 
ec11aodolas en agua fria: el almihar de azu
car niuy bla11ca se clarifica, y se pOlle de 
P!lnto de meclio espejue~, y Javado mny 
b1en el ~razno en agua. ftia se echa el 1d
mih:ir: ast quc dan dos o tres hervores, se 
apartan del fuego hasta otro dia que daran 
otros dos o tres hervores, y se llpi(rtan: al 
tercer dia se Jesa.caha de dar elpuntocle me
dio espejue)o. 

19. Otrade pr:pinos. 

Se toman los pepl:nOs y se echa;i en agua 
de sal a dest1etnar un dt.i; al ti-guiente se 
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mudan dos o tres aguas a que desflemen 
bien, y se les ,·an danclo unos piquetitos su
tiles, y se echan a cocer: luego quc esten se 
sacan y se enjugan bien, se echan en el al. 
mi.bar que ya estara clarificado y de mucho 
punto, y alli se van conservando hasta darles 
e) que quisiereo, 

20. Otra de granaditas sin tnpas. 

Despaes de moodadas se destripao por 
la caheza, cosa que queden enteras; se eclian 
por tres dias en agua de cal aseutada mu
clan<loles esta cada dia; de11,pues otros tres en 
agua dara, y si estos no Lastan a que vayan 
esp~mjaudo, pueden tenerse nueve: asi que 
eaten, se pasan par agua caliente, y se van 
echando en el almibar clarificado de medio 
punto: se pane al fuego, y luego que haya11 
hervido un paco se apartan, y al dia siguien
le se Jes da el punto que se quiera. 

21. Otra de duraznos enteros. 

Despues de mondados los duraznos con 
uua cuchilla de punta, se les saca el hueso 
por la corona, dejaodoJo entero, se echan a 
cocer sin que se deshag~n: despues de bien 
cocidos, se echan a que se escurran en uo. 
chiquibuitito, y despues en agua baata que 
no les quede ninguna jalea: se tiene ya cl al
mibar clari6cado de medio punto y se panen 

TOll. 11, 6 
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a que hiervau u11 poco, y al otro 
Ja el punto de espejuelo. 

'22. Otr<t de melon. 

dia se Jes 

Los meloues maduros y buenos para co
mer, se patten en tajadas. y mondandose y 

. pasandose por el agua calieote coEa que que
ilen n~ deshechas., 

0

pero cocidas; 6e echan en 
el alnubar de ~ed10 punto, bierven un po
co,. y al otro d1a se Jes da el punlo que se 
q111era. 

23. Otra de c<Zlabaza de Castilla. 

Estas se mondan y destripau, y de la ear
n~ se hace tirilas., se poaen a coce1· con tao
tlla sal; se echan en egua tibia a que se <le
salea, luego en el ahnibar clarificado de 
medio punto, y tlespues que hayan hervido> 
se Jes echa ,una poca de jalea de tejocote, 
lllanuma, o durazno, y al olt-o <.lia se le~ da 
el punto de espejuelo. 

'.l4. Otr,;i de guinda. 

Se deshuesan, y desde el dia antes se Jes 
eslan mudando aguas, y cada vez que se Jes 
muda, se m~neau para que largen Ja agiiita 
~olorada:, as1 que sale algo clua, se ponen 
en agua a que den un hervor y salga mas 
agua colorada: ~e les ~uda aquella y se e
chan en el alm1bar danficado, yen dos <lias 
se les da el punto alto. 
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25. Otra de capulin~s. 

Tambien se deshuesan y se eoju.agap., y 
luego se echan en el almibar de medio pu'1-
to, y en dos dias se Jes da el ~nto alLo. 

'26. Otra de jitomtittJs. 

• Se toman los. jitomates mas enearnados y 
sc J>O,nen a cocer;_ se Jes qui ta los hollejos, y 
mudandoles .dos o cuatro aglt4l• f,:ias, se e
chan en el almibar <le punto alto y se dejan 
hervir hasta que tomel) el punw menos q~1e 
de espejuelo. 

27. Otra Je pera partla. 

Se pouen a cocer las peras en agua de t~
quesquite bien lapanda Ja olla; despues se 
mondan y se van echado en cl almibar de 
medio punto clarificado, y en hirviendo un 
paco, se dejan has~ otro dia qll# se Jes <la el 
punto alto, tenien._do cuida<lo que a la uu
car, tanlo como al menabrillo, se le eche u.
na poca <le jalea en el ahltib.!.r. 

28. Otra de tlala,yote-s. 

Se tom,m los tlalayotes y se ponen a co
cer; despues se les sacan los corazones y se 
les qui tan los Jiolh:jitos de eucima; se vau e
chando eu el almibar clarificado cle medio 
pllnlo, se <lejau ber\·ir y se apartan hasta o
lru tlia que se les •la el runto alto. 
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2.Q. Ctra de higos. 

Se cojen los higos de sazon, cosa que les 
■alga la leche al cortarlos, y estos se p0nen 
a cocer; asi qoe esten muy blandos, se echan 
en el almihar de medio pun to, y en tres dias 
que vayan hirviendo a fuego manso se lesda 
el punto alto, 

30. Otra de cacalozuchitle. 

Esta conserva se hace en todo como la de 
rosa de S. Juan, teniendo cuidado, asi en 
esta como en todas las que se haceu de flo
res, que cuezau mucho, p0rque en eso con
date que no rechioen al comerlas. 

3 I. Otra de retama. 

Se cojen solo las hojitas, quitaodoles las 
semillas de adentro: estas se panen a cocer 
en hastaote agua, y asi que esten hien coci
das, que en eslo consiste que no rechioe, 
se le muda aquella agua, echaodole olra ca
Jiente: se Liene ya el almihar clarificado de 
medio punto, se echa alli a hervir a medio 
foe~ o fuego manso hasta que esten bien 
coc1das, y despues se le da cl_punto de espe
juelo; advirtieodo que cuando esle de me
dio punto. se le echa una Poca de jalea para 
que nose azucare. 
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32. Otra de rosa de &n Juar,. 

Se toman las hojitas de esla flOl', y sin 
despuntarlas se echan a cocer mucho en bas
tantc agua, hacieodo todo lo demas, segun 
como Ia de retama. 

33. Otra ds rosa de Canilla. 

Despues de despuntada la rosa, se pane a 
cocer mucho, ya una lihra de esta, cocida, 
seis onzas de almendra pelada y molida; a 
libra y media de esta masa una de azucar, y 
en estando el almibar de medio puuto., se e
cha la masa y se deja hervir hasta que tome 
el punlo de espejuelo bajo. 

34. Otra de chavaca!los. 

Se buscan los chancanos, ni muy verdes 
ui muy maduros, procuraudo que sean igua
les, parque no estandolo no salen buenos: se 
panen a cocer con agua de lcjia de ceniza, y 
en cuanto se empiecen a desollar se apartao, 
st: deshuesao y se echan en agua tibia de sal, 
que qoedeu hasta otro dia que se sacan, y 
&e echan en otras hasta que se desaleo: se Jes 
qui ta el agrio: se tieue el almihar clari6cado 
de medio punlo con una poca de jalea de lo 
que ofreciere el ticmp0., como no sea de 
membrillo., y se echan en ella., se panen cu 
fuego mu~ suave,ynose rnenean con cucha
ra siuo con el mismo cazo: asi qae hao her-
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vido se apartau, y estando frio se vuelven a 
J>Oner al dia signienle con la misma diligen
cia de poner1os dos veces en el fuego, y se 
Jes da el puut-o de espeju,e)o. 

35. Olfa de clave/. 

Se deshojan los claveles sin de11punlarlos' 
se ponen a cocer, despues de cocidos se pe -
san y &e les echa la mi5m._ almendra y a:au
car como a la de rosa en el almibar de me
dio pnnto: en dir.ho almihar se ha de haher 
echtdo zumo de granada, el que .bastar.i pa~ 
ra ronerltt colora'tl~, y, se le da el punto de 
esperuelo hajB, 

36. Otra de jicama, almedraJ' camote. 

Despues de cocido el camotc se muele, 
r.omo tambieo la jicama. y almen<lra, y estan
tlo todo molido se revuenlve las tres cosas en 
iguales parte•: luego se pesa, y a una Jibra 
de esta ma~a se le echa un cuartilt., de lllmi..
Larde ane<lio punlo y sc pone a lu1rvil' hasta 
que tomaodo puuto quo eehado en un pla
to haga corteza: luego se eeha en las cajas y 
ae asolean. 

37. Discos de gun }'ava. 

~e aojen la, hua yam• y se mouil,rn mw 
sut1lmeo.t.e; se puten en 1uedias y se les 
van saeando la• tri.pas, &e van ec11abdo en a
gua fria para law.rlas; se pooeu ii cocer, y 
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despucs se echan con tiento en un chiqui
lmite a escurrir la jalea: se tiene preveoida · 
la jalea <le dunzno, y esta segun la cantidad 
Je g11ayahas, se le echa en el almibar ya cla
rificado <le medio punto St: pone a hervir len
tamente, y despues de un paco se aparta y 
se deja hasta otro dia qu.e se le da el puuto 
poco menos que de espejuelo. 

39. Otro.r de membrillo. 

S_c u1oudan estos y quilan los corazones, 
hac1eudo de cada uno seis cuarterones· se . , 
p_o~eu a cocer, sc les mooan varias aguas 
t,bias hasta que se hay au desflemado hicn: 
clarificada la azncai·, estau<lo cle medio pun
to, se echa toda la pedaceria, agregandole 
una poca Je jalea de manzana, lo suficiente 
a <larle cue1·po al almibar; despues que haya 
<l_ad~ algunos hervores, sc aparta, y al dia 
s1gw~nte_ se Je da el punto que se qui,ra 
alto o ha10. 

JALEAS. 

'40. Jalea de pilta. 

A a.n Laoto ,le esla jalea, otro de la man
zana o durazno, y a cada cuartillo una libra 
de azucar: puesta al fuego, sc espuma muy 
hien y se +e da el punto que a la guayaba; 
despues se asol@a. 
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41. Otra deguayaba. 

Se les sacan a estas las tripes y se cuelan 
eo uo ayate o eedazo, y un lanlo de esla ja
!ea Y otro <l~ la manzana, se mi<leo para que 
8 cada c!1artillo rel~ eche una liLra cle azu
car, p<>mer,dola despues al fuego y espumao
clola hasta que tome punlo que se despegue 
de la cuc~ara; luego se echa en la caja y se 
asolea el ttempo necesario. 

42. Otra de granada. 

. Un .tanto <le esta y otro de mcmhrillo me
d1<lo, a ca<l,a cuartillo libra y mt.dia <le azu
car ,oLseryanooee en lo tie mas el metodo de 
las auter1ores. 

POSTRES. 

43. Postre de manjar real. 

Se lava uo tantode arroz, se muele, se cue
la con lecbe y se pone a cocer· se muelen 
urias J>t!Chugas <le gallioa y se po~eo a cocer 
co~ sal Y una poca de manleca luego; que 
~ten, se les ecna azucar, la que sea necesa
na para que siga hirvieodo hasta que tome 
punto _mas alto que para man jar blanco, 1 
se ncia en unas torteras; estando frio, se 
hrten pedazos y estos se van friendo con 

uevo en manteca hien calicntef y se van 
colocuido en uua cazuela para que se le e-
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che alli mismo el almi,bar compuesto con 
almendras, pasa,, piBdnes, adtron, agua de 
az•~a r y canda. · 

14. Orro de bt1rquillcJs. 

So haec uu rell~uo compue>itp Je requt:soq, 
nucar m,1liJa t'll ~ Lva, ¼~Ljlla euca.rua<la, 
(;all~!'. alu,-~~L-.a,., a111tl .. pas ~0,1,adas~ PilS.,l'!>, 
at:iirnn, y ag,ua JK azaLar, tmlp eElO bien 
r~vudto y u,,a,a{lo: se tonian lc.1$ har'l\lillos, 
sc relleuan c..-on esta pasta; y se v..iu lriemlo 
con huevo l:l'll.ti~o eu manteca hien ca lit ote, y 
se tendl0a pre~Ula una ca~11-ia COil SU rcs
pe--iili.~o JlhDlPilr: p~ra l!IOi echanAA, ador
nandolos da puas, alm.eu~i-as, I ipo•JC4, aci-
ti·~, y ajo~joH dQtJdo, 

45. Qw, rle le, ·/~. 

A i;ei" rca.les <le kche se le ecl14p lrei.nta 
y >iels yea:pas lie )1UflY~•• uo~ h~a cle alauidop 
muy de&heoho y la a:wcar ll6CllR&d~; luefPl se 
cuela J se p0oe 8 l(lCt'f hit51.a que vaia esp.esa(\
do para ecb.arle una cascara Je liruononarania, 
una raja tie canela, cla,·o y nuez mosooda: 
antes que se ponga Je punlo cle manjar blan
co, se le ~r«:({14 una lnaotequilla fre¥CA y 
sigue bin~"'l'-! ~~I.a A.JIM: quede tn el pu~o 
rc,gi,lar par~ ~ :liali,lt. piur cmciroa un palvc, qe 
azucar y oaa~llt. 

'l'O.'A, u. 7 
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46. Otro rle color do came. 

. Un cuartillo de :ilmendra muy limpi:i, doii 
!dem de pitiones pelados, otro <le avellanas 
idem, ot!'o de uueces cbiquitas, otro de idem 
~rande,; todo ,esto incorporndo 11i:m retno-
1,do, se poDe a cocer en siete cuartillos <le 
1eche cruda y dos Ii bras de azucar, hasta que 
quecle de punt~ regular: si se advierte que 
saca el color hajo, se le echara uu pedazo <le 
panecillo y caoela. 

47. Otro de me/011. 

~e monda )- se troza, se cnece y se deja 
en mfucion toda la noche; el clia sigmerrte se 
le m~dan dos aguas 1 con las pepilas se hace 
noa orchata, la que se cuela por un ce<lazo, 
se le echan yemas de huevo, aiucar 11ufi
ciente, canela y clavo, y se bate Lien con un 
moliaillo; am sc echan Jos trozos de melon 
con un pedno de mautequilla, se ecl1a en 
taza ?cazuel~ 1.se pone al fuego a que tome 
el m1smo cocrm1enlo que la gericaJla. 

48. Otro de manjor blanco d~l cerro de 
Arcqm·a. 

A c!os libras de 1ecbe, cuatro de a1ucar 
martajada; colada esta, se le echan seis Jibras 
de almidon de flor molido y cernido, una 
pechuga de gallina tamhien molida; pue,to 
esto al fucgo, sc esta muvieudo de modo que 
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no se corte, hasta que tome puulo que cles
pegue del cazo, lue~o se le echa un poco de 
agua de a:r.ahar y continua dando uoos cuantos 
hervores para despues vaciarlos en un platon, 
y adornarlo luego que esle f1io con canela 
p0r encima. 

49. Otro Jcl Principe. 

A una libra de almemlra o coco, eeis de azu
car clariGcada y colada, se le echan cuarenta 
y_ cuatro yemaa sin batir, dos re ales de natilla,; 
despues de molida la almeodra, se echa en 
el almibar a que bierva; ya que esta de 
medio punto, se deja eofriar un r.ico, se 
ecltau las yemas y se vuelve a poner a bervir, 
a poco se Je echan las natillas, y estara hir
viendo has ta que se despega del cazo, que: es 
el punlo. 

POSTltES UE TORTAS. 

!'JO.Torla dr: nalas. 

Rebanado el mamon y mojado en lechecon 
du lee y caoela molida, se pone una capa de 
t:ste y olra Je 11ulillas bati<.las con a1.ucar y 
~anela; consecuthamente se van fonnando 
las cltm1as en los mismos termioos hiisla con
cluir, para (}Ue puesto entr.e dos fue~os tome 
('.ocimie11to; J IUCf!:0 que este medio <lorado, 
se deja cufri.a1· y sc le ecl:a twa rapa de lllle• 
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vos iabrados, v.>lvientlole a poocr al foego 
para que acabe de donr. 

51. Otra de almcndra, 

A una libra de almendra librn y media 
de azucar; se amasa bien esta paala a que 
quede ralita: en un platon o cazuela se unta 
rnanteca y se pone una capa de mamon mo
jado en almibar aguado, 7 otra de la dicha 
pasta; asi se van form.ando las demas capas, 
cle modo '{'le la uhima sea de pasta: se }lQlle 
entre dos tuegos saaves a que incorpo,e., y 
estando ya de 6uen cocimient;o, ae costra con 
betun b y"mas de hue,o. 

52. Otra prieta. 

A una libra de u;ucar clarificada, se le 
ecbau diez huevos bien batidos; 1:stando la 
almihar hirviendo, se eclia esto ~ inmedia
tameole se menea sin cesar, 11gregaudole 
nuece; y pii\ones: untad:i uua cazuela coli 
manlec:i se vacia to,k> eslo revolvieudole 
nu poco de ajonjoli, y se pune al fuego pol
amba, partes hasla q11e dure. 

53. Otm ,le reque10,.. 

Se futen muy 1,iell <ioce claras de huHo 
hasla que eslen levautadas, y se l~ revueltl: 
las misma, yen1as 1 se hara lo mH11rno cun uu 
reqµeson de a do~ re:ilM, echamlole un pooo 
de aiuca1· molirla: ,liYi•li<lo en lrcs pa,r~s, 
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una pa1 a tefiirla eon canela, otra con panecillo 
y la ultima que debe quedar en hlanco; se 
van ponien<lo en una cazuela untada coo 
manteca, ca.daoolor de por si, echandole a la 
ultima capa un ~ de ajonjoli para. ponerla 
entre dos fuegos · lentos, para que partido 
esto en rebana,das, se echen en el almibii,r 
calieuLe, adoroandolo despui;s con pasas y 
pinlllles por eocima. • 

A tres cuartillos de leche bien cocida, 
se echa media lihra de almendra molida, 
libra y media de azucar y unas yemas de 
huevo; se po11e esto a cocer basta qqe ae 
despegue, y se van formando con ca~ de 
foamon roceadas con leche, poniendoli: lue
go Cflle este entre dos fu.egoa, y qv.eda de 
gu:sto. 

55. Otra de "1"roz. 

Se <leshace el arroz en leche con haslanll'! 
'canela y <l11lce; se f>ODe a cocer hasta que 
qucde -bie11 espeso, luego se aparta ii en
fria.r: ~c batcn loi huevos enteros y se revuel
\'tm en <licbo :irroz a qne q.uede ralito; se 
le Peha maoloquilla o m:in~ec:i y se vac~ 
ea uua cazuela unt:u\a <le lo mismopara p0-
1ierla eutre c.los f Uf!gos,. llevando encima su 
cirnela. Sc pueJcn haccr buiiuelitos de ~to·. 
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!;6. Otra de d11l<:e. 
Se forma una masa con una arrol,a <le l1a

rina\ seis lihras de manteca, treinla huevoa 
enteros, dos libras de azucar y una poca de 
sal; se revuel ve todo esto mu y bicn. se pale>
tea y ~ hacen las tiras: se tendra y1 preve• 
nida la pasta, ~e se hara de cidra o coco, o 
almendra con el <lulce nece.~ario; se forma 
todo esto en un platon o tortera, ponien
Jo]e rus til-as y ajonjoli por encima, y se 
mete en el homo. 

5?. Otra de agraz. 

Se desgr':lnan meuia doccna Je eslos, se 
~onen a cocer en un cazo <le agua lia&ta que 
haya dado dos,; tre, ~ervorea, v se c·icrnc 
en un c~azo, Je mancra que solo los huesos 
queden arriba; se hara el al111iLar con una 
Jibra de azuc:ir ,le punto sul,ido , y se le ech:i 
'el ~graz para que hierva liasla_ 11uc e~pe&t:; 
si estuviere ~alo, ~e le erba lJtzcocho moh
<lo, .bastante cane la iJeru, y al~1m ok,r si 
a"rada, aparlandole iumcdiatame11t1-: 1lel 
f~ego para bacer la torta sobre rlO!I o Ires bo
ja•s para que se meta a cocer en el b01"nO con 
sn azucar por encima. Se advierte q11e 11I• 
gunos agraces i, uvas ~on mu y iiridos, y }'( r 
lo- unto dehe proporcionarseles mas el la1,t11 
de azucar <{ue deLe llevar. 
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58. Otrarlcalmendra. 

A dos libras de atuca1· blanca de rnedio 
punlo, se echa una de almendra bien moli
tla · luego qoe este c.le punto, SC le echan 
tlo::e claras de huevo bien batidas l1asta. que 
]evanle, sc revnelve todo hien y se aparta: 
la rnasa se hara de este modo: a una libra de 
azucar, tres tatas de agua tibia, tres de man
teca idem, una escudilla de vino, doce hue
vos hien batidos, una paquita ue sal y tan
tita levadu ra, deshecha en esta ~ntidacl de 
ngua; se echa la harina a prop0rcion que no 
quede la masa dura,ni muy blanda ni agna
ua, y se amasa lo mejor que se pueda: luego 
se nntan unas tortens con manteca y i;e Jes 
va echando la pasta arriba espresada, hacieo .. 
dole a ci tla una su enrejado de esta masa 
para irlas metiendo en el homo, y luego 
que esten doraoas sacarlas. 

59. Otrti de marqu.esote. 

Se J)ODdra a cocer una cantidad de leclie 
hasta que consuma, y se deja al sereno has• 
ta otro dia: para hacer la torta se toma le
che uece!aria, su azucar corresPondieute un 
Poco tie olor., pastilla oloxoaa, todo esto 
se Lale con hastantes huevos a quc quede 
bien iucorPorado: sc embarra una cazuela con 
manteca, y rc:banado el marquesote se forrua 
la primera capa de ella, luego olra de la pas~ 
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ta anterior, y encima olra de la nata de Ie
che sereaa<la; asi se ,·an ponicndo toclas la5 
demas hasla complet.a:r la ca11uela, que •~ 
pondra e.ntre dos fuegos manws para que 
twne cocimicnto. Leniendo c1,1idado que 110 

se queme, despues se m.uele una poca de 
putilla y se le <lespolvorea tJOr encirua. 

6Q. TU'i/Jas ,'le JurazllO, 

Se troum eslos en tiras memid~i., sc po• 
nen a rocer, despuell se escurrerl rara (JlfC 

Jes salga la jalea; se eclia esta en t almiba1· 
clarificado y se Im da el puuto de espeju.elo, 
ad•irticndo qac asi en los antel'iores co
mo en estos se Jes eeba hastatrte azucar para 
guarda~ 1 l"edervatse de que no se ar.11-
caren., echandoles una pttca de la mish1a ;!'
lea que Lan escurrido. 

6 I • Otras de me.m/)rill o. 

Se moudan estos y patten en tiriHas muy 
delgadas, se ecban en agua tle sal de la mar 
11asta otro dia qne ~e les mttcla 1 lavan ~n 
otra, ponieodose a coeer l\asta que esten 
blandas: se clarifica el almihar nece93cio, 
echandoJe una poca c1e jalea de durazno y 
fas tirillas a que liiervan hasta d:irle el pup
to alto de conserva. 

62, Tomjas de11alas, 

A u~ plalo regular de natillas bien <le,he-
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tha1, doce o mas yemas de liuern Lieu Lati
das. un paco de mamon desleido., y Ja azu
car correspaudiente: hien incorPorado t:i~O, 

se echa en uua sarlen embarrada de maulec.i, 
11c pone enlre dos fuegos lentos, y luego que 
haya cua1ado se enfria y bacen rebanadas 
que envupJl.as en huevo l>atido sc iran frieu
do eu manteca para ecl1arlu en el almiliar 
despues y que tomen el cocimiento necesario 
aclorpandolas COD 1iasas. pii.lODC.i, gragca, l 
agua de azabar, 

61. Otras da pati con vino. 

Rebanado el pan de sopa se roci1 con , i
no. luego que esle oreado se frie cou l1uevo. 
y ~espues se ~cha en la miel, ohservaudo cl 
meLodo anterior. 

62. Escafirokta. 

A cualro libras de azucar clarificada di! 
media punlo; uua de almeudra no muy 1·t:T 

mo)ida, y cineuenta y dos yemas de hucvo: 
se bate en el fuego l1asta que despegue d~l. 
cazo que es su ve1·dadero punlo. 

63. Pasta de rcqueso11. 

A seis libras de azucar cla1·ificada de me .. 
dio punto, se le eclia un coco, una lil,ra Ju 
alm~111d~a., un requesou <le a llos realei;, y 
media labrc1 de camote; todo eslo hieu des .. 

T0:11, 11. ~ -
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hecho y moliJo se pone al fuego haata qtJq 
despega del cazo: luego se aparta y se aco
mocla en un platon, p0niendole c.1pas <le rua. 
mon solo. 

64 leche burri. 

Un real de leche, medio cuartillo de biz
cocho molilo, unreal de buevos con claras 
y yema batidos, su corresp<>ocliente azucar, 
almendras y piliones, todo incorporado, se 
echa en una cazuela untada de manteca, y, 
se pone a dos fuegos lentos nasta que cuaie, 
para que entre luego en el ahnibar de pun
to a 'Jue coucentre, y se adoroe con lo que 
se qmera. 

65. Fapin 

En caatro reales de leche una libra de al~ 
mendra molida, medio de arroz idem y do
ce ye mas hatidas: hien revnelto esto, se cue
la por un cedazo y se p<>ne al fuego ha$~ 
que deapega; laego se aparta y van forrnan
do capas cou m::imon, llevanclo la ultima SU 

canela par encima. 

65. El rico. 

En cuatro p;!SOS de leche se deshacen doce 
libras de azucar, doce onzas de arroz lavadq 
y tnolio, una pcchu.ga de gallina sancocha-: 
da o pescado r;i e, vigil!a, y diez y seis yema~ 
bien crecldas, to,to unido y cola<lo por uu 
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reilazo, i.e pone a la lumlire a quc <le uoos 
c·uantos hervores; luego se le ech~ media li
hta <le almendra molida, y contmua en el 
f uego meheandole sin cesar l1asta que tome 
el puuto qu_e despegue del cazo. 

67 • .Arequipa 

Seis reales de leche., nueve libras de azu
car una libra de camote, un coco, y_ media 
lib;a de almendra, todo hien remoliclo y co
Jado, se pone ii cocer hasta que tenga el 
punto correspondientc. 

68. J-/anjar rreal de carr,e, 

A nueve libras de azucar clarificada de 
medio punto que cuaje eu agua, se echao 
tres ]ibras de almenclra molida; clespues de 
haber dado uoos hervores se le aumentan 
seis pechugas de gallina, cocidas sin sal, y 
muy remolidas. y contiuua al fuego hasla 
11ue tome punto, que es cuaudo despega del 
1 azo; se vacia Jes1iues y se claveteu con al
lllt!udra 

69. Ocro idem de viernes. 

Tres libras de azucar clarificada de •t1e
dio punto, una <le almeddra no muy remo
lida, media idem de ramote blauco, y me
dia de calaLacita tle Castilla: inrorparado to
do esto se le da el punto cle cajeta, y se cla
\'elea clespue~ con almencha. 
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70. Requeson batido. 

A un requeaon de a dos realea se le echan 
do. cucharadas de miel virgen: luego que 
este bien batido se hierve en almibar de gus
to, despues se aparta y se hace con capas de 
maroon, 

71. Curipa. 

A cinco cuartilloa de leche, dot Iibras de 
azucar y dos onzas de almidon, deshecbo en 
una taza de esta leche, la que colada se in
corpora en la demas y se Pone al fuego sin 
dejarla de roenear hasta que tome cuerpo. 

72. B gotes del re.r de Pruci'a. 

Un real de 11cilron, uno de ahnendra,do.. 
ce ,:emas de huevo cocidas, medio de tueta• 
no de vaca, y un ~co de bi:r:cocho: hien re
molido e incorPotado se hacen los bigotes, 
se cubren con huevo batjdo, se revuelcan 
despqes en pan rallado y se frien en maute- ' 
ca para servirse, con un paco de canela pot 
encima. 

7 3. Papa Je obispo. 

A un tanto de leche otro de pan mo1ido; 
revuelto esto, conforme fuere espesando, se 
va echando mas leche: despues 11e cuela, se 
Je ~chan unas yemH, a que quecle amarillo, 
aiucar correspondiente, unu_rajas de canela~ 
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1 puesto al fuego a que tome el cocimiento 
necesario se sirve con au canela en J>Olvo y 
pastilla por encima. 

14. Pasta de requeson. 

A seis libras de azucar clarificada de me
dio punto se echa un coco, una libra de al
mendra, uo requeson de a dos reales y me
dia libra de camote: remolido muy bien to
do esto, se pone al fuego y esta moriendoe 
con la cuchara hasta que 3espegue del cazo 
que es el punto que debe tener, luego sea
parta y echa en el platon para ir formaodo 
una capa de maroon solo, y otra de esta pu
t.a, y despues se adereza con lo neceaario. 

15. Molletes de mame y. 

A media libra de almendra tostada y mo• 
lida, un real de mameyes muy encarnados y 
molidos, dos cajas de mamon deahecho a ma• 
no y azucar molida competente. De todo es
to revuelto, se van formando los molletet 
que se enfrien en maoteca con huevo, y ae 
van echando en el almibar de punto con a• 
gua de azahar para darles buen gusto, y lue-
go se adornan con sus pasu, almendras, aci
tron y gragea. 

76. Huevos hi/ados. 

Hccha el almihar de medio punto, se ha
ten yeinas de huevo, cosa qne quede duro, 
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el quti f'chado en un ayate se ir,i colando en 
,licho almibar ealiente hasta que cueza pal'a 
irlo sacaudo y ponieuclo eneima cit- 1o que ~e 
ha de adoroar coo el, o sobrc pastel ci anle. 

77. Escudilla de angeles. 
Para cada libra de arro,, una de a-zucar y 

otra de almendra; lu~do muy bien el arroz 
con agua tibia, 1e enjuga ea uuos mnnteies 
y se e.ieme en un oedaio de harina; se pone 
a herrir- UD paco de agua y se echa' fa :rl
m.cndra a que remoje para it"la mondando y 
echindola C[l agua ftia: mego se muele y se 
cuela par una senilleta liinpia-, apllt'aodola 
que de toda la Jeche que pueda, la que se e
cha en una olla nuen juntamente co11 la a
zucar., y se pone a entibiar hasta que se der
~ita; lueg1> se coje la harina de arroz y 11e 
delhace muy bien en una poca de esta lecbe 
para incoq>ararla conk oemas-, y continua 
lliniwido a foe~o lent.o hasta que quede es
lJeA y piesda 11.L sabor de la hHina, pan e-
cl.irle al u.ltio10 una onza de canela en 
polw, 

78. J,/olletes relienos. 

Agujeraclos los bizcochos se rnuele almen .. 
dra, y puesla a hervir en almibar, se le echn 
~jonjoli tostaclo, pil'lones y agua de azahar; 
<letp11os 18 aparta, y asique esla frio se re
llenau con esto los bizeoehos, se frien con 
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huevo baLido y se echan en el almihar., po• 
niendole Po" encima todos sus aderezo,. 

79. Ensaladilla de sart.en. 

A una libra de almeadra remojada y par
tida par enmedio, se le echa med.io de pasa1 
deshuesadas y pedacilos de acilron; se nace 
el almibar con dos libras de azucar, y luego 
que este de medio punto se le echa. lo espre• 
sado arriba., y continua hirviendo hasta que 
quede de punto necesario: esta eusaladilla 
puede servir p;u:-a ant.e. 

80. Capi'rotada capir1>tera. 

A una libra de azw:ar, cuatro oozas de 
almendra, nueve huevos, real y medio de 
marquezote, un poco de ajonjoli y paslil~ 
encarnada por e.ncima. 

8 t. Castana cubierta. 

Se cojeo .estas frescu., se Jes quita el pe .. 
Uejo prieto, dejandoles el ama,:illo; se ponen 
a cocer y se lei q_uita el segundo; luogP se 
ecban en el almihar cla.ri6.cado hasta que 
haya concentrado bien para .cW>l"irlas en o. 
tro almibar onevo. 

82 Calabaza cubierta. 

Se mondanestas, se haceu trows y ~ cue• 
c.l',n: luego se sacan y se van poniendo en 
una tabla al sol a que escurran hien y que• 
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den blaocos; despue1 se echan en la mid 
basta que conceutreo para irlos cubrieodo. 

83. Suspiros de horno, 

A uoa libra de azucar mollda y cerniJa, 
nueve yemas de huevo batidas; bieu revue!• 
to eato., se bate de seguoda ocasion, se van 
ecbaodo en papel y se meteo a darles coci
mieoto en eI horoo que esle bieo templado, 

84. Lecha asaJa, 

A un jarro de a cuartilla de leche., i;e le 
ecba un puiio, cou las dos maoos, de harina, 
se deshace bieo en la leche; se cuela y echao 
d.oce yemas de buevos, una raja de canela., 
su azucar corresPoocliente., y se pane al foe• 
go: cooforme vaya hirvieodo .se le va _au• 
mentaodo mas leche y azucar a proparc100, 
de modo, que luego que llegue a tomar hueu 
punto., se aJ>.11rta y echa en platooes: asi que 
esta fria se derrite maoteq~illa, oorres~o
diente al taoto, se muele hizcoc:t:io tostado y 
se le eeha po1· encima a la leche! despues 1e 

rocia coo otra poca de manleqmlla sola y se 
tapa coo un comal coo lumhre sin pooerle 
fuego abajo, teoiendo cuidado que luego que 
eippiece a dorar., se 1~ ha de dar pc:,r_tres ~
cuiooes la misma rociada que se le d10 pr1-
mero., para que forme trea capas de coatn, 
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85, Jiric ,ya de nttranjr, cle Cftt.'tt:1, 

Se esprimeu eatas., se cucla el zumo a t}Ut'I 

quede 1111,ui<lo, se le echa azucar y Canela al 
tau to, 1 a cada taza de esle zumo cuatro ye
mas de buern bit:n patido; se ecba en uua 
taza graude., se mete eu uu cazo con agua hir
vientlo a cocer, tenieodo cuidado de meter I~ 
un pop<>te Lasla que salga )impio: despqea 
se le echa uo polvo Je cauela, y asi se .sirYe, 

86. E.rperiqueta del/coda. 

A cu1tro libras de azucar de puuto que 
cuaje en el agua, media hhra de cam?te bla11-
~o media id. de abl)en<l~a y med10 coco, 
todo esto hien remolido; _asi que estc de ~-"11• 

to r,:gular, se Ii= echau dos real es de uabllas 
y se vau formaudo capas de esto y -,le m.•
mou rehanado en uua fueul~ ~pll.8$ so 
adorna con pasas, almenckas y pif),ep~s. 

87, JJ/anzauar mec:hadas. 

Se )es saca a estas p<>r arJ·iba Ulla tapad.a
.rita y luego el corazon_, y se van ;"1et.h111,1du 
con claivo y canela; el relleno sera de p¥la 
de almendra., azucar niolida y unas gotjls j~ 
agua de azahar, sc ponen las tapa<leras~ afh • 
mau<lolas con unos p<>pbte11 clandos, y ae t'" 
chan eu el almibar a que conserve a fu~gu 
manso no meneandolas ('011 cuchara, IWO , 9 

TO,\I, II, 
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con el propio cazo: luego que Layan concen
trado liien el almihar, se Jes ccha viuo hlan
co, agua de azaliar y caueta. 

88. Otras borrach!ls. 

Despues de cocidas las manzanas sin rnon
darlas., se clavetean coo canela, clavo y pi
mienta, echaodolas en el ahuihar bien clari
ficado y con bastante vino: se dejan hervir a 
fuego mansOJlor dos o tres dias para que ca
leo hien, cui andolas que nose deshagan. 

89. Bwluelos de manzana. 

Pelada la manzanl agria, se rebana rcdor. .. 
da se euhuecau de enmetlio, se le• da un 
he~vor y se frieu en manteca, descubrien• 
doles el hueco de enmed'i:o; se pone el afmi.:. 
bar clarificado con cascara de naranjil y cla
vos de comer; se echan a dar dos hervor~, 
agrega~dole canela, vino blanco y rragea. 
pareuctma. 

90. Areq1u"pa de l""1cc,mole. 

A tres libras de estc cocido, molitlo 1 cer• 
nido se le echa una libra de alniendra. un 
real de leche y ocho libras de azucar tudo 
molido; se pone despues al fuego y se le 
da puoto Je cajeta. 

91. Nati/las del Presidente. 

A un real de leche inedio <le nalillas., <lo-
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ce yemas cle hue.vos, un puno de _arroz re
mojaclo y moJido, y dulce necesano; se re
Lana el m;irquesote frio y se van formando 
capas de esle y de lo de arriLa espresado a
doru:111Jo la .ultima capa con todo lo necesa
rio, 

92. P,,,Jingo. 

A dos reales de Jeche, cuatro reales de 
ma mon desmigajado, un real de tuetano de 
de vaca, ocho yemas de huevo y ,•einticua
tro claras; la azucar correspcndiente, y me
dia 011za Je canela eu polvo: bien incorpm,i
do to<lo esto, se unta e1 platon o cazuela con 
bastante mantequilla, y se echa, P?r8: que 
pueslo ·eutre dos fuegos tome el coc1m1ento 
uecesario, adornanclolo despue& coo pasas, 
a lmendras y gragea. 

93. £.,·cnjiroleta de nuez. 

A seis libras de azucar, una de uuez los
taJa y moliJa, y veinticualro yP.mas de hne
,o; eslo revuelto se pone a hroir y esla me-
1aeamlo para ,1ue 110 se querne hasta que to .. 
me el punto de cajeta. 

94. Per as rellenas. 

Se mondan estas que sean be,rgamotaS>, se 
le!! sara el corazon y se ponen a cocer; se e• 
chan despues en almibar clari6cado y agua
do hasta que concentre bie-11 pera relleuar-
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la con pasta ,le o.lmendra n.olida, natillas 
sin componer. hizcocho de lorta molido • a
zucar au6cicnte y canela; estando de medio 
p11nto,el almiba1· para Jarle haen gusto, sc 
d.hace uu poco de la mi11oa pallt.<l en ella, 
sc continua hirviendo hasta que de tres o 
yuatro hervores mas pal'B que qaede espesa, 
e iz.unediatamente idas colocando en un pla
ton 1 echarlet su -canl!la por eneima, 

95. u,cada. 

A una libra de azucar hecba almibar y 
clarifiead-a, de punto mas alto que .el <le pa
ooeha, un coco ralla-do, media Jiura de al
mcodra L'e]ada y molidaT y un real de nati ... 
Uas: se pooe al fuego a que de unos bervo
res, y se ;iepat'la. a que enf rie para que se le 
eoben calorce yemas de huevo hatidas como 
para huevos real es: <kspues se Vllt!l ve a po
ner a que hierva, lcnionclo cuiclado de revul
verio hien, y meuea-rlo 1in cesar hasta que 
e~ y se vade en un platoo: luego se 
muele biaeocho duro, se le pone una capa 
de el encinia con pefiall08 de mantequill• 
hien rep:i.rtid09; se cubre coa uu comal con 
lumhre dejanc.lolo hasta que dore, y al ulti
mo se le hacen unas laborcitu con canela en 
pcnvo. 

96. Cajeta c1e yema Je 'lu,e110. 

A lih.n y ~d~ ~ ,uucar clarific•J.a J e 

DE TODO EL >tUDKO, G9 
punto alto, se aparta :i enfriar y sc le echa 
veinte yemas de huevo hatidos, y una lihra 
de almendra pelada y molida; bien revuelto 
todo se vuelve a paner al fuego no cesando 
de ~enearlo, hasta que este de punto para 
echarle mediocuartillo de vino, y media oo
za de canela en polvo, volviendola. a meueat' 
hast.a que r!espegue del cazo, que sera c11an
do se echa en los cascos. 

97. B11,1u,,a. 

Se haceo seis Iibras de azucar en almibar 
clarrficaclo se echa uo coco rallado 1 media 
piwi • asi que este de medio punto, se le re
vuel;e uo real de oatillas; sigue danclo uoos 
hervores y se agregan diez y ocho yemaa de 
huevo baticLas, meneaudo sin parar esto bu
ta que teuga buen punto; despues se apart& 
y se le ecban pasas, almendras y pi~s en• 
teros que quede toclo incorporado adentro 
para vaciarlo ea 1111 platon, yadornarlo d~
p·1es par encim.a con lo que fuere de meior 
gusto. 

98. uche c1e pilfa. 

A tres reales de Jeehe hervida con bastan
te d11lice, ya ~ue esla de ~edio pui:ito, .se le 
echa medio de arroz molido, media p1~a y 
oeho yemas de hu~YO: con tiunn hirviendo 
l1e,t1 <pte con el movimieoto de la cuchlra 
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se a<lvierta que Je~pega del c-azo para vaciarla 
en la fuente y hacerle enrejado con canela 
ea polvo. 

99. J,fanjar de 11tnui. 

A cuatro reale(de leche cuatrolibras de a
zncar., cnatro id de avellana y una dealmen
dra que se echen en agua caliente para que a
h!anden; se pelan ambas cosas, se remuelen 
b1en, despues se desh'lce en una poca de <li
ch~ leche con tanlita agua, se le agreg,n 
':e10t.e yemas de huevp, y par una servilleta 
ltmp1a se cqela,: el bagazoque queda se vuel
ve a repasar por el metate para colarlo de 
segunda lez; laego se reune cou la dema, le
che y se pone en un cazo al fuego y se hate 
con conlinuacion hasta que llegue al punto 
~e despegue de) cazo para apartarlo; see
c a en el platon y se clavetea con pasas y al
mendras enter;is. 

100. Espumil/a. 

Se l>ateu doce yemas de huevo, lo mismo 
las claras, aparte; se muele media lihra <le a
zucar, y se revuehre con lasyetnAs hasta que 
espese, 1lespues con las claras, a continuacion 
media lihra de aLniclon moli~ y cernido· 
lciego que se~baya batido hieo, todo reunid~ 
5~ Vil echanclo en cascos de c:ajeta, de modo 
q~ no queden llenos, pocque espanja, po
n1cnJole en el asieulo uu pepel pegado coo 
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stole; despues se meten al horno que este 
templado, dandoles el tiem~ necesario al co
cim1ento que deben tener., e inmediatamente 
se sacan y se dejan enfriar para vaciarlas en 
los cascos y echarles azucar en polvo por en
ci1na. 

101. Budiu. 

A un real de lecl1e hervida, se aparta a 
enfriar y se le deshacen doce yemas ae hue
vo, una torta de pan de virote remojada, dul
ce al gusto, pasas deshuesadas,:almendras, pi
l'lones., acitron y canela: se unta una sarten 
con manteca o mantf.q1.illa y se pone a dar'... 
le cocimiento entre dos fuegos; despues se 
saca y se va cortando con moldes o cuchillo, 
'y se van colocanclo en un pl11ton para setvir-
1os. 

102. Iampreado de leclie. 

Se cuece una espaldilla de a dos reales, 
una Iengua de toro., y un lomo de puerco a
sado;. se pica todo menudito y se le echa me
<lio y cuartilla de bizcocho, un real de nati
llas, clav(), pimieuta, canela, vino blanco y 
huevos suficientes con clara y yema batidos: 
se pneden hacer tortas untando un plalon 
con manteca y p0niendo una capa enmedio 
y la carne al rededor: se le ecba su miel por 
encima y todo lo uecesario. 
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10J. Otro de carne. 

Se cuece una espaldilla y un lomo ancho, 
~e pica muy menudito, y se le ecl1a unreal 
,le bizcoc110 hien remolido, y sus e~pecias: 
se baten l,os hu<:vo~ su6cientes y se revuelve 
la came a que queden c:u>011jados: se fricn 
Jarguitos y se ecrum despues en la miel que 
dehe tener viop, con un p<>qujto de aiafra11 
y ajonjoli por encima. 

704. Otro Je viernes. 

Se cuecen .zanal1orias J se muel,m; a cada 
seis libras de estas se le ecl1a una de almeo
dra.., una de bizcocho moli<Jo, se sar.ona cou 
cauela, clavo, pimienta y nuez ,nQScada: se 
bale el buevo , que qu,::de espeso.., se frien 
larguitas, y se echan despues en el almibar 
con vino; asi que hayan dado uu hcrvor se 
apartan y cubren con todos SUS ader~zos, 

1~5. O,,ro Je l,izcoolw. 

Se mueleu hizcocl10s duroq y queso aiie
jo_, pasas, almeodras, ajonjoli lost.ado, cane
Ja, pin,uenta y a.zafra1,1: incorpoi;a<lo bien to
do~•~, se revuelve con huevo l>atido, de 
u1odo 4U:e no qued~ l'~a la pasta~ se formau 
los hocadilloa al.tos y se £rie11 con mas buevo 
halido., para ecba,rlos en a,lmiba.,- con clia.vo, 
canela., pimienta.,. a.jqnjoli tostado, paaas y 
a.lmendras. 

D'I rooo 1tL iu::rno 

MASAS PARA l'ASTELl'.S. 

1. Pastel~ po.,tn,. 

A dos 1ihras cle harina cualro l1ut,'01 cn
iea'OII, Jos ouzas de mau~ca de1·retida, uu p<>
i:uelo de levaJura.- una lJ()Ca de sal y agua 
tibia; se amasa Lo<lo esto muy hien y eslien
cle t,,'01110 hOJuelas, ~e le uula cou uuas plu-
111as manleca JerretiJa, ~e c.luLla siu a111ai.ar 
y ae vuehe ~ uular cou dicLa mauteca, ha
ciendo la misma operal·1011 ci1>to ocasio11cs: 
11e p0ue una hoja (le esfa masa l'll uu platou., 
]a q_ue se cubre cuu ,,.5la, c<1jeta couipuesta 
o p1cadillo, po11ie11duh! euciwa otra capa 1l1i 

Jicl1a mau cuu frocilhs de 1111111leca arriLo1, 
para mele1 lo al homo y Jar le Jes11ues au 
1:elun con dllta Je liue,o l,atida. 

i. Otra de mtli:=. 

1\loli<lo 1 ceruitlo cl maiz cacalmaceutle 
por un ayttc, se vudve a remoler con un 

IIOCO de: azuear y ht: amaq, echa11Jole lo., 
1uevos euleros uecesai i.,,; <lupu, a se afloja 

cuu uua puea <le mault:ca y se l1eoe pre•eni
(lo picadillo muy Lien sazonado con todas 
sus cspecia,, jamon hucn>s Juros 6:c: se u"ta 
uD sarleu cou 111.1i1lec.a, "e panen los tolopos
tlea de mua, clespues el picadillo y encima 
la lapa que debe c.ibrirlo de la misma mu• ; 

ro.11. 11. 10 
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se pone u dos fuegos a que cncza por parejo, 
tenieudo cuidado tlc: unlarlc tle cuando en 
cuaudo mauteca con 11n:1s plu1ha11 hasla que 
cste de huen cocimiento; y se sirve c:on azu
car y grajea por cncima. 

3. Otro de Ju q11riana. 

Se hace nn Cereo de harina en uua mesa, 
quedaodo hien cubierto el ce11lro, se haten 
dos huevos, ~eparadas las claras de las ycmas, 
despues se revueh·eu cou <lo1 onzas de azu
car molida, se echan en el cenl,o de <licl1a 
harina con dos 01?zas de mauleca tlerrelida, 
media taza de leYa<lura aguadila, y se va re
volvieodo cou la bariua c1ue sea suficieote ii 
q,ue embeht lo de aclentro, sin echarle agua, 
smo un p<>quito de viao, media uar,rnja c11-
primida, sal al gusto y tantita agua de aza
har; luego que estc la masa de punlo, se van 
haciendo los pastelitos y frien<lo hoca arriha. 

De esta mauera se hacen las tortas corn
paiieras del manjar blanco: se cuece un chi
lacayote, despues ~e limpia sin dejarle pepila 
alguna, se muele r revuelve, o con me,lia Ji
bra de almendra o dos cocos molidos; el al
mibar se hara con cualro o seis IH,ras de •
zucar, en que se cchan eslas pastas, y se 
hietve, no cfejaiidoJC! de menear basta quu 
tenga punlo de cajela: sc unta una lorter.i. 
que ha ya eslado dos dias en aguH y .Joi eu el 
t0l, con manteca, en l.i que se esl1endc una 
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rapa <le Ja masa arriha espresada~ e1J<:ima de 
~sla la pasta y se cuhre con unas tirillas como 
t>;nrt:jado Je ,licha masa para meterlo11 des
pues en el ho1·00. 

4. Otro de tuetano de mca. 

Se echan los tuctanos en agua, de un dia 
para otro, se ejugan en una servilleta, se r~ 
l'.uelven con un maroon~ vipo, canel11, .cll\YP, 
p.imienta, ut1 paco de culautro y aj9n~oli tos• 
~do y olor: amasado muy bieo esto, se ~an 
formaodQ los pastelitos , e las masas arriba 
espresadas coo esta past.a, pu11iend,ol~ a ~ 
cer eotre dos fuegos, uotandoles Lue\'O ya
iucar por encima. 

Tambien se pucden rellenas manzanas o 
membrillos de oicba pa~ta, con Ja diferen_cia 
que eslos se pouen ii coccr en r.aldo de vino 
y agua, cubricn<lolos al ultimo coo azucar 
molida. 

5. O:ro f,:am:cs. 

A. una lihra de lrnrina se le ccl1a un lmevo 
enlero, media mantequilfa, taotito -vinagre~ 
tt'quesquile, manteca derretida, saJ y media 
uaranja esprimida: ama~ado muy hien .esto 
u l_JUe q'uede L\aodito, se bolca con palofe y 
van ponicucJo trozos <le mautequilla en bo
Jata5; despues se le dan cualro clo~lece~ y 
vuelve a esti:nclc:r ·con d palate, des~vo
rcando!e harina p<>t· eudma para que 110 se 
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pe2"ue en el ~tote; esla operacion se ha, 
c~ par cuatro o cinco ocasiones, para que 
ii la ultima, esten<liJa la masa, se corte 
con el cuchillo al tamaiio Jel p aton en qne 
se ha de poner. El relleno ~e hara con dos 
cuartillos <le tuctano de res, frito y colado, 
dos de almibar, p:isas., alm:mdra~, pinones, 
avellauas, nueces y c1cahu1tes, todo picado 
muy menudito; se ecba t.odo esto en el al
mibar y se le desmorona el m1mon propor
cionado a que no quede reseco, y medio de a
gua de azahar; asi que haya concentrado bien 

J
v tomaudo el punto necesario, se echa sobre 
a capa que se puso en el platon, tapandolo 

con otra cap1 de la ,licha masa, de la que sti 
cortan cuatro tiras y se pooen por loda la o
rilla del platon; luego se unta con maoteca 
y mantequilla por encima para meterlo en 
el horno. 

6. Emp.:inaditas de l,orno. 

A doce libru de harina., veinticinco ye
m 1, de huevo, cltatro de m:inteca, una laza 
d~ aceite y otra de agua, sal competente: el 
rilleoo se h,1ce de esta manera: se pica bu
tante ceb;illa y iitnmate, se frie con todu 
la• especia1, urn poca de agua para que no 
<{Uede esp~so. y bastante aceite; ) a,i <(U~ !le 
liaya concluidl.l to lo, se echa el pescado bren 
eoeido, 1.. ae van h1ciendo las empanada!I bien 
repolgadH pan que no se vacien; antes de 
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nleterlas en el homo, se Jes unta uua poca 
de manteca revuelta con uoas yemu de bue
vo y ajonjoli. 

7. Masa para empanaditas y cubiietes. 

Se amasa una libra de harina con maoteca 
,lerretida, la que embe'biere., cuatro yemas 
de huevo, un pozuelo de agua r<>sada, tanli
ta ~I, y si se ~uiere una p<>ca de azucar cer
nida; se soba b1en hasta que este suave y se 
labra Jo que se quiera, sea cubiletes o empa• 
nadas., para meterlas en el homo. 

MASAS PARA BUNUELOS. 

1. Bulluelos de je,jnga. 
En medio de leche se deshace poco ma, 

de un cuartillo de almidon, se cuefa Y•J>:ODfl 
a cocer COD un poco de anis hasta que des
pega y hace hofa; se aparta y deja enfriar 
para echarle catorce yemas de hoevo, des
haciendolu muy bien para que no quede t.o
Jondron; despues se echa en la gerioga, y ar
rempuj a coo el palo para que caiga en Ja 
manteca caliente, culebreandolo para que 

forme labores, y echarlo Juego a que hiena 
en la miel con su gragea por encima. 

2. Otros de leche, 

A meJio de leche, nueve onzas Je alr11i
-Jo11, 1e cuela, se le ed.1a u11 poco de •I y 
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pone a cocer, estandolo meueamlo hastt. que 
~espe~a y hace hola11; luego se .a.p,rta y ,le
i• enfriar para echarle veinlicinco yemas <le 
huevo hatidas: se forman bolitas de esto y 
n~ echando en la manteca que no e1te muy 
«:aheote basta que revienten, y vaciarlos en 
la miel a qu.e hierva.n. 

3. Ot.ros ff'l0'1up,°Ms. 

A uoa taza calJ.era1d,e manteca ~er.reli<la, 
1e echan eu.atm de ag.ua, tan\ita sal y anis, 
y se pone a. eoeer.; ial •prini.• benor que ~e 
1e ecba la barina su6ciente y esta meneaudo 
basta que liaga corteza; se aparta, se <leja 
eofriar., se !e echao ocho hueyos y se deslia
ceo muy h1en para vaciarlos en papeles un
lados en manteca,. freiclQS y ooctrlQS en la 
miel. 

4. Olros fJJ<l.~0$. 

A dos Ii-bras de harina-lfore;aJa., ocho hue
~OI, cuarlilla <le calahaia cpeida y molitla; 11i 
DO f•ere tiempo que la h~a; &Llplira uua 
po<'.& de agua e.e anis y sal, tautito pul,}1.1.C, 
lendura y medio d:, ma.nteca <lerreti<la; se 
re,ueh·e todo muy bieo y golpea en uua La
tea o mesa huta que hag~ ampolJas~ y see
cha a audar en una olla eni,iautcea<la, la que 
se pone al sol hasta que alee hien; luego <Jue 
.baya reposado estara pretenicla la mauteca 
~lNl!llte en que se han de f reir y se ,•an h1• 
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ciendo loshufiuelos, mojandose las manos tn 
l!_gua fria, coo mucha clelicadeza, lo:ruas del
gado que se pueda, para servirse de ellos, 
ruceanilolos con ruiel y su gragea par en
cima. 

5. Otros de 1rosquete. 

En ocho pazuelos de l1arina bien apreta
«-lo$, se vacian tn un cuo y se echau cuatro 
de agua, uno idem de maoleca clerretida, ._1 
y un paco <le anis; pueslo a la lumbre se ea;
ta meneaado a que descubra la suciedad quo 
tenga la barina y demas inpredient.es para 
quitarscla: Jueao que este h1eu cocida., sea
parta y vacia en una batea, en que se le re
,·uelven diez huevos enteros y se amasa para 
que iricorpore bien: el modo de hacerlos ts 
el siguieote~ 1e paoen dos sarlenes con mao
teca, la una a medio fuego, y la otra a fue
go entero; se unta la mano con una ~ de 
manteca desleida, se hace una holita de la 
masa y luego un rosquetc; se echa eslo en la 
manteca a medio temple para que de el coci
miento necesario por igual a la masa para 
que no ,e queme teniendo cuidado de vol
tearlo con unos palitos; despues se ~sa a la 
maoteca caliente para que dore; y de eate 
modb se siguen liacieni:Jo los demai~ para 
T1e a la conclusion de eflos paeen al almibn. 
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6. Otros lw-jeados. 

Para una libra de barioa un huevo; me
diode aguardiente, taotita Jeva<lura, agua 
de tequesquite blanco y un paco de sal para 
q•1e quede la masa suave: esta se eslira co
mo ear• hojuelas y se va doblando una aobre 
otra hasta que quede hecha uu basloncillo 
largo; en s~uida se corta. en lrozos peque
fios y se esllenden a palote, de modo que 
no queden delgados, luego se toma una taza 
cilcfera, 1 cou la orilla de la boca se vau 
cortando los buiiuelos, hacien<lo igual ope
ncioo con la orilla del culo de dicha taza en 
el centro de cada uuo de ellos, sacandoles el 
recorte, yen seguida se van friendo con bas
tante manteca para echarles al ullimo su re .. 
pectivo almibar y sragea par encima. 

?. Otros d8 maiz. 

Molido y cemido el maiz cacahuacentle, 
como para tamales, se deshace en leche, pro
porciooando el tanlo a que quede espeso., y 
se le echa tantita sal y manteca: se pane es• 
to a cocer basta que liaga una bola dura; 
despue• se aparta y se deja enfriar para ~ 
charle los huevos que neceiile hasta que que
de la masa muy suave, la c1ue se ira labran
do del modo que se quiera, haciendo piezas 
que puedan freirse en manteca templada y 
lm .. ~r uso de elloll con su almibar por encima, 
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8. Otror d8 almendra. 

A una libra de almendn pelada y molida 
con taotita agua, se le desmorona otro tanto 
<le mamon, uu poco de canela en pclvo, 1 
se revuelven huevos crecidos cuantos aeau 
necesarios a Jos tanlos anteriores: puesta una 
cazuela con mauteca a fuego manso, se nu 
echando a freir: a coutinuacioo se hace el 
almihar., y luego c,ue este <le punto, ae divi
de en dos tanlos: a uno se le echa uu poco 
de agua, vino blanco y canela a •1ue quede 
ralito para ir echando loa buiiueloa: asi quo 
hayan penelrado el almibar, se saran a es
currir en un platou,y la mielc.iue haya que
dado. io<.-orporada a la otra m1tad que se •
parto, ae le vuelve a <lar el punlO neCCHrio 
para echarsela par encima eon su gragea y 
canela por encima. 

9. Otros gri,•gos. 

A cuatro realPa de leche, se le desbacen 
cuatro libras Je almidonf y colado p:>r una 
aerYilleta se le et·ha uua punlita de dulce., un 
pcquito de aois y se ~ne en un cazo a cocer; 
cooforme vaya cuajando se le n uotando 
una poca de manteca para 'Jue no se pegue; 
asi que se advit:rta este coc1da, que snene a 
lama}, se envuel ve en una servillela a que se 
enfrie.,., se le echao a r,1zou de doce huno. 

TOM II, 11 
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quel>raJos p<>r liLra, o mas, si fuere nerP.sa
rio; cuya e$perencit se had echanJo una ho 
lita de ella en la manleca a freir, y si tiene 
migajon se le aumenta el laueve, pue~ ha11 
de quedar huccos; si no se coutinuan frieu• 
do hasta la conclusion., y puede <larselcs f:I 
uso que se quiera, o dejarlos secos para to
mar chocolate, o echarles su almibar y gra
gt:a por encima. 

10. Otros de tuetar,o de nica. 

Se ech,m en una ollita con agua un real de 
t11etanos a que se Jes qllite la sangre; al <lia 
siguieote se securren y ponen en la Jumbre 
a que se derritan como manteca: se nnden 
tres libras de barina, se le echa esta mantcca, 
diez y ocho huevos, cu.arlilla de m1mteca, 
otra de pulque, un pedazo de Jeva<lura des• 
hecha en el, un PoCO de anis, SU cal corres
pandiente y uo grano Je letJUCSI.JUite Lla11-
co: bien incorPorado todo esto, se soba en 
uoa batea o mesa hasta que haga correa y 
despega bien; en seguida se unt:i una olla 
con manteca y se echa alli a reposar para 
que despnes se empiecen a laLrar los bur1ue
los. 

DB TOD:> EL MONDO. 

MAS.\S l'AR.\ ltOSQUE r&<:~. 

1. Rosquetcs de la libertad. 

8l 

Se baten sesenta yemas <le huevos y se Jes 
ecba catorce onzas de azucar, otras tantas de 
manteca, una taza de agua de azahar, y la 
harina que pidiere., quedando la masa tan 
blan<la que se pegue, ya puro amasar se le 
de cuerpo: se labran los rodeos y se Jes echa 
su ajonjoli por encima., no dejandolos que se 
fermenten porque no lo necesitan., sino in
medialamente se meten 111 horno, el que ha 
<le tener el nnsmo temple de las puebas: 

'.l, Otro~ picaros. 

A treinta huevos lres naranjas, dos tazas 
cle mantera derretida, una Ii bra de azuc:ir, 
t, es tazas de leva<lura, tan ti to tequesquite, 
y se laLrau como los antcriores. 

3. Otros ballados. 

A unas yemu de hucvo 1uuy hati<la~ se 
echa tautita a~ua de tequesquile, manteca 
derreti<la y la hariua suficie11tc: despue• que 
se haya amasado to<lo esto, se hareu y frien 
en manleca, cle ahi pasan al almil>ar que es
le de mas de 1uediu pun~o. y SC sacan para 
revolcarlos en Canela y azucar cu pulvo. 
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-4. IJ,/amones. 

Se baten ocl10 huevos con claras en un:i 
olla grande hasta que hagen 010s gramJe,, 
se le echan ocho onzas cle almidon molido y 
asoleado, y otras ocho cle azucar moli<la y cer 
niJa; luego qlle se hay a incorporado hien 
todo, se van untando lo:i moldes con manteca 
y se ecb.a este batido en ellos hasta la mitad 
para que se metan al borno que est ctem
plado, puesen el suben con el calor y llenan; 
Juego se sacan de Jos moldes y se tapao con 
una servilleta-a que no les de el a1re para 
que DO se apelmacen. 

5. Otros mamones. 

Catorce hu~Yos con claras y uoa libra de 
azucar se baten en una olla nueva, despues 
se le echa una libra de almidon molido y 
ceroido; revuelto que sea, se va echando en 
c:ijas de papt;l, o moldes, con ajonjoli Por 
cucima, y se meten al horno. 

6. J-lasa especial para bir.coclws. 

Se pane al fue~o un puchero nuevo con 
.agua: asi que esle hirvieudo sc aparta y e
.cha una libra de almendra tie esperanza y 
un puiio de la amarj?a, para que afloje la 
caacara, SC momlan y ecliao en agua fraa a 
,iue se limpieo, se enjugan con uua serville
ta hasta que quedeh secas, y se muelrn en 
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uu melate limpio, no coo agua, sino que se 
echan seis claras de huevo en un plato y 
conforme se va moliendo se rocia con dicha 
clara para que no sc aceite; esto ha de ser 
por tres o cuatro ocasiones, pues ha de que
Jar la masa muy suave, y se vacia en una 
porcelana ti otro traste que sea vitlriado: des• 
pues se muele en otro metate seco una libra 
de azucar dos veces hasta que quede ecba 
polvo; esta se une a la almendra en tres par
ticioues: la primera se incorJ><>ra bien con 
uoa cue hara de palo nueva, despues siguc la 
segunda y luego la tercera: a continuacion 
se parten veinte y cuatro huevos, seJ>llrando 
las claras, y las yemas se iran echando poco 
a poco a la almeo dra conforme se vaya me
neando con la cucbara, para que quede bien 
unido: despues se llena un pozillo de raspa• 
dura de limones reales y si no fuere su 
tiempa, de los comunes, y se les echa en los 
mismos terminos. Se mandan hacer unoa 
cajoncitos de boja de lata de mas de cu.arta 
de ancho, en cuadro, y cinco dedos de alto: 
a estos se les ptlDe unos papeles en el foodo 
y costados untados de mantequilla de vaca 
para qne no se despegue el hizcocho, se e
cha er batido dejando dos dcdos a cada UDO 

sin Jlenar, porque con el fuego suben, se 
tapan con papel y meten al horno a fuego 
templado, que es el q11e necesitan -para co
fersc: al 1·aoo de una hora, para saber si es-
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tan, se ~es mete un Popole y pasan lvs de. 
<los en el; eslando sew se sacan iumediata
menle del fuego; mas si conserva alguni hu
medad dicho popote, se dejan hasta que la 
consuman. Luego que hayan salido, se de
jan enfriar y sacan de los moldes, enteros, 
para irlos pouiendo en un platon, y cste 
uonde no haya humedad. 

7. Olt'Os de lt/aravatt.'o. 

Se hace la pella de harina, se ha ten lrein
ta huevos hasla que endurescan las claras, y 
1e echan junt11mente con veinte onzas de a
zacar en pobo,. una libra de manteca bien 
c,liente, lres 1:azas calderas de levadura, el 
2umo de media naranja, tantita agua de te
qui~ite y.una poca de stl; de~pues cle bie11 
incorp0rado todo se soba la masa, labr:m los 
hizcochos y se meten al horno. 

8. ltlostachones. 

Clarificadas dos lihras de azucar sin Jarle 
punto subido., se baten en un cazo, y ccha 
una libra de bizcocho molido meoea11Jolo 
bien hasta que incorpore; se vueh·e al fuego 
ecbandole media lihra de almendra molida, 
meoeandolo basta quedc nn lit'rvor; ~t' apar
ta y sigue batien<lo echandole cuatro huevc111, 
hastanle canela, cla,·o, cl olor que se cp1icra, 
y un ped1Zo de mautequilla para poucrlo 
otra vezal fuego buta quc tQrne puuto; hlllgo 
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se quita y deja enfriar, yen un tablero em
Polvado de hariua floreada se vacia todo que 
quedc esteudido, y van haciendo los mos
tachones del modo que gusten, revolcando
los en harina de azucar y canela., y envol
v iendolos en papel. 

9. Jornale1 de Julee. 

A tres libras de maiz, media idem de 
manteca clerretida, oclio yemas de huevo. 
uua poca de agua caliente, azucar al f\:usto .. 
pasas, almendras, agua de azahar, ac1tron, 
y labrados se ponen a cocer. 

10, Rosquilla& de almendra. 

A una libra de almendra esperanza se le 
agregan dos docenas de la amarga, se mue
le esta con claras de huevo, despues se le e
cha doce onzas de azucar molida y pasada 
por tamis., y cuatro yemas de huevos se re
vuelre, y despues que haya oreado un ~
co, se sacan por una jeringa y van formando 
las rosquillas, repasan un paco, y se meten 
al horno. 

11. Embebi'dos. 

Se balen diez y seis huevos., aparte las 
las claru_y !as yemas, despues se revuelven 
y 1e les echa tres oozas de azucar bien re
molida. uua libra de manteca derretida, 
tre1 t.azas caldera• de levaduta, una de •iu• 
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tibia, f confonne se vA revolviendo e1to se 
le va echando la harina a uo dar lugtir a 
qne se corte, hasta que quedf! ]a ruasa eu 
un medio que ni este dura ni muy blanda; 
despues se I e agrega media libra de manle
ca tria, se sigue a111asando .. se le echa azu
~r desquebrajada_. se van labrando y po
mendo en papeles para meterlos inme,liata
mente al horno. 

12. Otros de mantequilla. 

Dos libras de hari~ media idem <le 
manteca, media de maotequilla, media de 
azucar, oclio y.emas de buevo, un pozuelo 
de agua, y se hacen bajo el metodo ante
rior. 

13. Otros Je pulque, 

A libra y media de manteca, media de 
azucar re~olida, un cuartillo de pulque 
dulce, y la harina que embebiere todo esto: 
se amasa y se soba hien, y lo demas como 
los anteriores. 

BEilIDAS FRESCAS. 

CJ,icha. 

A doce cuartilloa de agua, Jihra y .media 
de azucar, catorc!e limoncs parlidos por mi
tad , y esprimidos; con el hagazo se forma u
ua muftequilla en un lien:ro y se le echt 

• 
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ttuez moscada, canela, clavo y una paca de 
pimienta; todo macbacado ae envuelve y e
cha en ]a olla, tapandola con una servilleta: 
s~ pone al 10! y al t:ereno Por ocbo dias, o 
tnas, a que fermente bien, y al tiempo mis
mo de destar,ada se endulza con azucar 1 
canela en po vo. 

Nobler.a. 

Se p0ne a bervir en nna olla viclriada con 
cuatro cuartillos de agua, una onza Je Ca
nela, medio de cla"o., cuartilla fie pimiepta, 
una nuez moscada v un real de carmin de 
lamina, todo que ~te Li<>n rem111ido_. y ta
pado con un cotence para CJ_ue no evapore; 
luego que haya dado tres o r.uatro hervot,is 
se le echan ocho cuartillo!I de RgQR, tres Ii
bras de azucar, un cuartillo de chiuguitiito 
refino, 6 mas, y med10 cuartillo de zumo 
de limon: se rebota muy Lien y se deja· 1·e-
1~11ar tapado a que coudimente para qu~se 
&1rva. 

Operpopa. 

A un cuartillo de aguardiente Catalan, se 
Laten ocho yemas de lmevo y van echando 
])OCO ll poco rltl a rp.1e DO Se cuezan, y sigue 
hatienrlru;e e aguardiente; despues se le e
cha el dulce al gusto, unreal Je canela en 
polvo, una poca tie agua de n1.ahar, medio 

1'0-'I, II, 1'2 
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de alme!1dra, molitlas, y se le cla reposo. A 
prop_orcwo de los t?nto1, se pue<le liaccr la 
caol1<lad que se qtuera, aumeulaudulos, 

• CHOCOLATE:-l . 

. Chocolate de d tres cortado ell 18 y m·. 
Tres libras de l\Iaracaibo y cuatro de 

Guayaquil, lihra y media de azucar eu ca
da libra de cacao: caoela onza y media: biz
cocho meJio, m.1mon de a medio. 

Chocolate de d cuatro. 

Seis lihras de Guayaquil y una lihra de 
Maracaibo de j:nnan, de azucar media ar
roba, c.111ela media onza. Bizcocho di: a 
cinco un real. 

C11ocolote de d ci,.;o, 

Siete Jihras Je Guayaquil, de azucar ca
torce lihras: a uoa lihra de cacao do~ de azu
car cortado de a 18 y 19. Bizcocbo de a 
dnco uo real. 

Chocolate de d sci~ 

~iete !ibras de Guaya~uil y <le azucar 
qumce hbras cortado de a 20. Bizcocho un 
real. 

En Lodas eslas molienclas, en c-ada liLra 
una yema de huevo. 

AU'l'E DJJ TIIINCBAR 

y 

SERVIR LAS VIANDAS. 

- , l arte de trinchar y senii:- las viandas 
no se considera en el <lia como parte esencial 
<le la insh-uccion de los jovenes Lien educados 
P?rque u1_1 hombre de tono, r.o es ningun u
x1er <le v1anda; pero como al mismo le es 
mncbas H'ccs nccesario ci;te conccimiento 
para oLscquiar a los que honrt:D SU casa, () 

l·ara ayudar en un hanquete al sugeto que 
u Jiere; creo iitd ensenar con:;o se deben 

t.J'tncbar y servir las pril'cipales piezas que 
sueleu presentarse en una bueua me!a, l'a
ra qne nadie recuse mi autoridad, Le torna
do por guia al autor <lei JJ,Jonual de los am
pl,ytrio,.es, l1ue dice con la mayor fo1 mali
dad. 

,. El a rte tle ltincl1a r hieu, t>ra teniendo Por 
uuestros padres como tan esencial, que en
tre los nobles y ricos se considnoba el com
plemeuto de uua buena edncacion. EJ ul
timo mae~lro c1ue se le ponia a un jcivt'n era 
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el de lrinchar; e,te le daha lecciones diarias., 
• reuniendo la practica con el e1emplo a los 
preceptos, y no cesaba en su iostl'Uccion 
basta no ha~r impue1lo al discipulo en el 
curso completo de este di6cil arte, y haber
lo familiarizado en todos as11ectos con las 
viandas de carniceria, y todas las coyunturas 
de la caza y vola teria" 

Sin darle tanta importancia a este arte, 
e1plicare los primeros preceptos con el fin 
ya indicado. 
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DEL COCIDO, 

F..s nesesario cortar siempre la carne coci
da al traves, a fin que al comerla se encuen• 
tre corta. quitandole antes de todos lo, hue. 
sos., nervios y gordura inutil. Cuando el que 
ha cocinado la pie1.a es diestro, con facilidad 
se conoce el biJo de la carne, y por lo tanto 
,e ve igualmente por donde convieoe meter el 
cnchillo para partirla en rebanadas de]gadu 
aunque no demaciado siesta muy cocida, con 
el fin de que no se desbarate. El que 1irte 
hara de suerte que a cada UDO de 10& que 
quieran de aquel plato, les toque un pc,quito 
de gordura, entendiendose eslo lo m1smo de 
cualquiera parte de] animal; yen cuanto al 
pecho, como las costillas es la parte mas de
licada, se cuidara de dividirJas hien 1irYien
dose una en cada pJato. 

DEL ESTOFADO DE VACA, 

F.1 estofado se corta como el cocido, en
contrandose para este me1101 di6cultad, }>Ol" 
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DEL COCIDO, 

Es nesesario cortar aiempre la carne coci
da al traves, a fin que al comerla se encuen
tre corta, quitandole antes de todos los hue. 
sos, nervios y gordura ioutil. Cuando el q11e 
ha cocinado la pie:r.a es diestro, con facilidad 
se coooce el hilo de la carue, y por lo tanto 
1e ve igualmente por doode conviene meter el 
cuchillo para partirla en rehanadas delgadas 
aunque no demaciado siesta muy cocida, con 
el 6n de que no se desbarale. El que 1ine 
hara <le suerte que a cada uno de los que 
quieran de aquel plato, les toque un p<>quilo 
de gordura, entendiendose esto lo m1smo de 
cualquiera parle del animal; yen cuanto al 
pecho, como las costillas es la parte mas de
licada, se cuidara de dividirlas bien si"ien
dose una eu cada plato. 

DEL ESTOFADO DE VACA, 

El estofado se corta como el cocido, en
contrandose para este me1101 di6cultad, pol' 
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que un peclazo hecho rebanadas esta lirnpio 
'1e los huesos y los nervios; pero es necesario 
teuer cuidado ,1ue el partirJo sea <le rnodo, 
que las loojas <lel jamon queden corladas al 
ae,go. 

DEL COSTILLAR DE TERNERA, 

Hay dos modos de trinchar un costillar 
cle teroera, El primero consiste en cortar 
separadamente las costillas perpendicular• 
mente y de in.ado que cada una conten~a la 
porcioo de .;:,1omo, e igualmente del r1ilon 
a~ tienen uoidos a ella: esle metodo, que 
es el antiguo, ya cui no se hay a en uso .. 

El' segundo mas wado 1 eleganle., coumte 
en levantar dcsde Juego el solomo y se l@ 
parte en pedazos de di versos tamai10s! ha• 
ciendo lo mismo con el riilon; en segU1Ja se 
dividen las costillas, al rededor de ]as cualt:s 
debera aun quedar hastante came y pellejo 
bien frito para que de ellas eaCQjau las seiio• 
ras lo qae gusten, 

DE LA CABI.ZA DE TERNEl\.t., 

Los bocados mas de1icaclos son: pi:imero 
los ojo1., luego ]os carrillos, en seguiJa lasi 
1iene1., clespues las ore1a■, y en 6u la leugua., 
que se le pane corrientemenle a asar sobre 
las parrillas y se sirve cuhierta de pan ra
llado, 1 con una salsa a proposito, teuiemlo 
cuidado al hace,· los platoa, el echar con ca• 
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11:i uno de Jos bocaclos arriba dichos una por~ 
cioo de meolla<la que se saca del craneo., cu
ya parte superior ilebera bahersele quitado 
antes de ponerse en la mesa. Se serviran 
)os ojos ct>11 la cucha1·a: se parteo hien los 
carrillos, las sieoes y las orejas. y no se usa 
jamas del cucbillo con la me~llada, Toclo es
to debe hacerse con delicadeza y proatitud~ 
pues la cabeza de teroera ha <le comerse 
bie11 caliente., y para servirla ha de ser con 
el pellejo., sin el cual jamas se preseotao en 
las buenas mesas., a no ser que no esten re
llenas, 

Hay otras que son las mejorea en su cla
se principalmente por sus adherentes y sal
sa con que las rodeao, que las haee tao re• 
comendables, 

En eslall se sirven como en las demas, los 
ojos y sesos, aoompaiiando a cada pedazo 11-

na porcion de relleno y de salsa, con el cui
dado que cada uno de los de la mesa, tenga 
de todo como son molleja cojugada, anguila, 
lechede carpa, picbones de cucbara, criadi
llas de tierra, pastel ternera, coo setas y al .. 
cachofas., bongos, 6:c • ., pues lodo esto se en
cuentra en una caheza de las espresadas, que 
son mas faciles de servir, c1uc las que 1t1 

componen como es corrit-ote. 
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DEL LOMO. 

Para trinchar el lomo se empieza por se• 
pa-rarle el filete de la parte intt:rior que es 
la mas tiema y <lelicac.la; se continua hacien:. 
do lo mismo Por ]a parte mas carnosa que 
es 1a esterior, y 1e Je nomhra corrientemeu
te la tajada de los clerigos; es meuos tiernll 
que el fllete, pero tiene mejor gwto. 

No es corri1mte en el dia presentar ea una 
mesa un lomo entero, pero si, el filele que 
se hace asar de1pues de haberle picado y a
dereza<lo en el asador, sirvienclole con una 
1alsa picante y a proposito. Es muy facil 
despuep el partirlo, pues siempre sc hace al 
ll"llves y en ruedas mas o menos gruesas. 

Lo mismo que queda clicho para pai-tir el 
filete, se hace para la leagua, teniendo pre
sente que en esta, la parte de enmedio es la 
mejor y mas delicada. 

DE LA PIERNA. Y ESPALDILLA DE C.A.RliERO, 

Dos modos ha,r cle trinchar una piema: 
el primero es mas usaclo, y consiste en teaer 
con la mano izquiercla el mango o hueso de 
ella, y con la derecha cortar perpendicular
meute las rehaoadas descle la coyuntura has
ta el hueso del filete; en seguida el musculo 
<le junto la piema; despues volviendola al 
otro ladoJ 1e separan Jos peclazos cle cletras. 

El seguodo meto<lo cousiste (tcuieodo 

hB TODO tt l\lU1'D0. 

11l~tnpre el maugo con la mano izquier<la) 
en cortarla casi orizontalmente como se ce ... 
pilla 1ma tabla, cuidando que las rehanadas 
seao tan Jclga<las cuanto no puedau desha
cerse. 

Lo qoe heruos dicho de la pierna, puede 
aplicarse a la espaldilla, que se trincha del 
mismo tnod&, ya en rehauadas 11 horizonlal
mente. La carve mas procsima a los hue
sos es la mas ticrna; como tambren la del 
oinop]ato; y la parte esterior o el lotno de 
la espaldilla es gorda y tiene mejor gusto 
que la interior. 

E:s uecesario, de un solo tajo con cu .. 
chiUo hien a6lado1 corlJ1rl~ la (;abeza en el 
momento que se le ponga sobre tie la mesa, 
por ser este el solo medio de l'omer su piel 
coscorrud11, que si no t1e reblandece\ esta 
precauciou es muy uecesaria, porqu-e este 
pelfe1o dor-ado coscort:udo y entero, es el 
Locado mas delicado y distinguido de 1m le
chon. 

Se le quita la pie] de cada cunto, teuien
Jo cui<la<lo de qne lleve pegada alguna car
ne a estas porciones de pellejo, haciendo lo 
mismo en el lomo y prernas; en c11yo caso 
se le han quitado los mejores bocados, y lo• 
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da la dcm:rs carne que le queda, es clesahri. 
da» iusipi<la y de <li6cil digestion. 

DJ:L CORDERILLO Y DEL CA11RITO, 

Un cuarlo cle cabrito se trincha lo mismo 
que el del corderillo, cuando esla separado 
el cuarlo; pero antes, si esla el animal eute
ro, se le divide en dospal'les igualesa lo lar
go; se separa c-~da cuarto, y 1uego d~ (,Os
tilla en costilla o de dos en dos; lamL1eo sc 
separan las picroas y se parten a rebanadas. 

El bocado mas delicado del corderillo, 
son las costillas, de las cuales a cada uoa de
bera <lejarsele UD J>OCO <lel solomo; y la par
le mejor del cabr1to, son las rebanaclas de 
las piernas. 

DE LA. GALLINACOCIDA, 

El rnodo de triochar las gallinas cocidai:., 
es iofinitamente simple; pero se oecesila un 
cpcbillo bieo afilado para ejecutar con aseo 
esta di&eccion. 

Por decontado que deLe estar colocada 
de espaldas sobre el platon, presentaodo la 
pecbuga; al reves cle las asa,Ias que_ deben 
colocarse con la pcchuga para aba10; se le 
sine sin cabeza, para que Jas alas eslen mas 
descubiertas: despues se colpca el temedor 
coo la mano iiquierda en 1a piel'l.\a izquier
da <le la gallina, la que se. levaulara con pre
cauclon, evitando cC>n cu1llaJo dl:'s_garraL· cl 
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pellejo; en seguida se sej>arara cl ala proce
<liendo lo mismo en el oll·o lado. Despues 
Ee partii-a la rabadilla,. se levantara la pe
cl1uga y yuebrara el caparazon; y despues 
<le haber dividido las alas y las pierna5 en 
dos partu., el que trincha <lara el plato para 
que ,e sirvan lo~ concurreotes. Todo esto 
debe ejecutarse lo mas pronto po~,ble, pues 
una de las mejores circunslaocias que debe 
tener, es el que sea servido ca_lienfe. El roca• 
do mas delicado es la carne pegada al hueso 
<le la pierna. · 

DE I.A PAV!: 0 PIPlLA ASA.DA, 

Tres modos liay cle trinchar uaa pava a
sada. El primero y mas antiguo consiste en 
qui"ta_r umi a una las pieruas y los alollel. 
Despues de haber separado las primeras_. se 
parten los segundos ea pedazos; en seguida 
se quita el rico bocado que tienen estas aves 
s ,bre la rabadilla, sigue la pecbuga., despues 
se pirte la rahadilla y el carara1.on. . Estas 
ultimas partes son las mas oelica<las, aun
lJue mcnos nutritivas; pero In clamas casi 
i.iernpre Jes dan la preferencia, y per tanto 
la po!itira ccsige que se les ofrezcan al em
pezar. Se Jes sirve con la cue hara. las flria
<lillas <le tierra, el relleno y las castaiias que 
liene deotr • 

El segundo m01.1o Je trincl1ar u_ua pipila, 
oonsiste t n qui tar primcro los alones, en se-
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~ida se quiebra el cuerpo por encima de la 
1·abadilla que dehe quedar unida a las pier• 
nas., y forma con ellas una especie de capu
cho. Como corrientemente este cuarto de 
atras se le pone aparle, y no se le loca sioo 
ahle addaiite: se comprende que si este me 
todo no es el lhejor., al meno, es el mas eco
J!Omico. 

El tercer metodo que hace poco esta en 
uso,. y que se practica en muchas casas de 
las qu.e en el dia se c6osidera. que daa ejem
pl6 de gran t6ao, consiste eu no quitarlenin
gun miembro: pero se cortan las alas en 
partes mu y di;:lgti.das como en los patos, con 
la diferencia qu~ estas lonjas se parten so
bre lo ancho y no a lo lal'go de las alas., de 
modo que re::iultan mas hien pedazos cua
drados que verdaderoa filetes. Se continua 
del mimo modo bajan<lo por las pai·tes car-. 
nosas del amimal. Este metoclo es cii::rta
niente el menos trabajoso para el que trin
cba; pero tiene el intonveuiente de <lisipar 
el jugo de la pipila y de que quedeu al re
dedor del capatazun los bocados mas delica-
dos. , 

DEL PAYIPOLLO. 

Se trincha el pavipollo lo mistno que la 
pipfla, con la di~crencia ?e quc jamas ie d~
ian enteras las piernas, smo que al conll·a1·10 
se lei di\'ide eu <lo:i 1•artes para comer.las al 
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momenta, quitandole las alas sin cortarlas 
en rebaoadas. 

DE LA p0LLA .A.SADA Y DEL Cl PON• 

El modo de triocar un capon y una polla 
es infi0itamente sirnple; consiste en quitarle 
sucesivamente las pieroas, 10$ alones, el sa
hroso hocado de encima de la ra.badilla y la 
'P«:chuga., quitar aquella y dividir horizon
talinente el caparazon. 

Es necesario pr~E:der con la mayor pres
tesa, agilidad y primor pasible, d.ividiendo 
cada ,pierQa en dos• partes y cada alon en 
tres; las pechugas se dejan enteras., procu
rando hacer seis pedazos del oaparcnon y ra
hadilla; despues se hara lo mas pronto posi
ble, por c8locar estos diversos pedazos con 
simetria, y de modo <.lue ninguno oculte a 
otroj e?s,e~uid, pasara el phi.to, y cada uno 
se serv1ra a su gusto, 

El que quiere manifestar su deslreu en 
el arte de trinchar, y conseguir mientras 
trahaja la atencion de los concurreotes, ha• 
ce todas estas operacioues ~D el aire. 

Para hacerlo asi, se clava fuertemenle el 
trinchante COll la mauo izquierda en la es
palda de la Polla 6 del capon, que se levan
tara como unas seis P.ulg.adas sohre el plato; 
despues con el cuchdlo quc dehera tenerse 
cuu la mauo der~cha, se pai-Len laspitroas 1· 
las alas siu desprcnder estas enteramente de 
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la par(e superior de la pechuga. En tal 
cstado se pasa el poJlo al que se halla juo
to. De este modo cootinti1 dando vuelta 
al rededor de la mesa, manteniendolo siem
pre <:Ojido <:an el trinchante, con cuyo me
todo queaao a poco todos setvidos. 

Este· es ad'aptable con las petdice• y con 
t_oda esnede de caza: que DO se parten tiras 
o rebanaas ii. lo largo de las l.iebras de la 
carne. 

DEL POLLO, 

El pollo se triricha del mismo modo ~ue 
el ea1>90 y _la polla; es decir, que aespues de 
haberlo quitado sucesivamente las pieroas y 
los alonrs, se di':ide en dos partes el capa .. 
1·azon y la rahad1lla, cosa que las senoras 
prefieren ordinariamente al alon; que es sin 
embargo el hocado de preferencia en un po. 
II?, por lo tan to comendra dejarlo a su elcc
c1on. 

D~L FAISAN, 

E.l faisan se trincha absoluctamente de! 
mismo modo que la polla y cl cap<>u, (Yea
se lu pdgina 101.) 

DEL A!CUR. 

Al presentnrsc a l:i mesa <lche veuir ae 
lomo sobre cl plalo; se putc en reLauaJas 
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formaclas de la carne de las alas y <le la pc
chuga hasta cerca de la rabadilla., asi ~ qui
tan hasta ocho tiras: con un poco de destre
Zl, se pae<le encoutrar aun el modo de par .. 
tir mas en la pa1·te caroosa de las pierna,, 
aunque serian mas duras y menos delicadas 
que las p .. _imeras: despues se colocao todos 
estos pedazos en el piato, babiendo hecho 
q11e retiren de la mesa el caparazon, y se le." 
a.uade al jugo que nan despeclido al partil'
lo el <le dos limon_es, una cucbarada de a
ceite, una o dos de mostaza., sal y pimienta. 
y clespues de haberle hecho escahechar un 
instante en estos ingredientes apetitosos, se 
hace circular el plato para que cacla uno de 
los convidados se sirva. Cuando el ansar 
est.a tierno y poco cocido, resulta el hocado 
mas rico 1 delicioso; y segun muchos, muy 
11,uperior a la mayor parte de los asados a 
la moda. 

DEL PATO Y LA CERCETER.l. 

Ee.las dos piezas se triochan a rebanadas 
a lo largo <le la carne, y se les quitan la1 
pieroas y las a;as ~omo a otras piezas ordi
narias de volateria. 

DEL.l GALLINETA, 

La disecacion de la gallineta ecsije un 
cuidado particu.lar, y ofrece mucha mas cli
ficultad quc la <lel pato, el ansar y demas 
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aves de carne negra: como las alas de t!sl~ 
pajaro estan muy sumidas en la caroe, no e~ 
facil eocontrar Jas coyuoturas! para cor_ise• 
guirlo, despues <le haherle qmta\fo las pier .. 
nas como es corrieote, es menester metrr 
con maiia el cuchillo por medio del ala ha•
ta Ja parte superior, siguiendo de alli a la 
pechuga; eotonces el ala se dei;prende con 
{aciliclad, por<J._ue se le sujetaba .<le la parte 
de adentro. Sin estas precauc1or_ies se cor
re el riesgo de no poder consegu1r el fin y 
de hacerla pedatos en lugar de triochar1a. 

DE LA. LlEBI\E • 

Esta se sirve un p000 manida, o asa~a con 
jamon sabre el Jomo, pero mas corr1ente
meote delfrimer modo. La parte mas de-
licada es e lomo, que se parte d,,sde. la es
paldilla basta el nacimtento de las p1er~as, 
en seguida el hueso clel lomo, que es l~ que 
las senoras pre6e1•en. La parle ~uper1or y 
carnosa de las pieroas, que se trrnchan en 
forma de embudos, no cs tamp0co des.pte-
ciahle, y puede por tan to of recerseles tam• 
bien a las seiioras. 

DE LA PEI\JllZ .UAD.l, 

NaJa es mas facil de triocbar qu~ uua 
perdiz asada; en cuyo act?, el que lo e1ec_u
ta puede a poea costa lucir su clestreza trm• 
chandola en el aire, manteniendo en la ma-
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ho izqu_ierda la perdiz cogida en el tenedor, 
1 trahaJilndo delicadamente con la mano <le
recha con el cuchiJlo, conservandola sietn
pre en el aire. 

Me parece casi imitil ailadir que la per
diz se ~rincha como. la mayor parte de la 
,olattma. Se le qmta la pierna y ala dere-, 
cha, en s~guida las de) olro costado, de pues 
~ parte a lo. la!go el cuerpo en dos partes 
1guales;_adv1rt1e~do que d ala es el bocado 
1~1as dehcado y tierno., y la pierna la qnc 
tien.e mas olor. Las senoras prefieren on.Ii
nar~a!°ente el caparazon, pero aiempre sera 
pohtica ofrecerles el alon, 

:0.EL PICHON ASADO, 

Cuando los pichooes estan haslante gor
dos se Jes parte en cuatro partes, de moclo 
que cada miemhro lleve consigo la porcion 
<lei cuerp0 a que esta unido. Se parten 
tamhien en dos pedazos de los cuales el uno 
lo componen las dos alas, y el otro las dos 
piernas. Algunas veces se parten a lo largo, 
de modo que cada una de las dos mi tades 
lleve la ,Pierna y ala de un mismo costado. 
Este metodo casi no se praclica siuo en las 
comidas de ceremooia. 

DE LA BECiDA Y BtC.l.SIN.l. 

La heca<la SC lriocha por el metodo 
TO.M, If, 14 
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ordiuario, es decir, <1ue se separa11 las alait, 
las piecnas y la rahadilla del caparazoil~ El 
ala es el hocade mas apetecible y aelioaclo., 
pero las piernas tienen mejor olor, 

La becasina es ave del geuero de la, beca
da pcro mucho mas pequefia • pues EJUe 11pe
nas sera como la codorniz; se sirve entera, 
aunque las mas veces se divide a lo largo en 
dos partes ignales, Este es un asado de mu~ 
cha eslimacion por su delicadeza, 

DE LA CODORNIZ, 

A cada concurnmte se le pane en un pltt• 
to una codorniz enlera, a pesar de que cuan, 
do estan muy gordas es corriente aividirlas 
a lo largo eo dos partes iguales, 

DEL ZORZAL, 

El zonal se sirve ~tero, dividido, qui,4 
tandole SUS miemhros, () como la codornir, 
partido a lo largo en dos partes iguales.1 

DE LOS PAJAROS HORTELA1'0 Y BECAPIGO, 

Estas dos et1pecies de pajaros se sirven eu• 
teros. 

DE LA TRDCHA, 

La trucha se sirve con una cuchara de 
pescado trazando una linea desde la parte 
10ferior de la cabeza hasta algunas pulgadas 
de la cola, y otras que partieudo de esta., se 
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terminan en la l}i,rcunfereocia del pescado• 
. d ' 11e van qu1tau o con primor los pedazos 

cawpt.eodidos ent.re ht.as lineas .. l' SC sirve 
siempr~ sobre la misma cuchara a cada uno 
de los concurrentes: cuando se ha repart.id.o 
la pule del vientre, se volvera la trucha Piil'" 
ra servir la parte del lomo. 

DEL SOLLO. 

Para servirle se a1npieza par separar coa 
la cuchara la cabeza de) t~nco del cuerpo; 
las senoras dau la prefotencia a la cabeza~ 
P?r ser el hocado mas delicado,. y pa:ira ser
vir este pea~do c:1,e,l_:mea de baber tirado u
na line;i. de la ca~ a la cola has.tame p1~~ 
funda para de.sp01arle de su gruesa -espina 
se le dividira por los lados de modo, qu; 
ca?a pe~azo participe de! vientre y_ lomo al 
m 1smo l1empo. Este pei;cado e,; dificil de 
servirse bieo, en atencion a lo fino de sus 
espinas J a SU gran DUmero; pero Se CODsi
gue el fin con un poco de costumhre y di!s
treza. 

DEL ROl\lBO, 

Para 11ervir hien el romho es necesario 
tener una cuchara de taescado de plata so
hredorada, o al menos de plata; bieJJ. afila
da, y te!iei: preseul.e que jamas debe hacer
se uso <lei cuchillo para padir el peacado. 
Pespues <le hailer formado ·ona cruz solire• 
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el vientre del rombo profU11dizando hasta 
la espina, se Liran lineas transversales desde 
el medio hula las e1pinas del lomo, quitan
do con destreza con la punta de la cuchara 
la parte comprendida entre estas lineas., po• 
niendo una para cada uno de los de la me• 
sa, y concluido de este modo con el vientre, 
se quita la espinai coqti.quando clel mismo 
modo con el lomo, que aunque sin duda es 
menos delicad9, tiene tambien SU merito. 

J>EL BABBOo 

Se tira con la cucbara de pescado uoa Ii .. 
nea sobre et lomo del barbo desde el naci
miento de la cabeza hasta el de la cola, se 
le sigue partiendo con otras lineas transversa
les y separando Ios diferentes pedazos que 
resultan, sin tocar- para nada a la espina de 
en medio. 

DE L.l CARPA, 

Para servir una earpa, es necesario empe-. 
sar separamlole la c3beza y l'nviando!a a la 
persona de mas r-espetl) de la mesa, por ser 
este el bocado m1s apetecible en atencion a 
la lengua que eocierra. En seguida y siern
pre con la cnchara de pesca,lo, se le ~uita 
el pellejo y las escamas que se separan a un 
]ado: luego se lira una linea de la p~r~e. !n• 
mediata de la cabeza Lasta la eola, 1..hv1d1en• 
dole despues con otra~ linea~ lr:msversales1 
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se servira poniendo en los platos los peda
zos compreudidos entre ellas, advirtiendo 
que el lomo es la parte mas delicada. 

Los demas J>escados segun su forma se 
parten del modo que los e~pllcados. • • 

Qaeda dicho como se trmchan las prmc1-
pales piezas que se sirven en una mesa y de 
las cuales es util el couocimiento espresado, 
En cuanto a l!s legumbres y cremas, todos 
saben que se strven con Ia cuchara comun, Y 
cuaodo no se hallan en pozillos o tacitas al 
propasito, se sirve 1'. cada uno en un plato, 
con una cuchara pequeiia. 

De los postres nose sirven con cuchara., 
sino las compotas., natillas, conservas y ~ue
ces frescas. En cuanto a Ios ~tos cubier .. 
tos de bizcochos, almendrados &c., es COi• 

iqmbre pasados a quien los pide. 
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Lcor de ogenjo. 

Cogollos liernos de 11genjo, una Jibra, <'•
hela, dos onus, Layas de enehro, una onza~ 
rai& de imgelica, dos aclarmes, aufrall., me
Jio adarme, clavillos, medio adarme, florea 
Je macis, medio adarme, anis, medio adar
tne, aguardiente de tremla y dos grados, <'Ua
lro atumbres y medio., azucar, siete libras, 
ag-11a clara, dc,1 a:ttimbrell,. Se potoe todo 
en infusion p<>r ei.pado de quim:e' dial: pa
satlos ei.los, se 11ara, se filtra y se embotella. 

Esta es uoa regla gt;.tieral para los ~1gutn .. 
les. 

Ar1isete dt: Burdros. 

Aguardiente, cuatro a~umhrts., anis veNle, 
seis onzas, mat:ilaliuga, una onu, c:orean
Jro, uua onu, bi,K jo, um, ouza, asua co-

TOll. II. 15 



114 

mun, <los azumLres, azucu1·, st.i:. liL1as,. .Y 5d 
p10ce<le como el anterior. 

Cuirasseao. 

Aguardiente, dos azumbres y mt:di~, fa 
corleza de diez y seis limones regular~, t·a
oela, un adarme, fior de macis, uu aJarme, 
agua comuo, una azumhre y media,.azucar, 
lres libras, y se procede como_loa demu. 

respetro. 

Aguardienle, dos azumbres y media, a
s.ua eomun, una azumhre, graua de au gc
Jica, dos adarmes, ca.-vi, de& ada1·mes, ci
lantro, dos adermes, ninojo, d~ a<larmes, la 
corleza de dos ua'rauias agrias., y cu-at,o l'i
bras de azucar. 

Perfecto anio,--. 

Aguardienle, tres azumbres, la cortcza 
de dos cidras, un cuarlo dej.>lluza de corteza 
de limon, clavillos, medio adarme, agua co
mun, una azumhre y ~e<lia, azucar, cinco 
]ibras. 

Cafe. 

Aguardiente, cuatro azumLrt:s y me,li.1, 
agua clara, dos azumLres, azucar, cinco Ji
hru, c1fe de moca losta<lo y moliJo una li
b,ra. 
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Te 
.i\ gu:trclicnte.,. cuati·o azumLres y media 

I I 
.t1gua comun, dos azumhres, dos onzas de 
Luen te, y ciqco libras de azuca1·. 

. E! te 1oe p0ndra en un pucbero de agua 
J11rv1e.ndo, y cuando haya dado un hervor, 
se retira <l~l fuego y se ~a muy hien,. ~a
ra que el te se desliaga o desenvuelvan la, 
hojas: cuando eete f Pio, enlonces se mezc]a 
todo y se prooede oomo los demas. 

Yerba-huena. 

Aguardiente, cuatro azumbres y media, 
yerba-huena tierna, ·dOs lihras, la corteza 
de seis limoues regulares, dos azumhres de 
agua clara, dos gr:inos de esencia de yerba
l>uena, y ttiet1t lihrns de azucar. 

Canela. 

Agnanlrente, cuatro azumbres y media, 
~<IS ar.un~bre9 de agua clara, caoe)a, una 
l!J,ra. v s1ete libras ile azucar. 

.RoJ·as, 

A~1a1·diente, dos azumbres., agua comun, 
uo azuu~bre, cocbinilla, nn graoo, sal de tar
taro, velnle y cuatro grano., uuear, dos )i.:. 
bras, hoja■ de rosa& frtt-ct<s y de hnt'n olor, 
dos lib11:1,, 
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Si se qu.iere mas ol~rosa, en lugar del a
gua comun se empleara en agua cle rosas. 

A ccite clc anis. 

Tomense tres azumhres de aguardiente, 
una azumhre tie agua clara, cinco onzas de 
~\wtliug~, y seis libra.s de azucar. 

Persicot. 

kuardi~n\e., tres azumbres., l\hnendl'all 
ae albaricoques,. ~ libru. ca~ela, Ull a
d'arme, agua clara, una azumhre, una copa 
de agua de fior de naranja., y ci~CQ li~i;~s de 
azucar. 

Ucor suave. 

_A,guardiente, cuatro azumbres, clavil1011, 
medio adarme~ flor de macis, medio ad~rme, 
agua comun, una a:i:;umbre 1 media., agua 
de flor de naraoja doble, una libra, agua de 
rosas doble, una lil>ra, .cspiritu de jazmin, 
cuatro granos, alllbre, cuatro ganos, y s~i~ 
lihras de azucai;. · 

Crema de mirta. 

Seis azumbres de aguardiente., flor de 
mirlo, una libra, hojas de melo<:oton, cua
tro onzas, una nuez moscada, agua comuu, 
tres azumbres, azucar, nueve libras, 

OE TODO EL MUNDO, 11, 

Cr,ema de li'mo,i. 

Aguardiente., cuatro azumbres y media, 
la corteza de treinta limoues regulares, la 
corteza de cuatro naranjas; eoriandro, una 
dracma, cuatro clavillos, agua comun, dos a
zumbres, y seis Jibras y media de azucar. 

Crema de jlor de raaranja. 

Aguardiente, cuatro azumhres y_ medi-, 
flor de naranja, tres libras, agua clara, dos 
azumbres, y seis libras de· azucar. 

Crema de enebro. 

Aguardieute, .cuatro azumbres y media., 
bayas de enebro., cuatro onzas.,eanela dos on ... 
zas, ceatro clavillos, agua comun, dos a
zumbres, y seis libras y BM:dia de azllicar. 

Crema de angelica 

Aguardiente, cuatro azumbres y media, 
dos azumhres de agua comun, raiz de ange
lica, nueve onzas, ballas de enehro, un~on
za, canela, dos onzas, y seis libras de azu• 
car. 

Ac,ile de v,imts. 

Aguardiente, cuatro azumbres y midi.a., 
grana de carvi, dos onzas, chirvias S!'lvages, 
clos onzas, daucus critit:us, 6 sea zanaboria 
silvestre, dos onza~ y me<lia., 11or de macis, 
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,·uah'o ~r:mos; cariela, una onzai ag"\la co• 
1111111, l1os azumbres., y slet.e libras de ar,uc:w, 

Crema de Yf:linil{p. 

• Seis cuarlilk>s cle agua1 diente; .-aini.Ha:, 
se1s granoa; ambre un ~rano, unas gotas do 
esencia de vainilla., y 01nco libras de aiucar, 

Crema de ~njo. 

. AgAJ,1rdiente~ cuatro az11mbres; ".-ogolloa 
tlernos de agenio freseos., una libra; Ia cor .. 
teza de cuatro naranjas, y siele libras de a.
iucar. 

Crema de lauret 

J::uatr<> izwphr~.de aguarq~nte; tlore,s{ 
hojllS 'de mirto, una l~rA1 hoja~ de laure, 
U.QIJ. )ibra; uoa nuez moscada. y niacLacadJ1 
clavillos, medip aclarme, 1 siete libras de 
llzucar. 

Crema de cacao. 

A~ardienle, tres az_umbre&.; cacao, cua .. 
tro li~~s; canela, c1ntro dracm;is ; ~piritu 
de vam1lla, tres dracoi:is; agua comun, seis 
cuartillos, y cinco libras <le azucar. 

~e toma el cacao de Caracas de 1a meior 
cal1dad., se tuesta como ·para fabricar choco.. 
late, y se guehranta eu un mortero de mar .. 
JllOl. Se deslic el agua con el :izucar a Ia 
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fotubre; Iuef?O que se ha enfriado., se ecl1;t 
el espiritu de vaiuilla, se mezcla todo~ lie 

filtra y se embotella . 

Crehza de jazmi'n. 

A i;p.arJiente, una azumbre; esr.irilu cle 
jazmm, cuatro onzas; agua de flor cle nara11-
ja, dos ouzl¼Sj agua comun, cinco cuartillo~ 
y tres libras y media de azucar de pilon. ' 

A~ardietJte de anJaya. 

Aguardiente, seis azumbres; matalahuga,. 
dos onias, .coriaodro, dos onzas; la corteza 
de seis naranju; lirio Je Florencia, cuatro 
onzas, y cinco l1bras de azucar: el lirio de 
1"lorencia ha. de ser en polvo. 

Man·asqw.'no. 

Tomeose diez azumbres de ar.iardiente; 
guindas agrias., sesenla y ciuco bbru; ha;,as 
de guindas, cinco libras; e1firitu de ro~as,. 
seis onz:zs,; espirilu de flor ae naranja,. seis 
onzas; t>~ph·itu de j'azmin, una onza y me• 
dia, y d iez y ocho lihras de azucar. 

Agua Je barbadas. 

Aguardiente, cuatro azumbres y media; 
la co1·teza de seis cidras; cauela, dos onzas; 
la corteza de tres naranjas;. agua coinu.n, da& 
azumbres, y siete libras de azucar. 
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A.aua r1c Cliamberi. t) 

Tornese medio adarme de davillos; Jlui· 
de macis cuatro granQs; agn11rdiente, cua.i. 
tro azuµibres; azucar, diez 1ibras. 

.AJ;ua de ~auuior. 

AgQ.at'dleote, una azumbre; una azm?'bte; 
de agua de' yerha-bttena; azucar, dos libras, 
y cuatro §Otas de •~ia de yerba-hueua. 

_Jg'fl{,I, de badiana. 

'F6tnense cinco }!bras de hadianai anis; 
uua ~uzli.; aguardiente cuatro azamb-res; a-
zucat-; ochci tibras. . 

El aguardienre gue se mencion3. pan. las 
cuatro aguas a11ter10r{ls~ ha tle ser de vemte 
y cuatro gradQs. 

lltUt:iflas rJtie debe'u Jura,: un mes Y medid 
'cada· u,ia-: y tl ag1iardiente que entra en 
st1 ctir'ltrJo~tl:ion !ta de ser de wi'ntt .r dos 
grarhs. 

Rptajia de clave/es. 

Petalos de claveles encaruados, <los libras; 
a-gu'al'dietite, tres aznmhres: cl_a-villos, una 
dracma; agua comuo, dos cuarttllos; azuca"r, 
tres Jibras. 

Se cogcn claveles pe'quefios de un encar• 
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bado subido, que no lienf ma5 cle cua lro 
hojas, y en su tronco tienen olras ~que.nu: 
lie ban de coger en tiemPo sereno y c.lespue, 
de babel' salido el sol: se Polle todo jun to e,~ 
infunsiou por dicbo tiempo, auadiencloJe 
un poco de cochinilb. pa1-a <larle un coJoc 
mas hermoso y subiJo, y pasaclo el tiempo 
referido, se filtra y se ethbotella. 

De esle mm.lo St! hacen las que ~igueu ~ es 
clecir, que debeh tlurar el n1ismo tiempo y 
el aguardiente debe ser de los miEmos gra .. 
dos. 

De cas ·s. 

Aguardicnle cuatro azumLres y me~ia; 
c.uis, sei.s' libras; davillos., dos <lracma,; ... 
iucar, cioco JiLras. 

De nucces ve,-rlcs~ 

Tornen1e cieQ nucce.s yer.des, y se macha. 
raran cou una Jracma de clavillos, uua on. 
za y media de cauela. clos g-ranos de flor d~ 
n~ai:is, una nnez iuoscaJa machacada, y &eis 
libra1 de azucar, y ~e pone todo eu fofusion 
en cualro a21Umhres y media de a~uardiJlnle. 

De nu mbrillos. 

Se loman 111~u1hriJlos Lien sazop'l.dos; 11e 
riupariiu corteza y came, y sc pondrii en 1111 

fugar Leriipf:it1o pot ·•pado de vciute y cua-
1·0M, IJ, 16 
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tro horas; luego de pasaJas est.ts, se pondnl 
en uu lieuzo·y se esprimira con mucha fuer .. 
za el zumo. 

Para cada <los cuartillos de este, se em
pleara media lihra de azucar, y por el todo 
dos azaunhre, 1 media de aguard1ente. 

De a,u·s. 

Aguardiente, c11atro azumhres y media, 
anis, media libra; coriandro. cuatro onzas; 
canela, medio adarme; ilor de macis., uo a .. 
darme; cioco libras de azucar, 

De 11oyo. 

Aguard.icnte., dos a1umbres; almeodru 
de alharicoque, una lihra y tres onzas; cane
la, un adarme; azucar dos libras. 

De scubac. 

Aguardiente, tres aznmbres; azafrar,, u
na onza; bayas de enebro, uua onza; bino
jo verde, media onza; coriandro., media on"' 
2.a; canela, una om:a; angelica, un granoi 
ffor de macis, un grano; clavillos., un adar• 
me: siete libras de azucar. ' 

De granadas. 

Aguardie'lle, tres azumhre~; zumo de 
~Anadas, aei, cuartillos; canela, medio a
darwe, y ciuco Jibras de azucar. 
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De melocoto11. 

Aguardiente, cuatro azumbres; zumo de 
melocoton, dos azumbres; canela medio ... 
darme, y ciuco libras de azucar. 

De grosellas. 
Tomense clos azumbres de aguardiente; 

una azumhre_ de zumo de gros~llas1 ca,neJ,, 
medio adarme; clavillos, medio adarme, y 
dos lihras de azucar. 

De fl ·ambuesa. 
Aguardiente, cuatro azumbres; zumo de 

{rambuesas, dos azumbres; zumo de cnezu, 
dos cuartillos, y azucar cualro libras. 

Derosas. 

Aguardiente, dos azumhres; agua de ro-
11as., una ammbre; un grano de cochinilla., 
y dos libras de azucar. 

De per,"Jcot. 

AlmenJras de albaricoque, clos libras; ca .. 
mla, me(lio adarme; una copa de agua de 
flor de naranja; tres azumbres de aguardieu
le y cinco lil.>1·as de azucar. 

Jl,/elocotones al ~gua1'dt'°ente. 

Se esc-ogen trein ta melocotones hien ma
clnros y encarnados; se retitregaron con un 
lienio limpio; se pif';in con un al6ler gerdo 
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por todos laclos hasta el huelo; se clarilic11n 
tres libras de azucar, y estando aun al fue.,. 
go, se echan los melocotones revo]viendolos 
eonlinuamente hasta que se ablanden, que 
entonces se sacan y se ponen encima de un 
tamiz para que caigan las gptas: durante esla 
operallion se vuelve el azucar al fuego,. y 
cuando se observa !JUe se vuelve espeso, si; 
clarifica con una clara de huevo, y en ha
hiendo dado dos d tres hervotes, i;e <:cha en
cima de los melocotones; que se habran 
puesto en una cazuela barnlzada, en ,londe 
se dejaran estar veinticuatro hora•; esta ul
tima operacion se volvel'i a repetir tercera 
vez: despues se sacan de uno en uno, y se 
ponen en frascos de vidrio de hoca aucha, y 
se le ai'lade una azumbre de almihar, y dos 
azumbres de aguardiente de veinte y cinco 
grados, y se tapa mqy bien; pero nose ser-r 
viran hasta pasados clQs meses, 

Lo mismo se practicara con los albaricQ-. 
'lues y otras frutas semejaates. 

JllODO DE H.lCER V.\RIOS URABES, 

De violeta. 

Flores cf e violeta m.ondadas de sus rabo, 
y calices, do5 libras; se rnachacan ligera
mente en un mortero; se ponen eu una va
sija de tierra barnizada, y se le echa enoi1-
ma una 4zqm!}r1S Je agua hirviewlo, y ,u 
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d, jir es tar asi doce horas; luego se clari fi
can rlos lihras de azucar para cada diez y 
siete onzas de liquido, y cuando esta en su 
punto, se le mezcla la agua de violetas, se 
cuela y se embotella. 

Del mismomodo se hacen los de amap<>
lu, yerba..buena, agenjo, clavele, &:c. 

De frambuesas. 

Tomense para cada tres libras de fratn
'buesas, cinco libras de azuc111·, y se proeede 
11omo el anterior. 

De horchata. 

Tomense doce onzas de almendrllS duJces, 
y seis onzas de almendras amargas; se po• 
11en en un puchero con agua a la lumbre; 
Ml hacen bel'vir hasta que tengan su punlo, 
que sera cuando se pelan; se sacan del fuego 
y se echan en agua fria: luego se sacan, se 
moudan, y se machacan con un mortero de 
111armol: cuando esten bien machacadas, se 
deslia la pasta con seis cuartillos de agua; 
luego se clari.fican cinco libras de azucar, y 
cuand.o este tiene su punto, se le mezcla la 
\eehe de las almendras y una onza de agaa 
de flor <le narauja; se cuela y se embotella. 

De capz"lera. 

Se Loman para cada seis lihras de ua,1car 
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trcs onzas de cQ]antrillo., y tMi cuartilloa Jc, 
agu.a., y se procede como e1 de violeta. 

De Limon. 

. Se toman para cada dos ]ihras de azucar., 
.c10~0 o?zas de cor~ezas de Iimon; ,e pooen 
en mfo~10? en do11.hhras de agua ca1iente, 
y se de1ara eslar h1en tapado por espacio de 
doce horas: pasada. estas se procede como el 
anterior, advirtiendo que cuando se saea la 
corteza del limon, no clehe escurrirse apte,. 
tadameote cou las maoos., porque resu]taria 
amargo el jarabe; se cuela y se emhotella. 

De'llinagre. 

Se -tllll'iuoa azucar, y se deja mas espe,o 
de lo regular., cuando esta en su punto se:sa
ca el fuego y se echa vinagre hasta e] pun
to de acidez que se quiera; se cuela y se 
emhatella. 

J'olvos para /,aeer liinonada artijMal. 

Azucar blanCE>, una libra; sal de acedera, 
media onza; esencia de limon, ocbo gotas: 
se mezcla todo junto1 y 11e pone en papel~, 
que oontengao uoa onza cada uno., y se 
guardan para el uso. 

Cuando se quieran usar se J>llndra 'un pa• 
JM!l en un vaso de medio cuartillo, se llt:na 
de agua y queda echa la limonada. 
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AgU<J Je colo11ia. 

E:sencia de bergamota., una ouza; esencia 
de cidra, esencia de limon, esencia de na
rauja; de cada .cosa un cuarto de onza: e
scncia de espliego, eseocia de tomillo, esen
cia de romero; de cada cosa dos adarmes: a
gua de torongil, agua de flor de naraoja, a
gua de rosas, decada cosa dos onzas: se Po• 
ue todo a destilar en alambique de vidrio en 
el baiio de arena, hasta que acabe de J>!ll&r 
la azumhre de espiritu de vino que dehe 
emp]earse. 

Agua de to,ongu. 

Espiritu de vino, una azumhre; torongil 
lierno, seis onzas; hojas y raiz de angelica., 
seis adarmes; espligo., dos adarmes; cardo
saoto, doce adarmes; nuez m()S(,ada, seis a
dannes; cant.la, dos adarmes; calamo dos a
darme1; clavillos, dos adarmes; flor macis; 
seis adarmes; hadiana, un adarme; corteza 
de Iimon, cuatro adarmes; coriandro, doa 
adarmes; agua comun, un cuartillo; se pone 
a destilar en alambique de vidrio al bai'lo do 
a.reoa, basta su fin. 

uchtJ wginial. 
:8enjui, estoraque en pan, de cada cosa 

onza y media; clavillos, calamo aromatico 
de cada cosa un adarme; canela., cuatro ad-at-
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mes; una nuez moscada; espiritu de ,·inti• 
<los cuartillos; se hace destifar to<lo junto c~ 
el haiio-waria, hast.a su fin, 

Alorlo df! jiltrar los /icore~ 

La huena 6ltracion., da hermosura y cla
ricfad a los licores. 

La filtracion hecha por papel de estra1.a, 
e1 muy clan.- pero es de mucha du1·acion. 

Se pueden filtrar tamhien por medio <le 
unas m.angas de hayeta blaoca y espesa, que 
no dehen tener otra abertura que la que sa 
lira el licor. 

lgualmenle se 6ltran p0r medio <le u11a 
manga de castor, sin mezcla <le lana, que se 
inanda hacer a un somhrerero. 

Si se quieren elahOt"ar cantidacles mayo-: 
res que las que se esplicaran mas adelante. 
cs necesario tener presente las propclrcione,, 
de los ingredientes que entran en su elaho
racioo, a fin de que salgan como co1 res
poude. 

Si los licores se hacen par destilacioo; se 
vuifi.cara ea baiio-maria por ser el mas a 
p!Pp'Miw.- porque el hacer.los a fuego abie~-' 
to, es mas espuesto Por la desiguaJdad del 
ealor. 

Los licores qae se hacefi por infusion, e~ 
uoa preparaclou poc la cual se SRca la fra
geueia, cualidadcs y color de las fiores ~ fru-.r 
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las, esprimiendo su zumo y mezclandolo 
con el aguardienle. 

La infusion tiene todas las ventajas, por
quc ella estrae de uua manera uuiforme y 
sia altcracion las sustaucias aromaticas. 

Ratnjiq.. 

P, <Qu.e es Rlltafia? 
R. E, uu lie.or que se bace Je cierla!I 

frutas y fiores, sin necesida<l de destilaciun. 
P. l~omo se bace la ratafia <le fru tai 

rojas? 
.R. 1 Se toman 6 lihras de cerezas muy 

maduras, 3 de frambuesas, 3 de fresas, 3 de 
gr0scllas y una de gumdas se !es quitan los 
palillos, se estrujan, y se dejan fcrmentar 
24 horas, 2. Se cuela el jugo por un lien
zo claro, y par cada cuartillo se pa11e ot,o 
Je aguardienle, y 6 onzas de awca.- bnena_. 
en polvo; se agit, .el compueslo, y par cada 
6 cuartillos, se le echan I onza de almen
dras amargas en pedazo.!I, "I davos de comer. 
2 adarmes <le canela, 2. de pi•nieata blanca, 
y en el to<lo se echan 2, o 3 nueces mosca
<·adas. 3. Se tapao las Lotellas, que seran 
de vidrio, y nuoca de metal, con un buen 
tapon de corcho, y 1m pedato Je perg4111i.
no mojado (•) y se p<>uen al sol por espacio 

'f().\I, 11. 17 
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<le 2 meses, agitancloles 1nucho ca<la Jh, 
4. Al cabo <le esle tiem po, 'le vuelca co11 
mucha delicJ1.L:La la parle del liquido que 
C'ILa clara, y la 1.1ue ll~ lo est.a se pa•a po,1' 
una m1nga de paiio, o li:.ivcla, cuya ho,·a sc 
mauliene ahicrta, con un haro <le ala1ul..ire. 
5 Se vuelve a emhotellar. 

p. Cowo se hace la ralnfia <le claveles? 
R 1. Se coge una e~pcci~ de clave! muy 

pequeflo, cuya flor uo liene Illas que 4 p~
talos, u hojas, de u11 color rojo oscuru No 
se hace uso mas que de los petalos, de lo~ 
cuales se toma la porcion que pan:zc11 ne<..e
saria. 2 Se poneu eslas hojas en nn frasco 
de vidrio, con 4 clavos <le comer, una pe
quena pnrcion de canela. y olra de.raspadu
ras de nuez moscada: se lleaa el frasco de 
aguardiente, se tapa, y se pane al sol por ~l 
cspacio de 6 semanas. 3. Se cuela el h
quido con prccaucion. 4 Se endulza con 
una dosis de 6 onzas de azucar <lisuelta en 
uaa pequeiia cantida<l de agua, por cat.la 
cuartillo de aguardicu~e. 5. Se rnezcla I~ 
almibar COil el aguaru~enle, y se rnt:lve a 
paner al sol por espac10 ~le 3, i-ema~as. IJ. 
Se cuela por la manga, 51 csta turb10, y se 
embotella. 

p. ,como SC Tuell la ratafia <le nue<..es? 
R. 1. Se m1ja11 las nueces, antes que sa 

endureica la cascara. 2. Se poucu eu a• 
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ruardiente, co11 canela, cla\'O, y nuez mos-
<·ada, por espacio de 6 semanas. 3. Se cue• 
la, y se endulza, dejaodo rPpnsar el com
puesto otras 6 semanas. 4. Se embotella 
con precaucion, para que no se enturhie. 

P. ,Como se hare la ratafia <le mem
hrillo? 

R. 1 So eseo..,eo mcmbrillos gruesos, 
maduros, y sanosf se limpian con un lienzo, 
y se raspan en un rallo, anojando los hue
sos. 2. Se dejan fermentar 24 horas, y ~ 
esprimen en un lienzo claro. 3 Se derri
teu en 6 cuartillos ue estc jugo, 3 lihras de 
azucar moli<la, ailadiendo 4 cuutillos de a
guar<liente, 1 de espirito de vino, 12 cla
vo~ de comer, una onza de canela y una pe· 
quei'ut <losis de nuez moscada. 4. Se ta_pa 
la vasija, se coloca par 2 meses en una p1e
za templada, y olrus dos al sol. 5. Se cue• 
la en la manga, y se embotella. 

p. ,Como SC hace la l'Rtafia <le Noya? 
R. I. Se Loman los huesos de albarico

que maduro, y sin romperlos, se Ponen en 
la vasija con el aguardiente, se tapa, y se 
Jeja al sol per espacio <le 2 meses. 2 Se 
cuela la infuston por un t:imiz <le seda, y se 
11rrojan los huesos. 3. Se vuelve a pa11er 
la infusion en la vasija, y se aiia<leo par ca. 
da cuartillo 6 onzas de azucar en turrone11, 
ciue sc mojan an le! en :i gua. -1. Se vueh·o 
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a poner al sol poF espacio de 8 dias. 5. Sa 
cuela en la maoga, y se emhotella. 

P. c!Como se hace la ratafia de azabar? 
R. 1. Se toma libra y media de petalos 

Je azabar, escogieodo la parte mas hlaPca 
del petalo., y c'lo 9 cuartillos de aguardien
te, se pooen al sol por espacio de 1 mes en 
una vasija de barro o vidrio, perfectamente 
c;errada. 2. Se aiiade media libra de azu
car molida a cada cuartillo de aguardiente, 
se vuelve a poner al sol por 8 dias, agitando 
la vasija con frecuencia. 3. Se cuela en la 
Ulanga, y se embotella. 

P. c!Como ae hace la rata6a Hamada en 
Francia Escubac? 

R. 1 Se hace la infusion por 3 semanas 
en 6 cuartillos de aguardiente, con una onza 
de azafrao, 1 de agallas de enehro, meclia 
de anis verde, una pequefla dosis de uuer. 
moscada, 8 clavos de comer y 12 chufas. 
2. Se echa por cada cuarlillo de aguardien
te. 3 cuarterones de azucar en \urrones, 
mojados antes en agua. 3. Se vuelve a po
ner al sol par otras 3 semanas. agi\anclo 
frecuentemente la vasija 4. Se <lest apt 
la vasija, se remueve el foodo con uoa espa
tula, se endulza mas, si no lo est.a bastante, 
se vuelve a poner al sol por ei;pacio de 3 
semana,;, 5. 5e filtra en la m:inga., y se 
emhott'lla. 
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P. cComo se hace la retafia de Grenoble? 
R. 1. Se quitan los palillos de las cere

:&as, se estruja el fruto, se rompen los hue
sos, y se pone a hervir el todo. 2. Se de
ja enfriar co un lebrillo de harl'O, y se cs• 
primen 30 cuartillos de jugo, en los cuales 
se echan 14 lihras de azucar molida. 3. 
Se echa elliquido en un barril, con 24 cuar
tillos de aguardiente, canela, 2 clavos de 
comer, y 2 lihras de hojas de cerezo. 4. 
Cuando esta claro el liquido se cuela, se 
clarifica con clara de huevo, y se embotella. 

P. c!Como se hace el Agua Di vioa? 
R. 1. Se poneo en una hasija de ban"O 

4 cuartillos de espiritu de vinoA muy recti-
6cado, 1 adarme de aceite esencialde limon., 
otro tanto de bergamota, 8 onzas de agua 
de azahar doble, y se agitan todos estos in
gredientes. 2. Se le af1ade la almihar, he
cha sin fuego, con 4 libras de azucar, y 8 
cuartillos de agua, y se vuelve a agitar. 3 
AI caho de 3 Jias, se filtra y se embotella. 

P. lComo se liace la ci-ema de azahar 
cou vino de Champaua. 

R. 1. Se hierven 5 libras de azucar, en 
3 cuartillos de agua y <lespues tle 1111 solo 
henor, se aiiaden I libra 12 onzas de flor 
de azahar escogida, y se cu.hre la vasija. 2. 
CualJllo el liriuido te ha eufriado, se le e
tlum J cuarti1los de viuo <la Cliampafia1 y 
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3 cuartillos de espirilu de viuo, se deja 24 
horas, y ~e filtra. 

P. iComo se ha<'e la crema tle cafe? 
R. 1 Se tuesta 1 lihra de cafe dejandole 

un color amarillo oscuro, y se pane en in
fusion, durante 4 dias, eu 8 cuartillos de 
baen aguardiente, con '2 certezas de naran
ja. '2. Se endulza coo almibar, hecl1a con 
4 cuartillos de agua, y 6 lihras, 8 ouzas de 
azucar, y se filtra. 

P. iCcimo se hace la ci-ema de vaiuilla? 
R. 1. Se toma una cantidad proporcio

nada de vainilla, se rompe, y se rone eu 
3 cuartillos de agua, <'On 1 graoo de ambar, 
y 5 lihraq, 1 cua, teroo de azucar. 2. Se 
pane al fuego, y despues de un henor, se 
11epara. 3. Cuando esta fria la infusion, ~e 
le atiaden 3 cuartillos de espiritu de vino, 
que se dcjan- eo infusion 6 dias. 4. Se le 
da color con cochinilla, y SP filtra. 

I'. cComo se hace la crema de yerba • 
buena? 

R. 1. Se «lestilan 8 cuartillos <le a~nar
Ji1mtc con lihra v media <le verba-hul-'na, 
reciencogida, y 6 cortezas de iimou. 2. ~e 
sacan los 4 primeros cuartillos, se aiiaclen 2 
aclarmes de esen6a de yerba-buena, se en
dulz:a, y se filtra, 
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Frutas en .-fguardierJle. 

P. (!Como se prepat·an los alherchigo• 
en aguardiente :> 

R. 1. Se e~cogen 30 alherchigos grue
sos, de buen color, y que no esteo perfec 
tamente maduros; se cepillan, y se Jes ha
cen algunas incisiones hasta el bueso, a fin 
de que p11,eda penetrar el liquido. 2. Se ha
ce la almihar con 3 lihras de azucar, y cuan
do hierve, se le echao los alhercbigos, me
neandolos coo la espumadera. 3. Se aparla 
del foego, se pone la fruta en un tamiz, y 
~e vuelve a poner la almihar al fuego. 4. 
Se pone la fruta en uo lebrillo, y se vuelea 
encima la almihar birviendo. Eo este esta. 
do se conservan 24 horas. 5. Se vuelven 
a sacar los albercbigos, y se repiten las mis
mas operacione•. 6. Al tercer dia se panen 
al fuego los alberchigos con el almihar, yse 
deja hervir muchas veces. 7, Se dejJ. eo
friar, se colocan los alberchigos uno a uno 
en un frasco, se llena con 2 cuartillos de 
egua rdiente fuerte, y con 2 de almihar y se 
pane un buen tapan de corcbo. No se hara 
uso hasta <Jue la frula baya bajado a fondo. 

P. cComo se preparan los albaricoques 
en aguardiente? 

.R. Del mi~mo modo que los alhe.rchigo,, 
con la diferencia que despues del primer 
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hervor con la almibar, los alharicoques se 
dejao algun rato ea agua fria. 

J>. µmo sc preparan las cerezas en a• 
guardi.ente. 

R. 1. Se escogen las mejores cereias, y 
se Jes cortan la mi tad de los palillos; ae po
nea en agua, y despues de media hora se 
pooeu a secar en un tamii. 2. Cu:iodo es
tan secas, se ponen ea un frasco, con un 
cuuteron de azucar por cada libra de fnita-, 
uoa poca de canela, y de pimienla. 3. Se 
llena el frasco de aguardiente, y se deja un 
mes en infusion. 

Encurtidos. 

P. ~omo se preparan las cebollas en• 
curtidas. 

R. 1. Se escoge una cierta caotidad de 
cebollas poto mayores que avellanas, se les 
quita el pellejo esterior, 1 se ponen en agua 
liasta que Ja primera hoja ha adquirido al~ 
guna tnnsparencia. 2. Se setan, se pcaen 
en una Tasija de b■rro, sin vidriado, y se 
cubren de vinagre blanco, que baya hervi
do. 3. Se aiiaden los aromas, que consis
ten en pimienta blaoca, raiz de gcngibrc, 
moztaza blanca, tomillo, oregeno., y sal, 1 
se t.apa con corcho. 

P. lComo se encu\'leo las avellanas? 

DE TOtlO Et. \rb!(OO. 13, 
l\. 1. Se pntten a vellanas v~rdes., y se 

r,ican con aguja. 2. Se ponen en salmue1a 
fuerte por espatio ~~e 10 dias. 3. Se se~an, 
se ponen en la vastp, y se cubren de vu'J'a
gre que haya ht:rvido. 3. Se aiiaden los 
aromas. Este encurtid-o no puede usarse 
antes de 6 me!es. 

P. lComo se enrutten Joi: r,e}'inillo,? 
R. 1. Se esc<1geu pepMl1os cle 2 pul

gadu de largo, se .picnn ron un tenedor, y 
se ~nen en In vasi1a, 'l. Se echa el v111a
gre hirviendo, y los aromas. Del misn'lb 
modo se encurten pimterrl:IJll, iu41as veriles, 
y raLanillo,s. , . 

P. ,Corno iie enrtuten las bef~tra~as? 
R. 1. Se cuecen hasta ablan1latfas ~ufi!. 

cientemente, se mondan y parten ~ rt:bk/ra'
d:ts·. 2. Se ecban en la vasija c*imdo 'dtan 
frias, se cubren cle vinagte fifa'ii<:d, ccu Ios 
aromas a-costumbrados, 

P. (!Como se eucurten los hortgosP' 
R. 1. Se ·escogen lus mas peque1ios., se 

n'londan, y se pon~n en sahnui:ta. ~- Al 
cabo de ti-es diall', se quita ]a s~lmu·t!rn, se 
ponen en la vasij~, y se cubrel1 d~ vih~gre 
hirviendo, con los aromai:. 

P. l!Com6' se encurlcn los alca'Uci}ei? 
R. J. Se cS'Cogrn akauciln de' bucna 

calidad, ~e panen a hcrvir ~ j (tUantlb es.tan 
701'1, 11, 18 
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_liei:oos, se les q"i~n la,; hajas, y el l)tU4• 2. 
!;c ecban las cabezas en salmuera. J>Or espa~ 
ci.o cle 48 horas. J. Sc c11bre.u de. viQa.gie,. 
que haJl' heniuq, con aco,iias. 

Sirop. 

p. ,9,ue es isirop? 
R. Es Ulla wsolucio11 Je :izu.car en agua, 

o sea alniiba.r, con la acliciou de alguuaJ 
sustancias ~wir~tuosas_. o aromatic,ii, •. ~ s.t• 
ro~ cle la Farmaci-a se llama jaru.v,:. 

P. c!Cual es el uso mas gener .. l cl.cl si• 
rop casero? 

R, Es un refresco mu t' agr,JaLlo a1 
palaclar., y como tal liene escelCBhJ!I pro9ie~ 
dades. 

P. ,qon;io se hace el sirpp de culantrillo? 
R. 1. Se escc;>~en las hojlls <.le l;u!a{llri

Jlo mas sanas, se hmpian, se pQuen en un 
Jebrillo, y se liis ecba encima la almiba1· 
hirvieudo. :1,. Se cubr.e el lehrillo, se deja 
la inf usioo cluranle una hora, se cuela · pru
un lieoio, y, se le echan al;g1,Was iPlas cle a-
gua de :u.ahar clohle. 

P. c!Como se bace elsirppJe malva,ism'> 
R. J. Se tomau 6 l,nzas cle raiz <le wal

laviaco, sc lavan, se r.lipati y se corta111 ~. 
Se hierven por el espacio Je uua l,ura, t:n 
J libras de agua. 3. 5e liace d alruiLar cu11 
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rsta ,nj~mn d~occion, y ron 'i libras cle a
zu~nr. 4. Se elarifica con clara <le 1uevo, 
y se cueln. 

p. ,Como se l1ace el sirop de orchata? 
R. 1. Se· hare una lee he de almendras, 

con 6 onzas de almenclns dulces, y 6 de a
matgu. :l.. Se pane a calentar a fuego len
to, y se disuehe en el1a 1 lihra ~2 onzas ~e 
azncar de pilon, e11 v,edatos, S. Se 41e1_a 
.,Mriar, ~e le ecl1an afgunas cortaas de Ji. 
10011 y naranja, se cuelo,: y St! emborell«. 

p . ,.Como se hace el sirop de 'VHiB~ 

R. 1. Se hace al foego una <letoc_t:10.n 
de 3 liLras de vinagre de color, con 6 h
bru de buena azucar de piloni se -clarifica, 
y se embotelln, 

P. -cComo se hace el slrbp de moras? 
R. 1. Se escogen 4 liLrasdemoras,que 

no esten pt;rfectamente 1nsdurH, y ·se J!O· 
nen al f1tegt? con 4 libru <le nzucar terc1a
rla, cuidrn11o de que no se nplasteh las mo· 
ras 2. Se <lejo l1ervir llasta que1.'i jugode 
h, moras eslra1do pol' el calor, baya der~
tidd las moras. 3. Se ra11an por un tamn 
sin arretar:as, y ~e embotella. 

p ' ,-Como se ltace el sirop de yerba• 
htiena? 

R. 1. St> 10111:m las hojas mos altas ,le 
la p1anla, en cautidad de 4 tmras, y con 2 
Hbras de agua , r,e <lestilan en el alamhiqu·e, 
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para tencr 6 onzas. 2. Se cl.erriten al ha
no de m11ria 10 o»~s de azucar, se mezclan 
con las 6 onzas que ha Jado el ala~biqµe, 
y COD 4 lihras de azucar. 3. Se pone a her
vu: cQo ~l .liqui~o que que<Jo en el alambi
que, hasta que teng-a el p1µ1Lo n.eces11rio. 4. 
Se clarifica con clara de h1.1evo, y se em" 
bot,ella. 

P. cComo se h;u:e el sirop de limon? 
a. 1. Se tomau 8 ouzas de zumo de li~ 

mon, se deian en un vaso <le vidrio par 24 
lwras, y se 61tra. 2. Se ponen en una fuen
te de pederiial 15 onzas <le azucar, en tur
l'Ones como nueces, se Pe.fi'i'Jn,a scilire ~Lazu.
car el s1,1mo cle }j1µoq, y se poue & h,.rij) de 
maria. 3. Cuando el oomp\leslp Qst.l Hqui
dB, se ~para del fptgQi se cfari6ca y seem
hotella. Del miJlllO QlOdp. se \lac«; el ,jrop 
de.-1¥1rJni_aJ-1 y el <lu gran;i,das,. 

P., . dµQUW se hac~ ul situp de violetast 
,R, 1. Sa toman las Cl~ de violeta de 

jardio, en cantidad qe una libra,. _y se mue
len ,uavemeote en un morlefo d~ pie,di::a, 
2. Se panen en una ""sija de _,.t..li'JO, p.l L~ 
iio de maria, con dos libr11s de agua birri.cm
do. 3. Se separ.l del fuego., y se dej, la 
infusion duraote 24 horas, en uD silio ca
liente. 4. Se cuela por un lien:1Q fino, se 
estruja fue.fteme.nte la flor, y se deji\ repq
sar la infu9ion una h 1ra, 5. Se cu.clau aiu 

DE TODO EL MUNDO. 

af retar 17 onzas <le la infusion, y se ponen 
a bano de IJ1aria con 2 liliras de azucar, en 
una !V.a&ija c~rrada., meneando de cuando en 
cuando, hasta que se ha derretido el azucar. 
6. Se qeja. eofriar, se clarifu;a, ei. es pecesa,. 
ri,), y se embotella. 

P. c!COl,D.O se hace el sirop qe eter? 
R. 1. Se hace una libra dealmiba.r~ con 

agua destilada., y cuando esta fria., se le a
f1ade media onza de eter sulfurico rectifica
do. Las botellas debeo estar muy hien cer
radas, para que no se eY11pore el eter. 

J>. cCo~ se hace el sirop de vainilla? 
ll, 1- Se poneo en una libra de •gua 

destilad,a_., 2 onzas de vainilla, en }MlQl,lQS,. 
y se ~ejap 8 clias. 2. Se 6ltra, y, con la 
Jl,liuna agu!l lie hace el ahrrib~r, :sin ftiego. 
~. Se cuela, se cm,hotella y se conscna en 
sitiQ fr45c,q, 

P. tComo se hace e111irop ~e 111anzanas? 
R. 1. Se t~~an 6 manzanas, no de lM 

mas gruesas, i;e morJdan, y se cortan en~
dazos. 2. Se ponen en una :va~ja de ~11r(I, 
con 3 cuarterones de azucar en polvo, y 3 
cucha1·adas de ag,ua. 3, Se cierra la vasija, 
y se pantt al har10 de maria., hirvie11clo\ 4. 
Se de1a enftiar, ,e cuela y se embotella., a
fiadiendo a cada botella uua pClJlleD8 dosis 
de agua de aza}1ar dobk, o algunas golas de 
limon, 



P. ~n\b se l1ace el ~irop de ca f e? 
R. 1, Se hnce en 2 mitades una irtfu• 

rion de 2 libras de e\!t'ele1He cafe, tostado', 
y triolido., en 2 cudrlillos de ngua, y se deja 
rep<)!lr, 2. Se hace una libra de almibar 
muy ,espesa., se me:r.cla con la infusion rle 
cafe. y se pone el t-odo en Ulla "tus1ia cerra
ltla, de barr'O, con h-iedia libra de atucar. 3. 
Se coloc!l la vasija en la teuna ea1iente 'J'fOl" 
t!Spaeio de 9 h01 as. 4. Se cuela en la' mnn
ga, se dera eilfriar, y se btnbotella. 

P. <'~orrto se hace el sj?op de pomihe? , 
l\. 1. Se Jl,Otlen en unn vaslje. de plat&, o 

de 'hoja de late la -calttidad: <JUe plH'Czca cou
veniente de a~,a-tdien_te de fr~ncia, y olro 
tanlo de rom·; 3 limooes, partido'II a rul!!da, 
con la cf.l!'leza; '2 aclarmes de canela, en tle"
duJll>S\ ~ ada,mes de nuez mo1cada; mecHa 
0111.a cle te verde, y libra y media de atu
car. 2. Se r,one Ill f~ego, y cnando esla te
ducida Jo azucar, se Aparla, ,Y se le pe~a f11e
gt) hasla que todo el liquido <{uetla ~du~ 
a mitad. 3. Se al\ade una h~oa closl!I de 
zumo de limon, otra de rom, y 11iete libras 
de atucar, se })?De en un:1 \3sija• a fu~ 
ftnttl, y cuan(lo la atucar esta derretiJa, se 
euela y !le embott:lla. Para )racer ptlnMie 
con este sirop, nose nece!lita mas de ecliar 
nna cucharada de slrop en un',·aso de agua 
calieote. 

t>E -rooo EL lfU:o,no. 1d 
P. ,Qne pJle.c11lllQ!~ne$ se de-hen tpmar 

para la oonservacion <lei siropP 
R. I. L~ biJ.tellas deben seP pep1,1eiias. 

2. si se ohs11rva alg~n pa;i1Jcipio de t~rtueA· 
tac.ion_. se vuelveu a poner al fuego Yr le le 
auade uua pequena dosis de azu~r. 3. Al
gun l.iem Po dei;pues de hecho el ,u:Qp, con• 
-..iene <lesl,/lpar la boteUa., y quitar con la 
punt& de uu cort.aplµo;ias, la ltgera pelicul, 
bla11ca que suele iormarse eu la ~rfibie. 
4. Antes de emhoLellar es ne~sario secar 
perfectamente las botell!lJ. 

Con.srrya.cion de wdu c/41e. de alimc,U,,,.,. 

P. Cual es el piejor modo Pe conservar 
las sustaoci11s que nos &irveo de aJiuienlo? 

R. El mas seguro, comodo y facil de los 
conocidos hasta ~hora, es el iuveot11do p_Qr 
el quir}l.i,::Q frances Mr. i~~~- , 

l'. i:Ji:n.que coasiste pi-ioci~JIOW este 
met.009? 

R, En suslraer 191 comestibles.._ q.ue se 
quiereu conservar, -de la ac~OJl del aiN at.
mosferico, que es el que provQCil, y deaar
rolla la d~scqm.poai~qn, y J~ <iQrrupci~ eu 
todas las sustahcias q11e se deacon1~0 y 
1:0f~. 

J>. 0C11aJ~ sqn las opu.acio,oes eseociales 
que sirve de base al tnetodo de Mr. ,Appert? 



144 LA cocr~EIIA 

R • 1, Meter el come~tib!1' qt1c se qufore 
conserva1· en ~a botella o 11:3~; ~e lo pu~ 
(la cooteqer sm romperlo, lti' ,tf~e1'iol'arlo. 
2. Cerr~r la h~tella 6 ftasco con Ja ma}'6t' 
pr ue1011 J>O~hl~, pues en esto consiste el 
~csito <le la operacion. 3. Someter la vlisi-
1a que corrtiene el comes~ii)Je, a )a aecciou 
del .gua hitvieftdei>, en haiio de maria, du
rante IJlas ? menos l'iehipb, tegun lo caHclad 
del oo~ttb)e. -4. Sacar l'a •~ija del baiio 
dt: mana, cttando canveaga,· segun la cali
dad de] comestible. 

P: ,Cuales son _los resultaclos que se 
~uen, pt>r medio de~ n1etodo de Mr. 
Appert? 

Jl. 1. La conservaciou petfeet d'e las 
sustaneias. 2. La eonsenacion de sus ru1o 
gos Y, ~r, por clelicado que este sea. 3. 
L4. da-racion cle las sustaocias eomtetvatlaii, 
las cualel\ ptfedn manlenerse en el mismo 
estado dtirante muchas aflos, ~omo lo l1an 
confirmado las esperiencias hechas en l:,,.. 
gos ,liages ma:rititnOi. 

p. ,com~ deben SeT ms vasijas de que 
se hctce USO en e.9le metocJoi> 

1': De -~tlrio,.o crist:al, con la boca- rn)
~c18fiada al comestible que en eHa se in
troduce. Las hotellas comunes de vi'no'pue
den servir para los lit-{'ii,:ltl$, y pat'a k,s obje-
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los de pc'iluei10 volumr;n, ,com~ ·/·uJiu., ha
bas, guisanlcs, granos <le gran~i,:i &c. 

P. ,Como <leben ser fos ta pones de que 
a,e hnct: USO en este melo<lo? 

R. Debcu <le ser <lei corclio mas com
pacto qnc se pueJa cncontrar, y entrar 
p,:rfectaroentc en cl cuello cle la vasija'. 

P. c!Quc prec:atici9ni:s se <leben tomar 
'-'011 -los ta poue$?, 

l\. I. ~fojarlo~ en aguii antes de pp!Jerlps 
en la hotclla. 2. Snjetarlos esteriormente 
con dos alaml>rcs cruia<los. 3. Cuhrirlos 
por fucr .1 con una com posicion hecha <le cal 
~n polvo nm(Asa<la con queso fresco, 

P. tComo se prepua el LaiJO de maria 
de que SC h:we USO en esle metocfol 

R. La cahl.:ra cu que sc cla el hai1o de 
maria Jehe tener u na cobertera, y en el 
fomlo 1111 pcqut;uo conducto, que se abra,. y 
se cierre por me<lio de una Ha \·e. En esta 
c:ildcra sc colocaQ las vasijas despues de cer
r~tlas, y Jc sujeto el tapo11 con un alamb1·e. 
Las vasij;);S sc r1onen en pie, .Y la caldera se 
llena <le agua frii, que Jebc' Uegar al rcbor
de ci anillo Jc las vasij:1s, y nunca mojar el 
t:ir-on. Becho esto sc aplica el fuago~ y 
cuamlo el agua hiervc, sc numenta ,el fuego, 
pal'a couscrvai· el bervor todo el tiem po 11e
cesario. segnn la. calidall tlcl comesLih1c. 
Paaa<lo e\lc tie,mpo,. se aparta el ~\lf!go.f. de-

TOll, 11. fV 
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jando inmovil la caldera, y un cuarlo de 
hora despues, sc al>rc el conclucto, para de
ja\- sa1ir cl ag~. Media 11ora <le..pues de 
salida el agua, se destapa la c:al~era y d'Oi 
boras despues de destapa<la se qurtau las ho
tellas. 

P . ,Que precaucion sc debe tomar con 
las •asijas cuanc1o se pooen en la ca)<lcra? 

R. Conviene que cac1a vasija est.c metida 
en un saco de lien~o, para que la accion del 
calor sea rna'l gradual, y para que si una 
p0r casualidad se rompe, sea mas facil reco-
ger los peclazos. , 

p. iComo se conservan segun estc melo
clo los guis:iutes vercles? 

l\. 1. Se cogen ante11 de estar perfeda. 
menle maduros. 2. Se ponen en 1a vasija, 
se cierra con el lapon, se pone al baiio cle 
tnaria hirviendo Por espac1O de una liora_. 

P. ,Como se conscrvari los espal'ragos? 
I\. 1. Se limpian, se meteo en agua hir• 

'fienclo y despues en agua fria. 2. Se secan, 
se. ponen en la vasija, con la cabeza acia .a
'bajo, y se <la un solo hervor • 

. P. (Como SC COD!ervan las judias ver
des? 

R.. Como los _guisantes, con la cHfcr~ncia 
de 9ue el bailo <lehe durar hor~ y m~cha. 

P. iComo Je conservan tos alcaac.1les? 
R. 1'espue5 de tlespojados de I.as hol:is 
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est.eriores, se sigue el wisn10 m.etwlo qu.e 
con lol\ esparragos. 

P. eCowo se conserran las espinadas? 
l\. De~pues de lavc1rlas, secarfaS{, y p~:.. 

c:ulas, se )es <la un haiio de maria <le uu 
~u de hora hirviendo. 

p. ,Co1no se consenao los hue'Vos fre.$-< 
cos? 

R. Se ponen en la vasijjl. llenamlo fos 
luu:cus. con miga de p11-s, y se pone el agua 
del baiiio a 75 grades de lleaucnuF. Cq;i,~~ 
dQ se sacan de fa vasij11. nara hacer ,uso ere .f!i'" 
l,lo,, os neccsario cocerlos cu agua a la mJ,1-.of 

ma teJi,p1u·atur.a. 
P. ,Co1110 ,se couserva cl caldo de p.u;oo 

ciberoi> 
R. 1. Se pone a cocer la came, , :}; 'CU.»l ... 

uo este cocida a algo mas de.la milaa,sesa• 
ca la mitad de la rarnc, que se qufo.i:e can~ 
servar, y se le-quitan los buesos. 2. CnaJ.l: 
do e,La hechQ cl pucbero..., SC cuela el caldo, 
y; se _emhot_ella, 1cgu11 cl mi:toclo p~fscrjio. 
3·. Sise qu1ere conservar la c:irne, a que 11• 

ha quitado el hueso, St pone.al mismo tiern
p() en lo, frasCflS convenien.les con una ue .. 
queoa porcion del caldo. ".I. Se ponen la,11 
!Hija,., tauto fos ,le caltlo solo, como las d, 
carnt:,~ en la caldera, que se lleua <le agpJ 
f cia, hasta el anillo,. o horde de las vasijas. 
5. Se culire la cal<lera con su roherlen~, J. 
encitna de, esta, cou un liezo mpja.do. 6. Sc 
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pone el fuego <leb:ijo <le la c:i lilc'r:i, y cuan
do empieza a lier\·ir, i;e consena cl mi1-mo 
graclo de ca lot por espac;io cle uirn hor;f. 7 Se 
retira el fuego, y rncuia hora clespues sc de
ja salir cl agua por el col)d'uclo 8. l\leuia 
hora <lespue~ se defculwe la catdcta. 9 Una 
hora dcsp'U'cs se rctltall las Vasijas; y se cu
bren los laponcs con pez o ro11 )acre. 

p. ;Co1110 se COtrSPtVll la leche? 
R. 1. 'Se toman 12tuartillos cfo lecherc

cien orcleiiacla, y se poncn a \Ill bailo cle ma
ria 6 cle aret1n, o muclio incjor de vapar, 
hasta que SC rcd'Utc,m a la mitacl. 2. En 
este esta<lo se le echan 12 yemas de huevos 
fresco~, muy Lien b~titl:rs;y desleicliu eu la 
misma leche, y se deja meclin bora mas al 
baiio de maria. 3. Se eml1otellan segun el 
metoclo pre5crito, y se por,en en la t·aldera 
clonde se mautiene el hcn'or par cspacio <ls 
dos l1oras. 

P. ,Como sc consrrva la manteca fresca? 
R 1. Se tom:in 6 libras de mnnleca muf 

fresca, se lavan., se sec:m cou una servillete, 
y se corlan en pttla,zitos-. 2. Se ponP.n en 
las botellas. amasandola con 1111 pafo, a firi 
de que no queden huecbs, y de1ando el cuu• 
llo de la Lotdla vado. 3. Ctrraclns las Lo
teHas, se ponen al Lauo lie 111:iria, hasla el 
primer hervcir, relir:fodolas cu;mdQ empie~ 
a uiuninuir el a~ua det bano. 

P. (Qtte resuha de C'Sta operadont 
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n. La manlec:i ronservada por cste me
dia, auuque pai;en clicz o cloce meses, no so
lo nose clcteriora, sfoo quc a<lquiere mejor 
sabor que rccien hecha, To que proceclc de 
prec1pitarsc al fonclo cle la Latella Loda la 
parle cascosa quc contiene. 

p. ~Comu SC conscnan las fres'as? 
R. Siendo Lan dclicacla esla. frula, es im-' 

posib)c conservarla entera, peto su jug!> ~e 
consena con t~do su perfttme tlel mo<lo s1-
guiente: ~e poncu en lamiz las fres:i,.1, y se 
estiujan con una cuchara de plata; se lcs e-. 
cha una buc11a canticla<l J'e azncar en rolvo., 
y otra mcnor tle znmo cle limon. Se embo
tclla por el m~toclo ordidario, se pone en el 
baiio hasla el I?,tincipio dcl hcrvpr, y se te
tira. 

P ,Que oLservacion se debe l1acer sohre 
el descGLt1m iento de l\J I'. Appert. 

H. Es cle una incalculaLlc utilidad p:j.ra 
los largos viajes de! mar, dur:mte Iris C'ua1es 
,e j>ucchm conscrvar, sin temor <le :1.lte~
ci9n, ni c01'ru pcion, tocla cspec;ie <le sustan. 
~as por clelica<las que sean. 

'l'EIIFOMES, 

P. ,Cua I cs l:1 principal operacio" nece• 
s1tria para l1a<·er tut!~ clase cle ,perfomes? 

R. La cTest1lacion ch: las sustanHas-o!oro-' 
1aa, cuyo obgelo cs l:J cslracion clei aroma. 
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_ P. 1Q1Je se o~se.r.va en la estra.ccien del 
nr()ma7 

R. Que siendo uoa 51'.staucia estraordfo,., 
riameute volatil.., es iwposiblc ohlenerla sin 
eslar unida con otra sustancia mas fij;i; o 111e-
110s volati I. 

P ,E.'l quti con siste el acierto de la ope
ra(:iou de e&taer t:l aroma? 

R. En hallar la sustaocia conque mas fa
cilmeote se uue el aroi;na q!Je se quiue es
tracr. 

P ,CtJa.les. sun Jas s.u11tancias conq~e ma~ 
facilmente se uuen los aromas? 

_R. 1. A~1,ta Qdural. 2'. Espiritu~ .. 3, ~.,. 
ce1tes esen~•ale$, 

P. Que se iufiere en esto? 
. ~. Que las aguas de olor sc pueden di

Y1d1r en tres clases,asabcr: 1.Agua1 de olor 
seucillas. 2~ Aouas r de olor espirituosa,, 
~ " . p. 
~ • .n.ce1les aromatloQs.. 

P. Cual~ son las. principales operaciene, 
neces.arias para hacer las aguas de olor sen• 
cilia&? 

R.. 1. Se lleoa liasta la mi tad la vasija <leJ 
~lamb!que, de !as flores o plantas 9ue 5~ ,·a~ 
n dest1lar; se v1erte encirna una rnfus10 n o 
bien una decoccion fuerte del jugo <le la 
fior o pl~uta. 2. Se <lestila, procurCNJdo que 
110 se pcguen al fonclo las l;ioja,, y graduau:
do eJ calor. de) a,l.ambique, . 3. Se rt'{lite la 
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aestilacion con nueva, plantas o Ilore,, y con 
el a,gua q~e ha salido de la primera destita
cion. 

P. ~Como se hace el agua de rosa? 
R. 1. Se cogeu rosas cu;ro color no sea 

muy subido, antes de salir el sol, yen un 
!iempo no muy seco, ni muy h1imedo. 2 Se 
p0nen las liojas <le la !!or, o peta1os cu el a
lambiqnc, a razon de una l1bra por 1 cuar
tillo de agua. 3. Sc dejan en agua, con un 
puiiado de sal, 11or espacio de 24 l1oras. 4. 
Se aplica el fuego y sc destila. 

P. c.1Como se bace cl agua de azahar? 
R. Del mismo modo que la de rosa, con 

la. c1iferencia de que las cantidades son 1 Ji
bra de flor, por '4 cuarlillos de agua • 

P. cCuales son las principales operaci.h
nes necesarias para hacer las aguas de olor 
esP.irituosas? 

R. 1. Esooger espiritu de vino, de ~ 
qiejor calidad posible, y perfectameute rec 
tificado. 2. Macerar en este espirit11 la sus
lancia cuyo aroma se quie1-e estaer, duran-te 
el tiempo que cada aroma necesila. 3. No 
emplear olra vasija quc las de vi<lr~o, cristal 
o vidriaclo. 4. Hacer las operaciones en u~ 
1irl6_ conveniente, seguu lo requier'a Ia natu
.raleza d~ la sq5lancia, 5. Destilar al liauo 
de maria. 6. Volver a destilar con nuevas 
sus\aocias el producto de la pr.im11ra dosti
hidon, 



L.1. COCl:.ERA. 

P. iCu.al eJ el incou,·enicnte de I.is a
guas <le olur cspirit~sas. 

R. El olor Je qucmado que adquire~ 
1 que sue le ser iuevital,le. 

P. ,Como se corrige este de recto? . 
R. 1'Jeticndo los frascos, por alguu t1em

Po• en yelo 111ajado y sal. 
P. lComo sc liace el es.pirilu de ro~a!~ 
1 • I. -Se vierte I cuart1llo de c8pmtu 

c!e vino soLre una libra cle hojas clc rosa 
Lianca corri<las antes de satir cl sol. 2. S11 
Jestiia'y s~ rclira la mita<l _<lt:! producto. 
3. Convieue Lacer la 0peracto11 eu un ,ub-. 
terranco, ci eu un:.i pieza frcsca. 

p. lComo SC bace el cspiriLu Je _a~abar? 
R. Uel mismo modo que el espual~ de 

rosa, con la diferencia rruc para un~ lrbr~ 
~e 'fwja, cle flor <le azal1ar, sc ueces1tan 3 
cuartillos de espiritu. 

J> • lCo:no 6C hlCC el cspi,ritu lle herga
mota? 

R. Se prepna cl liqui<lo con c~atro 
cuartillos clc esp:rilu; 4 ouzas <le escnc1a uc 
ber~amuta, 1 vaso de asu_a <le. azal1ar, 4 on 
zas <le ti11tura <le men1u1., y algunas gotu 
de e .. eoria de anrbar. 

P. ,Como ,e hace el agua o espiritu do 
la re ina de II u n g.ria? . • 

R. 1 Se poueo en infuston por espac,10 
de 3 d1af, libra y me<lia de £lores de es
pUego, o alhucema; en scia cuartillos de ea-
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pfrjtu de vjno. 2. Hecha la iu£ui'ion se le 
.1i1aden media lihra de azahar, y I cuatlilfo 
de agua. 3. Sc Jesti!a reii~.antlo una .~n
tidad del pr~tQ, 1gual a la clel e!i(m~ 
de la ittfusiOD. 

P eComo i;e haoe el •g"3. V ulner.ia? 
R. I. Se lemon 4 ouzas de cada UWI Je 

las plantassl.guienles: salvia,agco.ios~ hlu~io .. 
hiso,po, toro0gil. alhahaca, ri-iJ-.. .twnzUo.i 
mej~ana, oregano. rome.-o., mastran~(!, 3' 
flores de espliego. 2, Sc ponen en ti alam
liiquie cOlil 8 li!n-as de espiritu, Je~ues de 
haber estado en cl 24 boras. 3. Se <leslila 
y se reliran 'i- libras de e&piritu. 

p. lComo SC l1ace el espiritu de toroo
ni( llamado comunmente agua <lei Carmen? 12 R. 1. En 8 libras de espi.rit\l, se clejau 
por espaoi@ de 6 dia11, 4 onzas de r.:ortua.s 
de limou, 2 de nnez raosoMla, 2 <le clavo y 
eauela, y I lwra de .t~o~.il ,JHf.BdQ. 2.. ~ 
l\cstila todo el liquirl~a ~iiegQ, ~ H :v'!.el~e 
a Jts.tilar al haiit:> de ina.r-1a, retlllan<lo ✓ It .. 
bias de f'spiritu. 

P. &C0tn0 se ihaee el agua Je Oo1onici 
R. I. Se echan en '25 cuartillos <le .es

piritu., 2 onz.u de -esc1ieitl de :berg~notlJ• 1 
J.e dseneia de Ii.moo, ~1,iegp. to1mlla y N

mero. 2. Se AmJ.cll ¥OS cu••·tiU~ de 3§\la 
Je tbrongi~ y uwbuooa.poreiQode -agua ~e 
azaha1·. ;j Se<lestila comoiitl ai~ua da.t1<HlQQtJ,i.1, 

'20 
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I', ,Como se hace el agua o espiritu de 
miel? 

R. 1. Se ponen en 12 cuartillos de espi
ritu, ~ libras ~e rosas, 4 onzas de azabar, y 
2 cortezas de limon. 2. Se aiiaden 2 adar
mes de ambar y almizcle, 4 ouzas de vaini
lla, y 1lll!'unosclarns. 3. Se menean mucho 
t.iempo estos ingredientes. 4. Se ana..Je Ji
bray media de miel, y cuartillo y medio 
d.e agua ,1e rosa doble. 5. Se deja en infu
sion 3 dias, y se destila al bano de marh. 

P. t!C~o se hlce el espirilu de clavo? 
R. 1. Se pone en med1alihra dee,pi• 

ritu de vino, 1 onza de clavos de comer r3r
tidos, y se deja la infusion 3 dias. 2. Sc 
destila todo el liquido al hat'l.o de maria y 
se repitc la operacion. ' 

P, ,Como se l1ace el agua de Lavanda~ 
R. 1. Se ponen 6 libras de fiores de es

pliego, y una Ii bra de rosas en 24 cuartillo, 
de e1piritu de viuo, con 4 cuarlillos de agua, 
2. Sc destila una cantidad igmrl a la del es
piritu 4ue se ha empleado. 
. P. ,Como se preparan los aceites aroma

t.1Cos? 
R. Antes de saber preparar los aceite• 

aromaticos es necesario saber estraer el a
ceite esencial de las ·sustancias olorosas, 

P ,Como se estrae el aceite esencial de 
las suslancias olorosas? 

DB TOOO KL JdUNDO, 155 

R. E~ta ope1·ac.ioo requiere cicrlos pre• 
~arativos que es preciso bacer con tioo y de
licadeza. 

P. Esplicad los preparalivos necesarios 
para estraer el aceite esencial <le las SU$laD

cias olorosas, 
R. 1. Si la sustancia olorosa es una 

planta, esta dehe hallarse en perfecta esta
ao de madurez. 2. Las pla11tas se pondran 
a secar a Ull aire templado, para que se des
pojeu de la bumedad inti.ti I. 3. Toda sus
.tancia olorosa., de que se va ii cstrae1· el acei• 
te esencial, dehe estar en agua, despues de 
seca al ~ire por espacio de '.24 horas con uua 
bueoa coutidad de sal, 4. El alambique no 
se llenara nunca con las sustancias olorosas, 
sino qu.e estas ocuparan solo los dos tercios 
del alam\lique. 5. Dcbe graduars~ el fue
go en teriniuos que sea muy vivo, cuando 
las sustancias dan un aceite pesado, como la 
canela, y muy lento, cuando el aceite es 
volatil, como el romero. 6. Debe limpiar
se lo iateri-Or delalambique autcs de empe
zar la opei1u;ion) con. espiritu de vino muy 
foerle. 

P. Hechos estos preparativos ,como se 
p rocede a la destilacion clel accite esencial! 

R, 1. Sc poneo las plant.as, 6 sustancias 
e 11 inf usioo coo el agua en que ban macera
Jo, en )a va,ija <lei alambique. 2.. Se cuhre 
con la montera; y se tapau las iunturas cou 
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eugrm!lo. 3. Sa c~ellll Po' uu ~go mo
deraclo, y se va graduanfki leotamcnte. -4. 
Se ohservara el color <lei liquido Jesti-lado,. 
d eual duraotc atgea tiemJJO ~111le Je color 
de lecbe, y se retira cl fuego, cua.ndo ~le 
liquido emrieza a salir claro. 5. Se ollacr
nra el ace1te esencial que nada sol.ire el li
quido 

t>. tComo se sepa-ra el aceileesencial dcl 
lfqtrido en qoe esta nadando7 

lt. 1. Se toma un emhudo de crista.l, 
de la capaci<lad de un c.uartiJt.o. ~- Se cier
ra perfectameRte el agugero coin la yema 
de) dedo. 3. Se llena <lei liquioo, y se de
ja asi al~n rato hasta que too& el aceitc se 
ha reumdo en la supel'licie. 4. Eotonces se 
da salida al Iiquido, y cuando todo el ag11a 
ha salido, se vuelvc a cerrar cou la yema 
del dedo, quedamlo el aceite solo en el em
bodo. 

P. ~ue se haoe con el agua quc ha sa•i
do del embudo? 

R. Como este agua esta impttgnada del 
aroma de la sustancia, es de mucba utilida,l 
para <leslilar aceite esencial de la misma. 

P. lQoe precauc:ion se dehe lt>mar eu la 
dcstilacion del aeeite tlsencial? 

R. Aunque hcmos didlO quc la jnntura 
&e la vasija !le <kbe cubrit- de en~l'udo, e~ 
m emhHgo convenienle tlejar sin oohrw al-
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gun re&quKi0, para Glar salicla al aire que se 
<lesprencle de las plantu. 

B. cComo se vacian las CDperacrooes quc 
£e acaban de descrihi11~ 

i. Estas operaoioocs se vari&n segun Ja 
naturaleza de las swtancias de que se ealrae 
el aoeite esencial. 

P. Eoumerad las di:forer:1cias. de Ju s11s
t:aqcias oforosa.s que in'1uyen en la diversi
rlad de oper.aciones nece~aria.s para estr ... r 
Je ellu el aceite eseneia). 

I\. 1. Plantas olorosas, 2. Granoa,. y 
semillas. 3. Espeeia3. 4. Frutas aroma
ticu. 5. Maderas aromaticas. 6. Flores 
olQrOsas . 

P. lOemo se de$tila el aceite esendal de 
las plantas olorosas7 

R. Las plantas ol.orosas dan tl aceite e
sencial par wedio de las operacion~ quc he
mos descrito., obsel'Van.do tan solo qw.c las 
plantas, dehen estar emJla~as en agtia, y 
que no cleheJJ clescansaren el fondo de la ,a
sija de) afamllique, sioo en unas pe.rriUas rle 
hierro., puestas en este fow:lo. 

l'. tComo se destila el aoeite asencial r1e 
los- grauos y semill~s? 

.R. Para la destilncion de los grauos y se . 
millas cs necesario que la infusion que pre
cede ~\ la destilaciun se hags en un sitio ca
liente, y relirar el liquido que re~ulb. t-"tlan
<lo empicza a sali1· del alambique sin color. 
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P. • lComo se hace la destilacioo de] acci
te esencial de las especias? 

R. 1. Se hace la infuliiou con mayor do
sis de sal que en las <lestil~ciones preced~
tes, y se deja <luraote 6 d1as. en. una p1eza 
calieute. 2. Se bace la desblac1on, procu
rando que haya uo grao espacio vacio e_n 
l:a vasija del alambique, afin a~ CJ.Ue el ac~1-
te pueda subir coo igualdad. _3. se apl_1ta 
un fuego muy vivo. 4, Se rep1te. la ?esl1la
cion 3 veces. 5. La tercera desblac1011 de
be dar media on:ia de aceite por 2 libras <le 
especia. 

P. cComo ,e es trae el aoeite esencial de 
las frutas olorosas? 

R. 1. Se raspa la pelicula esterior de la 
fruta. 2. Esta operacion se hari sobre un 
plato, y el liquido que gotea, se pone e_n u
na botella, 3. Las raspaduras se ap,1eta11 
entre dos cristales o vic:Irios, y el :iumo quc 
resulta se me:icla con el que esla en la hote
lla. 4. Se deia cepasar y se embotella. 

P. ~omo se estrae el aceile esencial tle 
las maderas olorosas? 

R. I. Se toman seis lihras de hirulas, J 
se ponen en infusion, por esp_ario de 4 <lia~, 
en 12 cuartillos de agua de r10, r en un s1-
tio caliente. 2 Se hace la infu,;ion gra<luiu1-
Ju lentamente el fuego. 3. se retira ooaa 
y media <le aceile. 
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P. ,Como se estrae el aceite esencial de 
ias flores olorosas? 

R. I. Se toman 12 libras de hojas de 
la flor, y se macharan, en un mortero de 
piedPa., con un buen puilado de sal. 2. La 
masa que resulta se cfoslie en 12 cuartillos 
del rio, y se deja en infusion <lutante 24 ho
ras. 3. Se destila al baiio de arena, a fuego 
muy lento. 4. En el liquido que resulta se 
ve una especie de grasa que nada en la su
per6cie, y que es el aceite esencial. 5. El a
gua remanente es una escelente agua de o
lor. 

P Esplicado ya el modo de hacer los a
eeites esenciales, esplicad el modo de hacer 
los aceites aromaticos? 

R. En esta operacion se sigen reglas di
ft.reotes segun la calida<l de las sustancias; 
pero hay ademas reglas geoerales aptHlihles 
a todos o casi todos Jos aceilcs aromatico~. 

P. lCuales son las reglas gentrafes pa• 
ra hacer los aceites aromaticos? · 

R. Se hace una caja de madera de pie y 
medio de largo, y de ancho, y de 1 pie de 
a.ho, forrada en Jo interior de hoja de lata, 
con una abertura lateral, :pot donde pueda 
en trar la mano. 2. En lo interior rle esta 
caja ha de haber varios listooes de mader&, 
que sc apoyen en ambos la<los, y que no to
qnen .al fondo ni a la tapa. 3 Sohre estos 
hstones se estienden unos pedazos de algun 
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te:gido de algodon, eu ulKJ, en dos o Ires 
dobleces. ernpapados en aceite. sobre cslos 
pan~ se es~nde la flQr. 5. Se renueva to
~s los dias Ja fior., hasla qu@ el aceite efita 
ll.1611 perfumado. 6. Se espnimen los pa.IQ,. 
se Je1a reposar el aceite y 1,e embotella. 

P, ,cQue clasc <le aceite debe st:r el ctUe 
se empJea en eslas operaeiones? 

R. EI mejlk es el de las a r18llana:s· mas 
lan1hi1m se puede ew·pleer d de nlm;ndra, 
d_ulces., 1 auu el de oli vas, -cou tal que no cs
tc ranc10,, y que no tenga oloc. 

P. ,Como se hace el aceite <le jazmiu ~ 
.R. 1, Se co~e la flor notes de salir' el sol, 

Jiara qlie 110 haya evap<>rado el perf111n&, y 
se le quila el caliz. 2.. Se estiende sobre los 
panos una tapa Je fJOl" de 2 dedo.s de gme
se, y se renueva todo, los dias. 3. A los 
12 4.ias se e,prim.en los paiios. 

P. Como se hace el aceile de ros-a1? 
ll. Se ~ogeo las .rosas antes de sa)ir el sol, 

y se j>One media libra de florea en fofo,jon 
611 u.ua libra de aceite. meneaodok> (.'OU fre
ccr.eocia. 2. Al caho de 24 hW'Qs, se o»ela 
cl .aceite p<>r u-a .pa,ne, ieaprimieud~ con nm
cha foerza. 3. El aeeite que ,result I se vuel• 
ve a pi)uer ea iofosi(}f1 con otiia media Jibr.~ 
tle m,aav y se r,,uelve a oolar y esp imi•. ... 
E.iia 4ilj?eJ"QOion SC repibt: aa&La Sl:IMI "eCCI, 

P. Como se haoe el aceite de awhar? 
I\. Del mi1mo ro~l@queel <le rosas. 

DE TODO EL JIUNDO. 181 

P. l;urno i;e hace el aceite de t'ioletas? 
R. Se cogeo l..s violetas y se separan de) 

caliz; se macllacau, y se pone media lihra 
de la masa en tres libras de aceile, por e11-
pacio de quince dias. 2. Secuela esprimieo• 
do las flares., y se vuelve a poner el aceite 
con una lihra de violetas macbacadas, y se 
deja en infusion lres dias a un haiio de ma
ria tibia. 3. Se vuelve a colar y a esprimir. 

P. Como se hace cl aceite de vainilla? 
I\ I. Se poneo en i11fusioo 2 oozas de 

vaioilla de b11ena caliJad, en pedazos, en u
oa lihra de aceite, duranle quince dias. 2.. 
Se agita de cuando en cuando, y se deja de&
caosai- dos o tres dias antes de emhotellar. 

P. c:Como se bace el aceite de almizcle? 
R. 1. Se lomao 2 adarmes de almizcle y 

uno de amhar, se machacan con uu poco de 
aceitc, y se mezcla coo uoa libra de aceite. 
i. Se dejan en infusion quince dias, y se 
procede cu lo demas como con el aceite de 
vaiu ilia. 

P. tComo se hacen los viQ11gre1 aroma• 
ticos? 

R. Los vina.grei; aromaticos se hacen por 
infusion, y par dcstilacion, variaodo _ las o
peraciones! segun la naturaleza y cahdad de 
las sustanc1as. 

P. t.Como sc hace el vinagre aroma~ico 
de espliego? 

TOIi, II, ~ 
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R. 1. La infusion se com pone de tres Ii
bras de flares de espliego, en doce cuai-tillos 
de vinagre hlanco, durante quince dias. 2. 
La destilacion se hace al haiio de maria, y 
se retiran 8 cuartillos. 

P. c!Como se hace el vinagre de rosa? 
R.. I. La in fusion se com pone de 6 Ii

hras de 'hojas de rmas, y diez cuartillos <le 
vinagre hlanco, y dura quince clias. La 
infusion se debe hacer al sol o a un calor 
templado. 2.. La destilacion se hace al haiio 
de maria, y se reliran 6 cuartillos. 

P. «!Como se hace el vinagre <le los cua
tro ladrones? 

IL Este Yinagre, cuyo uso es tan prov«;
choso en tiempos de epidemia, ye~ 1~ va•
ses mal sanos, se hace Jel modo sisu1eute: 
se bace en an cantaro una infusion <le 6 
cuartillos de Vinagre fnerte y hla11co, 2. pu-
1\ados de s:il, 2 onzas de davo de comer, _4 
cahezas de ajo en pedazds, 4 onzas de ra1z 
de genciana, y_ <locis proporcionad:11 de ~ 
mero, ag:illas de enebro, ager..jos, salvia,. Lo
millo., e.spliego, yerha•bueua, rueda~ de ~e
bolla y una onza de asafetida. La mf1mon 
dura' 6 semams. Se cucla esprimiendo, &I! 

auaden al liquido colado 2 ~n.zas <le a~canfpr 
disueltas en un poco cle espmtu de vino, te 

filtra y se embotella. 
P. &!Como se prepara la grasa para hacer 

la pomada? 
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R. I. Se toma una canti<lad de grasa de 
baca o de carnero, fresca y sin olor; se 
quita. la membrana esterior, se parte la 
grasa en pedatos,. se lava muchas vece!, 1 
se machaca largo taempo. 2.. Se e&pnnie, 
para que se desprenda de toda humedad, y 
ae pane a derretir, meneandola con u~a e!
patula, y espumandola con frecuenc•~· ,3. 
Cu.ando deja de hacer espuma., se vac1,a en 
una vA~ja de huro, colaudola por un _p~o 
y esprimiendola. 4. Cuamlo se enf.1;1a,, lie 
toma la masa, o pan prindpal que forrqa, y 
no las otras parles que no adbicren al pan. 
5. Se vuelve a derretir, con un pcco de 11-
gua de azabar, para que no a,rda., se vuelca 
otra vez en la vasi1a, colandola, y se deja 
en friar. 

P. ,~omo se prepara la mantcca de puer• 
co para. pomada? 

1\.. Del inismo modo que la grasa de hll
ca y caroero, con la diferencia. de que se de
be volcar cu vasijas vidriadas, y de que 
cuando est.a f ri:i no se hace uso de la pa~e 
de rnar)teca que queda en el fondo de la va
sija. 

P. tComo se l11ce la pomada de_rosa? 
R. I. Se derci te en hai\o de maria de es

taiio la gra,s:i prepirada, a un calor suma
meute lento. 2. Se le echan una gran can
tidid de boj:u, de ro5a muy fres~s, proqu
rando que c,uando h grasa esta liq 'da, }u 
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hojas permanezcaD en la superficic. .3, Se 
dejan coatro horas en el pai10, se cuela con 
mucha fuerza, y si es posihJe, con prensa, y 
se repite toda la opcracion 6 d mas veces. 

P. cComo se hace la pomada de vainilla? 
R. 1 Se toman 8 libras de gra11a prepara

<la, mitad de puerco y mitad de carnero y 
baca. 2. Se derrite en el hai'to de maria, se 
retira y_ cuando esta tibia se le ecbao cinoo 
onzas de vainilla en polto, incorporandola 
con una e!lpatula. 

P Como se hace la pooiada de pepinos? 
R. Esta pomada, que se usa con buen e

fecto para conserv;ar Ja tersura de) e;utis, se 
bace de) modo siguiente: se toman cuatro 
libras de manteca de puerco, seis de pepi
nos, seis de melon, clos de manzanas pe
queiias y dos de leche de bacas. Los pepi
nos, melones y manzanas, se pondr.i sin las 
cortezas y en pedazos gruesos. Se pone a 
calentar a fuego muy fento por espaeio de 
die:r. hons, se separa, se esprime con mucha 
fuerza, o con prensa, se deja enfriar, se 
derritc dos vece, en bauo de maria, y SI! 

lava mucha, veces. 
P. cComo se hace la pomada para qui

tar los granos <lei rostro? 
R. 1. Se toman lres onzas de aceitc dt: 

almendras du1ces, sin fuego, dos adarmes 
de cera ,irgen., y una 'f media cle esperma 
clt: ballena. 2. Se dei<rit-e la cera al halo 
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de maria, y cuando eatii l.q1.1ida se auaden 
los otros ingredientes. Esta operaoiQ~ se 
hace en una vasija de plata. 3. Se retira 
del baiio, y se echao ocbo onzas de agua de 
rosa, se mezcla muy bien, y sc relira del 
fuego. 

P tComq sc hace la leche virginal? 
R. 1. Se toruao dos y media onzas cle 

meojui, cuatro <le estoraque, media de cla
,·os, media de canela, cuatro nueces mosca
das, siete graoos de almizcle, cuatro grauo.s 
de ambar, dos coartillo, Je espirit'1 de vino. 
2. Se majan los aromas y se paneu en iJJfo
sion al sol, en una vasi1a, muy hien hpad.., 
par el espacio de quince dia1, meneando 
cada dia Ja vasija. 3. Se vuelca el licor en 
un embudo con agugeros, y se filtra. J>arn 
hacer uso de este compuesto.,se ecliao tlgu
nas gotas en ag.ua, hasta q11e esta se poDga 
Jel color de Ja lecbe. 

P. c:Como se hace la leche Je rosn? 
R. 1. Se loma una ]ihra de almendras 

du Ices, una om.a de esperma de hallenl\, una 
de jaboo blanc,>, una de cera virgen, dos y 
medio cnarti11os de agua de rosas dobk., y 
un vaso de espiritu de rosa. 2. Se 1oa1;rin 
las almendras moudadas en un morter<> de 
1narmol, con una cantidad de agua <le ro
sas. 3. Se derriten al halio cte maria lace
ra, el jahon y la esperma, y se mezcla oon 
las almeudras p<>ro o poco, y mouea~~ Ain 
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cesar, 3. Se echa el agua, y el espa,itri de 
rosas, y se cuela. 

Q0ESO, 

P. c:Esplir.ad la oatu1·aleza Jel quesoi' 
R, El queso es la parle ielatiuosd, o 

mueilaginosa de la lee he, que se l1a cuaiado 
par algun medio artificial, y que adquiere 
e11 lo sucesivo diferentes graJos de solidea, 
y ronsisteucia. 

•P.. lEn q,re consiste prinoipalmente la 
Jifurencia que se nota entre las variu cla
ses de queso. 

R. En la diversidad de los pastos. 
P. Esplicad el ioflujo de los pastos en 

la <1iferencia de los quesos. 
R. El pas to de los montes, y de todos 

los' sitios elevados, Je 1m.yoi: delicadeu., y 
perfume a la leche; que los pastos de los si
tios hajos, y llanos. 

P. ,Cuales son las principales opemcio
ncs necesarias para formar el queso. 

R. Coatro, a saber: 1, Cua jar la.lecbr. 
2. Salar la parte cuajada . 3. Sacarla, -4. 
Aiioarla. 

P. ,Como se c1:aja la lechc? 
R. Toda, sustancia que conteoga un 

principio acido bien cuacterir.ado airve pa
ra cuaj.ar la leche, mas no tod1ls las sustan
"ia• iicidas la cuaian con ieual perfeccion. 
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P. -c!Que sustaucia es la que mas comun
mente se emplea para cuajar la lecbe? 

R. La leche ya cuajada que se eocuen
tra en el cuajo., o ultimo esto~ago Jcl ter
nero, y del Cordero, 

P. c!Como se determina la canticlad de 
cuajo que se debe cmplear en cierla ca11t.i.
dad de leche? 

B.. No puede darse regla fija para esla. 
deter,mmacio~, yues clepende de la calida<l 
1~as o meno! ~c1da <lei cuajo, y de Ja mayor 
o meoor fac1l_,d_ad de la le~he a cuajarse. 

P. Des~r1b1d la operacion sigijicot4. 
R. Cua)ilda la lecbe, .se toma con u1111 

espumadera, por cuyos agugeros se da sali
da al suero, y se pone en los moldes que 11au 
de dar al queso la figura que ha de tener. 
El fondo del molde l1a <le tener agugeros., 
para que to<lo cl suero salga. 

l>, c!Que se hace despues de llenos Jo,; 
mold.es? 

R. Se pone a secar el queso, sohre t111as 

varas cruza<las de mimbres, que se revisten 
de_paja e~ la parte superior, y sobre esta 
pa1a se d1sponen Jos quesos, cuhriendolos 
por los lados con uua tela. gruesa, y floja, 
para pre.£ervarlos de los insectos. 

P. Descrihid la operacion &igu~ule, 
R. Se re_du~e a salar los quesos, ecbao

Joles cada d1a c1erta cautida<l de aaJ, y ,ol-
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vl~dolos de arriba abajo, para que ton1m 
p<>r todu partt,,11 la sal que necesitan. 

P. ,Que pretaucion se debe tomar en 
l.'Slas operaciones? 

R. Se debe procurar que los quesos no 
se scquen demasiado pronto, ni demasiado 
despacio, porque eu el primer caso se abren, 
y cu el segundo se enmohecen. 

P. c;Quc se hace con los qucsos clespue1 
Jc salatlus, y secos? 

R. Se ponen en un sitio fresco, mas no 
subradunente humedo; se colocan sobrc ta
blas muy limpias, y sc frotan con aceiw, o 
sc cubren con moslo, o cou lienzos emp:ipa
dos en viuagre. 

P. ,Qnr: dtro medio se puede emplear 
para hacer huen queso? 

R. Se puedc bacer con le<:he de yacas, 
coci<la, que es como se h:ice el famt>$O que
llO de Gruyeres en Suiza. 

. Describicl las o~raciones necesarias 
para bacer el queso de Gruyeres, 

R. Es uecesario antes <le todo que )a 
caldera en que se ha de cocer la leche, pen
da por medio de una ca<lena, de un braio 
movible de hierro, a fin de poderla retirar 
del fuego cuaodo sea conveoiente. La cal
dera debe eslar muy limpia. La leche pa
!la a la caluera par no cola.dor o tamir., que 
~torva el paso ii todo coerpo cstrallo, 
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t>, ,En ~e dis~icion debe eslar el 
fuego debajo de la caldera? 

R. Es esential que sea un fuego mode
rado, para q_ue no se prec1pite la evulicion. 

P, Esphcad la operacion siguienle, 
R. Cuando la leche ha emp_ezado a ca

lentarse, se a;ita en todos sentiaos con un 
cucharon cle madera lleno de cuajo, p0r cu• 
yo medto, la leche de la caldera se cuaja con 
proutitud, 

P • Esplic:id la operacion s;"utente. 
R •• Cuando empieza a cuaja"rse la feche, 

sc retita la _caldera del fuego, se deja I epc:>
sar algun t1emp0, se corla la parte coajada 
en angulos_rectos con uua espada de made
ra, y se eYtla Por lo<los los medios Po5ibles 
que toda la lccbe cuaja<la se convierla en 
una sola masa. Esta operacion se repitc 
muchasf veoes, colotando la caldera sobre 
el fuego, y retirandola sucesivamente. 

P. ,Que se h:iee dt-.spues tie separada, 
y sub<livicJida la masa? 

R. Se 11aca el suero coo el cucharon <le 
r~a<lera, <lejan<lo sin embargo alguna p<>r
cton en el fondo, para qu1: pueda cocer en 
ella la lee he cuajacla. 

P. Esplica,l la operucion si?uienle. 
. R. Se vuelve a colocar, y a retirar va

r1as veces la caldera <lei fuego, agitanc1o sin 
TO~. II. ~ 
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ccsar la leche, hasta 11ue la pasta esla bu• 
tante cocida. 

P. ,Como se conoce que Ja pasta est.a 
bastante cociJa? 

R. Rn que los cuajarone, que nadan en 
el suero han adquirido cierta dure,..a.; en quc 
se escapan de los dedos, si se aprietan, y en 
que empiezan a amarillear 

P. cQuJ se hace cuando se conoce quti 
la pasta esla bastaote <-'UCida? 

R. Se reli1·a del fuego, sin ces:ir de a .. 
gitarla, y se aprietao con el cucharon I~ 
cua1arones para que formen un solo cuerpo 
s:>lido, procurando esprimir el snero que 
contieneo. Hecho esto, se rooe Ja masa en 
una nsija chata. 

P. Esplicad la opencioo siguieute, 
R. Se p0oe ]a masa en los molde11, a .. 

prctandoJa antes con un lienzo, y cargando 
los quesos de piedras., a fin de e11prin1irlos 
mas, y mas, y de que se <les~jen de toJo 
el suero. 

P. ,Que se hace con los quesos iuterin 
est.an en prensa? 

R. Se salan t.c,dos los dias. por sus ~u
perficies, alta y haja, hasta que sc conocc 
que no adtuilen mas ~l. 

P. ,C'.omo se conuce que 101 que50S 110 

adroitep mas sa1? 
R. Por la humcdad sobranle que pre

senla la superficie. 
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P. ,Cuanto tiemp<> debeo eslar los que
sc1 en los moldea? 

R. Tres semana!', o un mes, segun lo 
que tarden en tomar )a consistencia que ban 
de tener. 

p. ,Que 11e hace con los quesos despues 
de sacados de) molJe? 

R. Se ponen en el subterraneo para que 
el frio de la atmosfera los consolide. 

P. ,Que se liace con e1 suero que ha re
su ltado de estas opencione,? 

R. Se }>?!'le a hervir en la misma calde
ra, anadienJo)e algunu rantidades ~e leche 
fria Cuando el hervor ha produc1clo. una 
e11poma blanca, &e ech~ en,1~ calrl_era c1erta 
uutidad de su<'ro agr10, e mmed1St11menle 
sti forma uu ruofo, que se relira coo una es
p1m1a<lera., y forma u11 maujaJ' muy 1abroso, 
,pie 11e lla11111 Brocotn 

P. ,Que olro produclo se saca de la 
I rncota~ 

R. Si la Brocot,1 ~e recoge en unas ser
vllltitas y se cnela del techo en sitius no
t ilacl,)!;; re~ulta otra espe<'ie de queso mur 
il"radaLle al paladar., que se Barna Cliigre. 

0 
P. '-Como ,e hace el queso ing1es 11a

m:11l0 Ches\iirr? 
R. ., a ra bacer este queso, es necesario 

tener prepa rada de antcmano una infusion 
de cuajo. 

p. ,Como SC ha ce e&la infusi<.,n? 
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R. Poniendo a hervir en agua y sal, el 
cuajo enlero del 11nimal, hasla que el agua 
est& l>ien saturatla de cuajo. Cq,atro o cin
co rninutos cle l1ervor, };,utan por lo coinun. 

P. Esplicad las otras operaciones. 
R. Sc lomau ochenta cuartillos de lee.he 

de vaca, acabada de orde(aar, y so ponen eu 
t!Da Tasija, con :seis cucharadas de iofusjon 
de cuajo., agitandola par algllaOs minut,qs, 
cqbi,iendola despiie•, y dejaqdola reposar 
por espacio de tres cuartos de hara, haata 
que empieza a cu.ajane. 

P. c!Que se hace cqando la leche empie
:ia a cuajarse? 

R. Se agita la leche huta que se cuaja 
de un todo, y entonces se aprieta con la es
puJnadera, y cou la mano, para que se des
poje de todo el suero. 

P. c!Que se hace con la masa cuaoclo es
ta en este estado. 

R. Se amasa en unos hornajas., cu cuyo 
foodo hll.y agugeros_. por lo,; cualcs. sale el 
suero, a medida que se :unasa el q11eSQ. Se 
pone despwis en u,~ telil, con un peso en
cima de Cl.lalrocientas libras. r .a tela se 
m,uda dos veces al dia. Se vuelve a ama
sar el queso con sal, y se deja, durante a-. 
quella noche en el ho,;nijo. Al dia aiguir,1-
te ,e viielve a salar, se le di\ la forn~a que 
'ha de lener., y se pone a secar, despues <le 
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Javar}Q con agua fri., y se Vllelve de arriba 
Ahajo., interin seca. 

P. ~Cpp.o se bace el q4eso frances de 
l\oquetort? 

R. Este ~eso se hace con leche de ove
jas, mas su sabor particulllr de~nde de dos 
circunstancias esenciales: 1. EI pasto de las 
ovejas; 2. El sitio en que se comerva el 
queso. 

P. ,Que condiciones ha de tener el pas
to de las oveju? 

R.. Ha deter p111to de monte, 1 verba 
paco sus~ciosa., pero sQllve, y olorosr.. 

P. cQue condiciones ha de tener el sitio 
en que se con&erva el gUiCIQ? 

R. Dehe ser subterraoep., c,spuesto al 
Norte., muy frio, de una tempc;ratu,ra siem
pre igual, y &i es {>'>Sible formado por esca
ncion en piedra Ytva. 

P. ,:Que especie de cuajo se usa parll- ha
cer esta clase de ~eso? 

B.. Una infusion hecha del modo ~guien
te: se p0oe a secar al aire el cu.ajo del corde
ro con sal. Cuando est.a acarto~adp1 se Po
ne a hervir en agua_. o en suero, por es~
cio de 2'! horas, y este liquido es el que sir
ve para formar el queso. 

P. c:Que se hace con la leche de ov..ejas., 
inmediatam_eute deapues dt: ordeiiacla? 

R. Se cue la por un lieozo, y se deja pa-
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~r a uua caldera de cobre, perfeclamente 
eslaiiRcla, y limpia. 

P. Esplicad )a opencion siguiente. 
R. Se echa en la caldera una cantidad 

proporcionada de infusion de cuajo, sc agi .. 
ta algun tiernpo, se deja reposar, y en me
nos de dos hora~ la leche esta cuajaifa. 

P. cQue se haee cuaudo la leche esta 
cuajada! 

It. Se amasa mucho tiemp0, y en todos 
sentidos; h1sta que se ha separado toJo el 
suero, y la parte cnafada form11 una mt~a. 

P. Esplicad la operacion slguiente. 
R. Se inclina la calJe1·a con tleulo para 

l'olcar el suero en otra vasija. 
P. lQue se hace con la masa cuajada que 

queda en la caldera? 
R. Se corta con uo cuchillo de madera, 

y los pedaios cortados se ronen en los 
molde,. 

P. i1De.~criLid los moldc!I. 
R. Son unos cuhos cilindricos ,Je mai\e .. 

ra de encino, cu10 fonrlo Psta ilg'\Jgera,lo. 
P. Describirl la operacion sioufotit~. 
R. Puesto el q ueso en lo• mofJes se, rom

pe con fas manos, sc vuelve a ama~ar, ~e 
aprieta con la mayor fuer1.a pn~iblc, se llc
na el molde liasta que CHi rehoze;_y i,e P"· 
ue t-n prensa con unas t:ibl.i~ liinpia~, cal'~ 
gadas <le un peso <le dncuenla lil,ras. 
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1>. ,Cuaolo tiempo ha de estar el que10 

en los mol<les? 
R. Duce horall poco mas o tnenos, clu• 

raule cuyo intervalo se vuelve de hora en 
bora, hasla que se observa que no sale suero 
alguno _por lus agugeros del fondo. 

P. Esplicad la opel'acion .iguieute. 
R. Cuan<lo se ob~erva que no sale suero 

pm· lo. agugeros del foudo., se saca el queso 
Jel mol<le, lie seca esteriormeote con un 
lie11zo, y se pone a secal' en una pieza mu r 
Yeotilacb, soLre tablas muy Jimpi11, envol• 
YienJolo, y apretaRdolo con tiras <le lienzo, 
a fin de que nose abra. 

P. cCuanto tie1t1p0 se dejao los quesos 
en 11sla dispasicion? 

R. Quince dia• poco mas o mer.os, 
P. cQue precauciones se toman con el 

queso interin e11ta secando? 
R. Volverlo de arriha abajo, dos vece1 

111 dia, y frolar y Jimpiar las tablas con el 
mayor esmero. 

I'. c!Que se hace con Joa quesos cuando 
cslan aec01? · 

.R. Se Bevan al suhternneo, cuyas con
cliciones iodispen1ables hemos iodicado, sa• 
lan<lolas antes de todo, con sal de la mejor 
caJidad, y muy pulverizada. 

P. cComo se sala esta clase de queso? 
R. 1. Se echa la sal en una de Jas partes 

llanas del 4ueso, y se le deja alli por espa• 
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cio de 24 horas. ~- Al caho de esla titm .. 
po, se vuelve el queso, y se sala la otra par
te Ilana. 3. Al cabo de dos dias se restre
gao los lados del queso con una tela fuerte. 
4. Al dia siguiente se raspa coo un cuchillo. 
5. De estas raspaduns se forma un queso 
de bola, que auoque de inferior calidad, no 
deja de ser agradable. 

P. Esplicad la operacion siguienle. 
R. Se colocan los que&05, uno sohre ulro, 

en pilas de ocho, o diez, y en estn situal·ion 
&e dejau f>01' el espacio de 15 dias. Entow
ces eohlllD de si uua esp_ecie de mobo, o es
floreceocia, la cual se deja basta que teoga 
tres o cuatro polgadas de grueso. Se ras
pan, y se mudao de colocacioo. Esta ope
raciou se riepite de quince en quince d1as 1 

Po' el espacio de dos meses, al cabo de los 
cuales, el queso qeeda en su mayor per .. 
foccioo. 

P. lQue: relacion hay ealre la cantidad 
de la leche, y la de queso de esta etpecie? 

R. Cieu bbras de leche dan ,einte libras 
de queso, muy sustaocioso y compacto. 

P. ,rQue condiciooes debe ter1cr el huen 
que-, de -RCXJllefort? 

R. La Luena calidad de esle queso se e
cl1a de ver en cierlas venas verdosas, o azu
ladas que se notau en lo interior. 

P. &u-e !-e hace con el suero que 11an 
prqdu.cid~ totlas eslas ope1·acionqa? 
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1L Un requeson 'PlUY sabr0&0~ para el 
coal se empl~an las manipulaciooes iuguien
t s: !le pone al fuego, y se espumao todas 
las serosiclades que arroja. Cuando esla pu
ri6cad9 de esla espuma, lie le ecba cierta 
caotidad de leche fria. Entrelanto se pro'
cura que el fue.g.o sea lento, a fin de que no 
haya hervor . Muy en breve se pmdu<"t: u
.na sustancia coabula,la, que auhe, y oc-upa 
la parle supetior de la calrlcn. Cuando es
ta suslancia tieue dos pulgadas d.- grueso, se 
aparta la caldera del lueeo, y se toma aquel 
rnabulo cou 1111a .ei;pumadcJa. Este e~ el 
requeson; que se deja enfriar, antes de ha
cer uso de el. 

P. lCoano se pueJe perfecciotiar e] queso 
de e11ta clase? 

K. Mezclando la lee he <le ovejas con cier
ta porcion de leche de caliras. 

P. lComo se hace el queso de ovcjas 
frezcoi' 

R. Esta opera d on e, sumamcnte sencilla, 
y se red1ll·e a m,.M:lar con la leche fria, una 
pequeiia porcion de leche tibia; se cuaja en 
basijas bi~n cerradu, se retira el cuajo, se 
pone en los moldes, que son de madera, o 
de barro viJri.a.Jo, con fonilo agugera.do, y 
pocas horas de!lpuca e8la hecho el queso. 

P. ~mo se prepara esla cla~ de queso 
para que tenga uo g115lo mas agf!"lf~le? 

'IOJI, u. 2J 
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R. Se vuelca el queso f'rezcoen una fuen• 
te, 11e aiiade una porcioo de nata, tle n•1car, 
de flor de az:ahar, y ~e revuelve tocla h ma
sa con una <."Uehara Je madora, o de plat.a; 

l' lComo se hace el queso de lcche de ca
bras? 

R. El tnej11r queso de Jeche cle caLras 
que !le bare en tt:uropa, es el lhmado de 
Mondor, el cual se hace <lei modo siguieni. 
te: Se ordefran las cabras antes de salir el 
sol, y se deja rep0sar la leche por el egpaeio 
de 2 horas. Se le ecba el cuajb, y se me
uea con un tacharon de rnadera. Se deja 
reposar 10 horas, al cabo de las caales loda. 
la masa esta cuaiada. Los molde:1, chatos y 
circulare11, se ponen sobre una cam~ de pa
Ja., y se revisten inleriormeute de on licrr.i:o 
muy fino. Se J)ODC la masa en los motdes, 
se amasa, se sala, se qttita el lienzo, y lus
quesos Ee pondrau soLre olra cama de r,a ;a 
en un sitio templado <londe se11uen gradual• 
mente. 

P. ,Como se perfecciona cl sabor de e~l• 
clase de q11eso? 

R. Despucs de ternerlo algun tiempa en 
vino blanco, se -pone entre dos platos, .Y asi 
se deja por algunos diu, t,rocur:mdo Y61Yer 
]os platos cada dia, de mo1lo qne el de aba~ 
jo~ quede arriba al tlia sigu nte Se pon
dr-dD tambien sol>re el queso 11lgunas hoju 
de p~rejil. 
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I'• iQ.ue especie de cuajo se usa para ha , 
ccr este queso~ 

IL Una co1oposicion que consta de vino 
Llanco, vioagre> en muclia menor caotidad 
l}UC el vino, sal, y un pedazo de vegiga de 
marrano seca 

P. ,Que wecauQiones se deben tomar con 
las cabras de cuya leche se hace el (!Uesode 
Mondor? 
. R. 1. D_eben tcnerse con el mayor aeeo, 

c1rcunstanc1a q~e influye eo la calidad de la 
lec4e. DeLe darsele af g"1nos puna~Q# de sal 
y agua dos vcces al dia. 3. Debe tlarsele 
J~ cu.audo en cuando alguna~legumbi:es co
c1das. 4. Lo i>r.in~ipo[ ea que paslen poco 
en el cam Po, y (JUe eslen mu.cho tiempo en 
el est lo, 

P • ~ , 1jl!1ra d las ventajas que re,ultao de 
la fabrm1c1on dd 4l1esu, 

ll. I. A 11mv<'cLar un pro.Jucto tao a
l•uu<lanle en los paises de bueoos paslos co-
1110 b lecLe. 2. P,·oporcionarse un alimen
to sano, nutritivo, y .Lat~to. l. Siesta o
per.acioo se hace en grande, sc crea un ra-
1110 dt: comcrcio sumamenle hH·rativo, y que 
en el dia coutribuye cousiderablemente a la 
llr(.lllp'1fidau de muchos paise.s de Euroi>-. 

D3l pan. 

P. c De que sustancia se hace el paii? 
R. Oe la hariua de <lifereotes granos, 1 

• 
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de la pulpa de <lifercules raice1 ?y frutas• 
mas solo tratare1110s en este lugar del pan 
hecho con la ha1,ina de trigo, centeno, maia 
y arroz, y con I~ pulp~ <le palatas, y mau
zanas. 

P. ,Que conocimiento es necesario antes 
de l~tar del modo de hacer e 1 pan? 

l\. El Je las tliferentcs sustancias de qqe 
se compooe el grauo. 

P. Haced la eQWQerllciQu de estas sus
tanclas. 

R.Eo el grano de foilas las plantu cerca
les 1e encuentra; I, Uua peheula eslerior, 
que se separa facilOleute del grano, cnando 
esta humedo, y qne forma par la molienda, 
el affecbo ci salvado. 2, Dehajo cle ~sta pe
licula, hay una sustancia 1uave al tacto, dul• 
ce, y di6cil de convertirse en polvo fiuo, 
&ta parte, de que se saca la harina 1n:u; grue
A para hacer el pan hazo, compone h mitaJ 
de las partes constituyet1tes clef grano. 3. F.I 
corazon del grano, que es una sustancia fari .. 
nosa, casi transparente . y que se convierte 
con facilidad en el Polvo imp:1 lpable llama
do flor de barina. 

P. lQue sustanoias componcn el grano de 
la plant, cereal, considerada quimicatnente? 

R. 1. Almidon. ~. Gluten. 3 .Mucila~ 
go zacarioo. Estas lres sustancias sc hallan 
en variu dosis en las difercntes especies de 
granos. 
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P. c!Hiy algun tnodo facil <le stparar es
las tres s11stancias? 

R. El modo siguieote es el que se prac
tjc1 cuando se trata de separar esta, sustan
cias. Llenase de harina un saco de tela. 
gruesa de lino, 86 ata la boca, y se paee en 
agua fria, apretando la barioa del saco eon 
las manos. El almidoo, en este caso, se 
desprende en forma de polvo muy blanco, 
y la masa interior ad<Jl!iere mas elasticidacl 
a medida que el alm1don va saliendo. Se 
continua amasando el saco, hasta qaeiel agua 
aale · de el sin color. Entonces St! saca <lei 
agua el saco, que contieoe una masa de co
lor ceoizoso, aemi...transparenle, tena, glti• 
tinosa, y elastica. Este es el gluten. El 
dmidon se precipita, al caho de algua t.iem
po, al foodo de la vasija, y se sepan. euaodo 
se ha precipitado de un todo. El agua re
manente contiene en soluciou el m.o.cilago 
zacarioo, y puede convertirse en sirop, par 
medio de la evap<>racion a fuego muy lento, 

P. lQue relacion bay entre la cantidad de 
grano y la de harina queen.else contiene? 

tt. Segu.n las e&per1encias mandadas ha• 
cer p<>r la Junta de Agricultura de Londfts, 
61 lihras de trigo, dan 60 tres cnartas Jibras 
de toda especie de molienda, )as c11ales cer
nidas, producen -46 tres cuartas l.ihras de 
b1rina, y 12 tres cuartas de salvado, de va-
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riu clase1. De este sa'vado £C pattlcn sa
car 3 libras de harina. 

P. cOoino se llama el result.ado de las o
p.eraciones con cuyo medio sc couvit:rte la 
buimi e~ piaul ' 

R. Pauiilc!lci®. 
P. cCoa:to s~ c::spliea est:J o~~racion? 
ft. L.,. pawficiicil}Jl ,:s un ~f~ ·i:uue<li,a .. 

to de la furmentacioo delmu~ijago zacariao. 
Eati' ferinenlpciou se CQQlJ.lpica a fa parto 
glutinosa, .y de sus r~su.ltas se ,!jfPele el gas 
acido'. pa,ihoJli.Qo: co~r,11d.iJQ cu la masa, 
que'1and.o esta esp~mjad.a 'Y rnucho mas Po· 
rosa que aQtes.- .El.calor d.el horuo combi. 
na el aLnidon con el ag~a, y hace des;lpare .. 
cer el gluten, 

P. c!Que se iofiere de esta esplicacioo? 
R. Que mieotras mas dura la fermenta

ciou, mas ligero> y mas Poro.w es el pan 
que re1>11lti. 

P. lcual es la prim era precaucion que se 
debe emplear antes de hacer p;\Dil 

R. La acertadl\ elecciQD de la harina. 
}>. 4Coano se ceuoce la harina de huena 

CNidtd? , . 
.R, La harina para ser esc~lcote de be te

n er un color algo amarillento; debe ser sc,~ 
y pesacla; pegar&e a Jos ded?s, y formu una 
cspecie de pelota 1i sc apqeta con h ru3.uo 
cerrada. 

P. lComo se prueba la huena harina? 
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R, Se toma la c:mtidatt -de h~&ia 'que 
pnede contenerse en la mano Ce'l'_rad,a, y con 
agua fria se hace una bola que noteng~ mu• 
cha cousistencia. Si la- harina 1ilisbrvc el 
tcrcio de su pe~ de agua, si fa pa&ta seen
d•trece prot1toal aire, y sj se mm_tieneentera, 
es senal de quc la harina esli1 hieh •1~a, y 
que es de buen trigo. 

P. Que otras sustandas entran en Ia com
pa5'icion de! pa,1? 

R. 1. Agua, 2. Sal. 3. Lev:adbta. 
P. Que cantitlad de agna de:be entrar en 

una cantidad dada de harina? 
R. Es" imposible dar'reglaa 6jas sobre e~

te punl'a, pnes la cantid~d -del agua dcpeo
de de su calidad; de la calidad de la harina 
y de las costumbres de cada paii(; 

P. ,Que cantidad de sal delie entrar en 
una cantidad dada de harina? 

R, Tamhien esla circunsla11cia ilepende 
del gu-sto domiRante. Eu la mayor parte 
cle Francia ,e ehan 12 onzas de sal a 70 li
Lras, de harina yen Jnglaterra, de 4 a 5 
lihras de sal a 280 libras de harlna. 

P. cQue es levadura? 
R. Es una porcion de masa que se deja 

fermeutat', l que sirve para comunicar la fer
mentac.ion a la masa recien hecha, de que se 
ha de format el pan, 

P. ,Cuales son los caracteres de uoa bue
oa levadura? 
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B. La levadura es huena cuando ha ad"" 
qQ.irido el doble de su volumeo positive,~ 
cuando ~ tomoldo cierta coovecsidad; cuan .. 
do apoyaodo en ella la maoo ligerameole, la 
rechaza; cuaodo oada en el agua, y cuan
do abierla conlos dedos, ecshala un olor aci
do, mas no desagradahle. 

P. ,Que proparcion debe haher enlre la 
cantidad de Ia ~evadura, y la de la masa? 

R. Esta determinacion pende de la clase 
de pan que se usa en cada pais, pues en unos 
gustao de pan mas ligero y poroso, ~e en 
otros. En Francia, se emplell en veraoo 
una canlidad de lev~dur.a igual al tercio de la 
masa, ya l!f mitad de Ja masa en invierno. 

P. ,Que reg las debeo obscrvuse en el uso 
de la leva<lura? 

R. 1. Debe emph1ar1e levadura ftezca, • 
auoqne sea nec~saria mayor cantidad. 2. 
En tiempos frios# y pan harinas humedas.,-
se requiere una levad11ra ma.4 adelantada, 
3. En ninguµ caso debe usarse la levadura 
que ha fermentado en demaaia. 

P. ,Es coovenicol,e poner algnoa caoti
dad de salvado en la masa? 

R. Esta practica es realm~mte perjudi
cial. 1. .Porq_ue el salvado no alimcnta, oi 
se digi.ere en el cuerPo del hombre. ~- Por
que la masa nunca sera perfecta, si hay en 
ella salvado. · 
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I'. cQue USO puede haee.rse de) Sjlhiad~ 
en el pan? 

R. Para dar mas sustancia aliwe11twia al 
lJ&n, puede usatse el metooo siguiJ:ntoim-5t\ 

l)()oe el salv.ado en agua p<>r espaeio de 24 
1oras; desp1,1es sc recoge, f se pr>.ue en una 
Lela gruesa; en segoida se 'ap~it:t.a, 'J coq el 
agua que despipe se I.Jaee: la HiaM. F..&tii• a .. 
gUA 1:sta impl·eg_r,.ada de wd.a I~ patle uu.tri
ti va que se ca11t 'erte en el sahad(). 

P • Mrio se Je1c luccl' la iuasa Je haei., 
lHl di;: tri~o/ 

1L Esta operadon rcquiere laS' sigu.i-entM 
manipulaciWJm..i' 1 Se eslicru.loJa l111rin11 ~n 
la vas,ja en que ~e ha de amasat, y se ab,:-a 
en la parte <le clno1e,lio un hoyo. en que se 
poae la it-,iadura, Ji d agua. 2. Se ~t<slie la 
levadura cou Ul)a parle Jd agu.3. y ·se u1e1t.
cla el resto ilel ags,a, con cl ieslo <le la hari
na. 3. Esta t>pei-,u.-ibt1 s-e h~ra. c0t1iiiucho es
mero, a fin de que no que,len holas, ni desi
gualcladeS', 4 •' Se elllfUGS3 a amasar, agitan
<lo la masa en lodos stnlidos. 5. Cuaudo la 
masa ha adquiriclo uua cousisleucja igual. se 
auailc agua. y i;e coutimia el LrabajQ co11 el 
mayor vigor posible; 6. La tiltima oper;u:iOR 
111e recluce a esteoJer muchas Ycccs uua .p,ir
te de la masa, y dejarla can de golpe sobre 
el re,to, de modu que formen prot.uhetlrn
cias o hornbas <le aire. 7. Cua11clo la masa 

'1'0.11. u. ~4 
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ha ad1uirtdo el gt~Oocfo cqnsistenet;t que ha 
<le tener, sc rcuue y sc le echau alhi.ioys pu• 
had08 <le ~nua. 8. Se <leja rePosa~ cl ticm
Po oooes:ir10 para que 11e levanle hasta d 
p11nto que se reqµittre. 9. Se div'iJe, dando• 
le la for~ qae ha de tener el pan. 

P. {Q111! reglu deheu ubservam: para la 
opcnec10a .de tiaeer cocer el pan? 

R, Eoa open.ciou es rn111 sencilla, y to
da su difionltaJ ae reduce a dar un temple 
conveniente al horno, y a Jeja'" el pan en el 
el tie!)lp0 _-neceaario para que tenga el grad; 
que nec~s1ta. 

P. ,Hd y a)guna clase de homo yeatajoso 
para cocer el pan? 

R. Se ban adoptado much01 metodos mas 
6 meD06 perfecto1 de bacer borno1, mas 
todos corre,panclen al efect.e. 

~-"' t!e /,arinade Cenr• ,o. 

P, cCoales son las eacelencias dd pan de 
hariaa de ceuleno? 

R. El pan de barina de cenleuo, earecial
mente si se hace con parte de barina ile tri
go, es sumamente nulritivo y sabroso. 

P. lQue precaucioo se debe ohservar pa.
ra bacer el pan de barina de cenleno? 

R, FA requisito esencial que el grJoO e&~ 

perfootamente seco antes de molt:rlo. 
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P. ,Que diferencias sc ob~n cntre el 
modo de b.ac~r el pw de barina de ccnteno 
y el de la de trigo? 

R. 1. La cantidad de la lev~ti~a dehe 
•er la mitad de la harioa det amasljo; 2, 
El a6ua <lebe estar calienle, 3. La masa de
be lener mas copsistPncia, 4. El horno ten
dril menos grados de calor. 5. El pqn esl;lra 
en el mas tiempo. 'l 

~. Desctibrid el m6dd de li:icer e1 ?an de 
har1~a ~e centeob., como se pt-a.ctiir.' en fo-
gfl\Lerra. ' 

R. 1. Se guarda uua libra de Jli'asa., du: 
rante algunos dias, S<'~Un el calcJr' «rel c1ima. 
~- Cuaudo se \8 8 l1arer USO ae elta, se le 
aria<lf' una potri11n de bliti~a, y se amasa 
con agua <·alienle. 3. Se toman 22 libra's 
de harina, y se clivi<l'en en 4 partes. 4. Una 
c.·uarta parte se metcla con la lexaaµra, se 
aniasa cuu agua caliente, y se guaMa 1a ma-

' .sa l{Ue resulla, ruliierla ron un pall.o., hasta 
que fermenla. 5. La misrna optiracion' se 
practica sµcesiva, e in<lividuahM:nte COD Cl• 

cla una de hs tres cuartas parte!I, cuidando 
de que cada una fermente l.iasta el puntb ne• 
et:111rio . 6. Se ai\aden sei$ onzas de sal', sea-
111asa el !ex.lo y ~e forman 8 panes gruesos. 
7. Los l"'11e!I se poneu eu el borno cuando 
hau t:01 p~za<lo ii alzarse. 

1 
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Pan dv. Harinatle fl/air. 

P. lComo se liace el pan de Larina pura 
de 1naiz? 

R. 1. Se amasa con agua calieo~~ tc,-:la Ill 
hariua., y cuando ha adquirid!) bas_taute coo
sistencia; se le echa la levadura. 1. Se con
tinua amasando la mezcla, hasta que lo esta 
su.6cientemeote. 3. Se cuhre~ se 'dej~ re
posar, 1 se calie11ta el horno. -4. Se vqel
ve, a trabajar la masa,. con agua fti!l, si ha 
empezado a fermentar. 5. Se divide en 
moldes de barro, cubriendolos antes con hu:.. 
jas de col o de castaiio, para que la masa no 
se pegue. 6. Cuando estan suficientemen
te cocidos los panes. se sacau los mol<les del 
horno, y _se vuelcan. 

P. lComo se luce el pan de harina <le 
maiz, mezclada cou bariua de trigu? 

R. 1. f.a noche antes de hacer el pan, se 
desleira la leva<lura con harina de tr~g_o y 
agua fria., formando una masa fuerte., qu~ 
se dejara f._-meutar to<la la uoche. 2. _Al 
dia sigui(inte se cmpieza a amasar la harma 
de ma,i~, COil la leva,lu.1:4, y ,hecha la 11,1as~, 

se le hechara la badn1 <la lr1go, y sc cont.i
nuara amasando. 3. Se Jejaru i:epo!lar la 
masa, en Porciooes <le clQs, lres o 11J11s lilira,, 

Puestas en canastos de 1·w1co, v cnlrt'laulu 
• J • J 

se calentara el borno. ◄. Se formaran os 
panes, y se pondrau en cl horuo, el cual uo 
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teodr.i ldoto calor como para el pan de ha
rina de trigo. 

Pan de hari'na els Arroz. 

P. ,Como se hace el pan cle arrozi' 
R. Hay muchos modos de bacer este pan. 

En luglaterra se practica del modo ,iguie,n
te. 1. Interin se amasa la harina, se pone 
a hervir un caldero de agaa, con alguoos pu• 
ilados de arroz en grano. 2·. Cuando el a-:
gua ha hervido hasta adquinr cierta: co.~m• 
teocia, se echa en la masa, y se continua a
masaado. 3, Se aflade un pOOO de sal~ y 
de Jevadura de cerbeza. 4. Se -deja- repD
sar la masa, y se cnbre con un ~ft.~ calieu
te. 5. Se calienta el horna, 1 la rbasa se 
pone en un molde que tiene un mango lar• 
go. cnbrientlo el molde de boja:s de co},_ pa
ra que la masa no se i,egae. 6. Se mtro
,luce el moJd~ eo el horoo.., y se vuelca el 
pan qtte contiene. 

P. c:Describid otro modo de hacer el pau 
de art'oz.? 

R. 1 Se pone a l1crvit UD cu:uleron de 
aTroz, 1:tasta al>lau<larlo. 2. Se saca el ar
roz del agua, se cierhe, y cuando esta frio, 
se mezcla con tres cuarterone$ de harina de 
trigo una cuch3rada de le\'adura de cerbe
za, y dos onzas de sal. 3. Se deja reposar 
el to<lo duraote tt·es noras, se amasa, y se 
ecli:i en la superficie una porcioo de harina 
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d~ lrigo. ~. Se pone al horn.o, pt1r esp,.., 
c10 de bora y cuarlo, y resullan\n una :libra 
y 14 onzas de escelente ll°n.,. de.1ue nose 
d~be hacer uso sioo dos dias despue1 <le <;o
c1do. 

Prm de Patatar. 

J>, cCou;t.o ,e hace el pan cle p~ta~ 
R. El pan de patatas se PH~ kcer de 

mu'1hos lDP~.•- Uno de Jo., n;i,as pi.:,atir.aT 
~1)1 es el ~gp,e.Dffi; I. Se moqda una can
tidail de ~ffl~s~ y ,ie paneo a cocer en agua, 
has ta que qued&R re4.uGWas a p11-I pa. 2. Se 
sacan .del fµeg?, 1 se ainasan con el agua en 
que ban ~~viqp, 3. Se continua amasao
dQ c;o~ cl~le ~tidad de barina de trigo, y 
la .aecesa1;14. de .-al y levadara. 4. Se deja 
r.q,osar la masa, se cuhre, y ~iiaodo ha fer-
IAePwfo.. se ibaceu. los pane,, y ~e pone~ en 
el ~uo. 

P. De1cribi"d' otro 1nodo de hacer l:l pan 
de pata~s. 

R. Se l?man 12 Ii bras de pat.a lH, inoocla
das de calidad mas farinosa. 2.. Se hierv.-n 
y cu•ndo estao aecas se aprieta11 contra uu 
cernado.r, hasta qne se reduce11, 7 se riernen 
comp ~1;~. 3. Se amasa lo que resulta 
r.~o ?.O libr~ ~e harina de ~rigo, y se conti~ 
nua le. ~peracJOn como para haccr el pao de 
~~h~sAA- . 
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p • cCooao 1e hace lel nAn Je natatu en 
Fnndia? r- r- · 

R. 1. Despues de lavada. m0<:hu veces 
Ju patatas; se raspan en un ra.llo> y se dee
lie lo'{n«! resulta en agua • .2. Se pasa eale 
agua par tamiz, y el dep&ito 1100 se forma 
en la vasija que lo reciben, se recoge, se divi
de, y se pone a secar, ~- Se tom• parte i
guaI de pu)pa de pata,as, y se amasa con a
queJla es~1e.tfe harina,anadiendole las ~n
t,da,les necesariasde sal, y levadura de aerbe,. 
za. 4, Se deja descansar dos hOll'U:, se Jia., 
cen los panes, y se dejan en el horno pot el 
cspacio de hora y media, 

P, t=Como se hace en Inglatern el paa de 
patatas y arrol'.? 

R. 1 Se ~JGne a cocer una cantidad dear
roz eu grano, liasta que se ablanda; se •par-. 
ta del foego; se seca, y se deja toda. la nothe 
en una vasija. 2. Al <lia siguiente se amasa el 
a rro& con i~al antidad- de patatas reducldas 
a pulpa cahente, y con igual cantidadide ha
riua de tri~. 3. Se anade la sal y la leva
«lura., sedeia fermentar., y hechos l<>s panes, 
1e p0nen en el horno. 

Pan de manzanas. 

P. ,Como se hace el pan de manzanas? 
R. 1. Se h1erven y mondan las manza

uu. 2. Se mezclan v amasan, aun talientea, 
con dJhle volnmen de balina de trigo, leva-
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dun y ..J, sin •g~•• pues buta el j11go dela 
fruta. 3. Cuaodo la masa tiene bastante co11-
8istenciJ, se rone a tePosar en una vasija, 
por ea~cio de doce h°"as. 4. Se fotman los 
paaes, se peuen al horoo, y resulta uo pan 
e!MJ:ui&ito., aano y ligero. 

P. cQ~ rustaucia se etnplea en Frau. 
cia y elf lnglatena para hacer pan, en lu~ar 
de la levadura- de harina? 

I\. La leYadura de cerbeza, qu~ es la cs• 
pa'ma qu~ bace este licor en su primua 
fermentaeton, 

p. lQae ventaja resulta <le t:Sla ionon• 
cion? 
~ R. La lendora de cerb~u tla on ~O.t'n 
gusto al eao, lo hace mas hgero,.' f!Hl:l_ el 
~abor aciclo que muchas veces le ~otnumca 
la l,evadma de harina. 

p. ,Que pi-eooupa~lln reioa geo.eralmente 
acerca del pan. 

R. Muchas per110nas creen que la bueoa 
calidad del pan coosiste en qne se cOmPon
ga la masa onicameote dt la parte mas fina, 
y e9c:9gida de la h~r,na .. siendo asi que _tod~ 
la parte del grano que puede ser reduci<la a 
este estado, tiene cuantos requi,itos son n7 
cesarios para hacer on pan sabroso y nolr1-
tivo. De esle error nace que la estelencia 
del pan se cifra tao solo en su blaotura, la 
cual puede obtenerse por medios a.rti6ciales,. 
darioso1 a Ja aalu<l. 
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t>. cComo se h11ce la galleta? 
R. Est.a operac~ es muy seocllla, y so

lo requiere esmero y atencioo; cuando se ha .. 
cen grandes cantidades do .gdleta, como au .. 
cede en las maQufacturas iuglesas, En es.., 
l;li., se hace la masa, por medio ,le una g,an 
palanca movibkl., CU)"& e$lremidad se en .. 
g.ancha ('11 la pllred. Cuando la masa tieoe 
la con,i.stencia ~ce11a.ria, se cOl'ta en gran
des rebanadas; y pa•a a una mesa donde se 
le da la CQOfiltlJt~cioo de galleta, y de alli 
al borno. Eu las fabricas de ~eta d~ fop 
glaterra, se hacen 70 cada minuto, por lll...,. 

dio de cinco opet11rios, 

'VIJUGBi, 

' P ... l:En qoc OOllsiste la uat11taleu de} ,,,1. 
~gr:n? , 

1\. En el seg.urulo gtado de la foi1nenta
cion vinosj, q.ue comuuic:a al vine.1- ma)iot
fuerza de 11ci~11, y !f} coovierte en ,iioag~, 

P. ,Cuales IIOJJ lQS me<lios que facilitab
este se~undo grado de f ermentacion? 

R. Son muchos, y todos ellos puestos en 
practica en dif~rentes pais~s, ,L,os princ! .. 
pales son: la ha de los vmos ~~l 111 ha 
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del vinagre, la. Jeva.d,ura ,grja., y las sustan• 
cias aoima1cs. 

P. c!Que obtel"v•oion clebe ha:~erse con 
re1peclo al vinagre hecho por me<liu de )a, 
suatancias aDitnale9l 

R. Que es el menos dnrahle.1 y propeo
de facilmente a la putrefaccion. 

P, (!Que circuostancias •~ l"Cqui~ren en 
el a1tio en que se hace el vi$tgt-e? 1 

B.. 1. La ventilacion, porque el aire li
bre es necesario para la fertnentaciob, 2, 
Una temperatura caliente. 

P. lndicad un medio facil y econ6rtrico 
de bacer buen ,inagrt pan el ronsumo do .. 
meltico. 

R. Basta para esto adquirir un harril de 
vina~re de bueoa calida,1, y reemplaur la 
cant11Iad que de el SC saque, COil nna canti .. 
dad igual de vino hueuo., y sohre todo, cla .. 
ro, procutando que el tapon de cotche uo 
este demasiado apretado, a fin de ~ue de 
entrada a cierta poNion, de aire. Agolado 
el vioagr& p,imitiro no por eslo dej• de $el" 
baeuo el que se forma consecutirnmenle del 
vino que eu el 1e va ecbaodo. 

CIOR,l. 

P. iQtte es cidra? 
R; E, uu licor 1umameote sano 1 a,ra-
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dable, que se bace por medio de una mfu
aion ferlnentada <le manzanas. 

P. ,Que condiciones debe tener el ftuto 
para que Ja cidra sea de huena caJidad? 

R. 1. El frnto debe ester en esiailo Je 
perfecta madurez,· 2. No' debe baher p1n
gun fruto podrido. 

J'. ,Cual'l?s son las principales operacio-
ne11 tlecesarias para hacer la cidra? • 

R. 1. La l'rituracion. 2. La prensa. !. 
La fennentaciob. _ r, 

P. iCemo se hace la trituracion del (ru't8? 
R. Dife_ren_tes son los medi?s ~mpl_~clos 

para ooil~egmr este fin. Lo IP,ifOrJa~ es 
,1ne la ruanza11a queae deshech'a1, y para ello 
con'fiene facilitar la 'opera.don con una pe
queua eantidad de agua, ' 

P. ,Qoe se bace despues ae la friluracitm? 
IL ~e deja rep0sar su residuo en una cu

ha a~ierta, por espacio de seis horas poco 
mas o menos. 

P. Esplicad la aperacion siguiente. 
R. Se disp~ne el, fruto pa~11 la presion., 

en capas de se1s pulgadas de espesor, suje
tas por los la<los •cou Jar!f as pieua de made
ra, y separa<las entre s1 con capas de pfja. 
El to<lo dehe tener cualro pies de alto. So
~e la tiltima capa de paja. que cubre la uJ.. 
t1111a capa de fruto, se coloca una tabla~ 1 
sobre esla la prensa. 

P. Esptirad la !>peracion' stguiente. 
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R. Hecha la l>r~r.~ra,::ion descri~, ,e po
ne en mov1miepto la pi·ensa, y se recibe el 
j.ugo en uo tonal o );>arric~, de, donde se sa
ca con ~ros, u otras ~a,siia1JA y se ec;ha en 
otros toneles, par uu e.mh~do, en ~µyo fon .. 
do ha1- un tamiz de cet"da. 

P: Esplicaa la operaci9i;i ~qi~te. 
R. Trasladado · el liquido. a ,estos toneles .. 

se deia fe.rmeiitar, y cq~cJui,da la fo:meu~ 
~ion., se tapan los tonelps, y sc dejpn b;an
quilos Por espacio de un mes, al ~bo dctl 
C\lal se pu,ed.~ ~ra,sqg,, la. cidfa, y, es\a yt en 
e.tado de serv1r. 

P. lComo se puede pqfeccioo;&r la cidral 
1\. La cidra se eerfecciona hirviendo cier .. 

ta cauticlad de eJla, con uoa d6'is ptopor,. 
·cfonad'a de miel., huta redu<;irla a q1\ i,ifop 
espeso, y_ mezolando cuispue, este uigredien .. 
te con el resto de la cidr~. 

LICCI\.ES. 

p. tnumerad las oeera~ionq~ de qQ.J! e! 
necesario tenet algup CQpocimielltO pa1-a \iaai
cer licOres. 

R. 1. La infusion. 2, La micer)iciQn. 3,. 
La destnacion. 4. La rnezcla, o compn
sicion. 5. La coJoraciou, 6', La tiltracion. 7, 

""La clarificacion, 
P. iQue es infusion? 
R, Es uua OP,era~ion q_ue .sine par1.; cs-
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lraer de los cuer~o• solidos, din,nos prnlci
plos, per anedio ue un liquid0 mas o . the
nos caliente, 

P. c!Que requisito suele ser imp0rta.nte 
.en la W'u.1lon?: 

R. La suavidad del calor, para lo cual se 
usa el b~iio de arena. 

P. ,Como se egecuta el haiio de urena? 
R. Se llena de arena una caserola de co

b~, u otra cual11u1era· vasija:, y se. wloca so
h1·e una esh1fa, o liOb.re una hocnilila. En la 
arena se pone la vasija en que se hace la in" 
fusion. 
.!»}Quo condicion ha de tener el bauo d~ 

R. La arena no ha de tener nuoca ua 
calor superior al que puede resistir la mano. 

p • ,Que ventajas tiene la inf111iool 
R. l. La de estraer facilmente las sus

tancias aromaticas .. sin el inconvenieate del 
.s.illor empi.reumativo que suele comunloar• 
les la destilacion. 2. La de conservar ea 
to<la su pureza el sabor de las sustaucia1, 

P. ,En tJUtl vasijas debe haeerse la infu
aon? 

R. En vasijas de -vidrio, de oristal, e de 
tierra, que tengau una boca estrecha. 

P. Que otra ~ndicion ec:mgu la infusion? 
R. Que e&le perfectamente cerrad& la \la

..... con un tapw de corcho y una baoda 
de papcl, 
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p. ,Que es maceracion 
R. 'La maceracion nose distiu~ deb 

infusion siuo que se hace con un Hquido 
frio. 

I'. Que condicion requiete la macera• 
cion? 

R. Que la ·vasija en que se hace no sea en 
niogun caso de metal. 

P. ,Que es destilacion? 
R. Es una Of>l'racion qu~ airve para sepa

rar los cuerf>?S volatiles lie los cuerpos fiJ~ 
por medio del calor. 

P. ,En q11e se funda la destilacion? 
R. En la propiedad q11e tineo Jos cuer• 

pas liquidoa de convertirse en vapor, cuando 
ae someten a una temporatura faerle. 
• P. {_Que es coloracion?- · 

R. t:.i ·Ja okracion que airve a dar un 
co}Ol' agradab e ii los lie.ores, par medio de 
ciertae sustancias·. 

p • ,Q11e 11uslaocias son las que mas co
munmente se usao para dar color a los li
corea1 

R. Para el color rojo 11e h,ce uso de la 
cochinilla y del alumbre, y para el color a-;
marillo, del azu.car y de la flor del alheh 
amarillo. 

P. ~010 se usan la cochinil1a y el a-
lumbre? 

R. l'ara seis cuarlillo1 de licor, se em-
plean tres adaru1es de cochiuilla., 1 medio 
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&dat!nae de alumbre( pulveritando e~tos in-. 
gredientes, mezclaodolos COD una dosis cor
respondlente de agna, y volcando 'el con
junlx> emel Jicor. 

P. tComo se hace wo del azucar pan dar 
color a fos licores? 

R. Se derrite una cucharada de azucar, 
en una cochara de hierro, a fuego lento, te
itiendo e] mayor cuidado en q11e no &e que
me, pa:ra lo cual se meneara con frecoencia. 
Se llliluye en a~a, cuaudo esta amarilla, y 
se mezcla con el Jicor. 

P. ,Como se hace uso de )a flor de alhe
lies. amarillos para dar color a los Iicores? 

R. Se pone esta flor en infusion, a fuego 
lento, en agua o en esJliritu de rino., 1 cuan • 
do la infusion esta hecha, se mer.cla con el 
licor. 

p. i;Q11e es filtracion? 
R. Ee uua nperacion que ,i"e a s.eparar 

del licor muchas particufas suliles qne tur
ban su transparen~ • . 

P. cCu:al es la mejor •ustancia que se pue
de emplear para fi1trar los licoresf 

R. El papel, que ~ prepara en coatro o 
cinco dohleces, y que._ se renueva, cuando 
se hecha de ver que ell'icor no pasa. 

p, ,Q11e es clarificacion? 
R. Es una opetacion en virtud de la cual 

los licores que no liau perdido todas sus im .. 
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6ltr,1ciou., acabau de ·petd-ei• 

P. !c;tCdiaO se hac,e la clarifioacion? 
R. Con claras de huevo, a razon de uoa 

para tre~ cuartillos de licor, Se agita el li• 
cor con el huevo, se deja a1gun tiempo a un 
calor suave, y se vuelve a paear p<>r el fi\tro. 

P,, l!Cual es la swtancia priecipal de ti .. 
que entne en la -comp05foioo de los licoresi' 

R. A.gua.rdiente, que e9 una <-'Om:posicion 
de agua y a]cohol., obteoida del vino u otro 
licor fermentado r,or medio de la eJapara .. 
cion* y de ]a destdacion. 

P. tC.Orno se hace el aguudiente de ar
rfn? 

l\.. Destilaodo e] gr,nodespua<le babe ... 
lo tenido algunos dias en agoa, 1 despues de 
haberlo puesto a secar en una pieza de una 
temperatura alta. 

P. µmo ie hace el •guardieo.t, de ce• 
reras? 

R. E:ste licor agradable, oonociruJ en A.
lemania con el nombre de Kir,cll-"Na.tier 
ecsige las -operadones signieutes: 1. Se ce,. 
ge ~ fruto oou mueha precauciop, 110 to
u:t.ando mas que el que esle muy maduro. 
2. Se pone en caoaslos de miml>re, sohn, 
uoa cuba. 3. Se e11truja con iostrumentos 
de madeta, dejanc:16 caer el jugo en la cuba. 
4. Se majan., y rompenb h.c10117 ec me& .. 

"• 'l'ObO at. irCJNoo. lOt 
dan con e] jugo. ,6. Se deja ferrnenb1", ; 
teTminada la femumtacien, ,re de1lita, 

P. Como se hace el •guudiente de l:i-
rue1as1 

R. Lo mi,m9 qu& el de cereu.11, coo la 
prec•ucion d~ lrrojar los huecos, por oouk-
uer estos cna especte de aeeite> sun1amet1Le 
perjudicial a la nlu<l. 

P. '1Coitto se hace el ag4uarditmt4! Je gi
tHibr&t 

8, t. s~ t'othpen l11 ag•tla, c.kl eheL,o. 
y se pooen a h~"ir eu iAA'a agu-a. 2. h 
cuela la <lccocc1u11 en m-.i y~ \'a11lidad di! 
agua, J, ::Se pt,ne ll fenmit,\.fr tuu eiettll 
cantit.lad de , .... u de .;et1\.l:1w, at.u~r 1.tiet•, 
y algu1,a11 y.ert11tu1t1m•bicall, 4. Te~;,~ 
tfa la fti1·1nentacioo., qtte tllira l,K)r lo cou11111 
un lllt:S, se trasieg11 )'. at: poue .i <lestHar. 

. I'. ~ue it1cooveultmte tienen los agu•r
dumt~• 11ue 110 se l1Ace11 Jc) ,·iuoi' 

R. La rl.Uducclon de tm iir.i1lo aeetl\,a 
que -da t1.1a eabor a~ 11gUetttkliltf, 1 ,1ue ~ 
tluoe fuuestus tlkctos e11 la s.1100. · 

1-. ;Crimu se e11Jta esle iucou~l!lit!llte? 
R. f:cl1audu t!n la cuba eu t'ffte fonnenta 

1~ eustancie. lfUe se ha de de-.t.ilu, una por• 
CIOU proporc1unada de cal "iu. 

P. cG<im,, se hooe 11I lfcur de cate?' 
R • I. Se lolllo!U Lrc11 liLr,11, de cafe de la 

·ru~. u, 
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mejo, Cc\liJatl. 2. Se luci;ta m~Jianamell• 
le, y se piuele. 1. Se pone en infusion en 
5 cuarlillos de eiipir~lu de v-iuo .. muy hieu 
recli6cado, y 4 cuartillos <le agua clara, 4, 
Se deja rcpasar la fofusipn ror eJ e1pacio de 
8 ilia,. 5. Se destiJa. 6. Se endulza t.0n 
5 Ii bras de azi.'1car, coci<la& co 5 cuartillos de 
agua. 'J. Se filtra. 

P. c! Don1.> se bace el licor de cane la? 
R. Se loma una libra de escelcnte cane

la, se rompe, y se cleja en infusion durante 
15 dias en 9 cuartillos de aguarJiente, y 5 
de agua. 2. Se ~slila. 3. Se vuelven a 
Je1ti1ar los 6 prime.ros cuartillos. -4. Se vuel
ven a cle&tilnr la.. 6 siguientes. 5. Se sus
peo~ la destilacion cuando ha producido 5 
cuarlillos de Jicor, 6~ Se emluJr.a) y se 61• 
tra. 

P, iC:in\o se hace el licor de limon? 
R. I. Se toman 30 Ii moues frescos., de 

cascara gruesa, y que nu hayall 11ido manu
seados. 2. Se moodao, dejando la menor 
pa.rte de corteza pasihle. 3, Se poot:n en 
mfusion en 9 cuartillos de agua,Jienle, con 
4 cortezas de oaranja y 4 clavos de comer. 
4. Se deja la infusion uu mes. 5. Se des• 
tilao 5 cuartillos., y se mezclan con otros 5 
de almibar. 6. Se clarifica con darn de 
huevo. 

P. cC:imo se h1ce cl licor de azahar? 

DE TODO EL MltlfDO. 203 

R. 1. Se coge el uahar en tiempo sere• 
no, y pc,co despues de salitlo el sol. 2. Se 
separan los petalos, u hojas de la flor y se 
Jejao en infusioa, du!'"ante un mes, en 9 
cuartillos de aguanliente. 3. Se destilan 
dos veces los 6 primeros cuartillos, y se de• 
tiene la destilat'ion, cuaudo l1a dado 5 cuar
tillos. 4. Se endulza con almibar hecha con 
6 libras de azucar. y -4 cuarlillos de agua 
de azabar dohle, y ae filtra. 

P. ,Que propiedades tiene este licor? 
R. Ademas de uo sahor el<Juisiitto, e5 

uno de l0s mas saludahles de que se pneda 
haceru§O, 

P. ,Como se hace el anisete? 
R. I. Se pulvetiza media lihra de auis 

fres<.'O, 2. Se deja en infusion poreepaciode 
15 dias, en 9 cuarlilloe de aguardiente. 3. 
Se destilan 5 cuartfllos. 4. Se filtra y se 
clorifica. 

P t.Como se hace el licor de ajeoios? 
R. I. Se loman 18 puiiados deagenjct. 

2 onzas de tanela., 'J adarmes de azafran, 6 
clnos de coo1tr, y una pequefla dosis de a
nis, y se pc>ne en iofmion pbr el ~clo 
cle 15 dias, en 9 cuartillos de agpardienle. 
2. Se <leatilan 6 ctlartiUos dos vece1, y se 
clctieue la J1::5tiJaciou a los 5 cuartillos. 3. 
Se eudulza cort almibar hceha con 6 Jihras de 
azucar, cuatro ouartiJlos de agua de fuente 
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y 1 cuartillo de agu.- cle azabar ,]Qb]e, 4 
~ <la color con ct>ehipilla y i\ll\m.);)re.- y se. 
6Jtra1 

r. ~w;no se hace el licor ,ingular? 
R. 11., Se toruao la,s cortezaa de '.1 liw~ 

ties, y de dos wa11ju., 1 onza de can~la,. 6 
c;lat:~ de C9fl1,r., medio adarme de •Pi4, me
W9 c;le ,,..mi~ _y 1 111,1.e:,; moaca.34. 2. IUa
~ esto,s ing,r~i~~•, .se panen en infu
sion en 5 cuartilh>s de apiriti.i de vino y 4 
cuart,Hk>, i;1o agua, p0,l' el e11~ de un mes 
en uoa ~za cal~nte., agitando de ciuando 
en ~rulo la YMi,a.. 3. ~e do1u!aD dos ve
ces los 6 primeros cuarlillos., ya los 5 qqa,rti .. 
11011 se detiene l4 dest,ila~jQii, 4, Se enduJza 
c;oo al$ibar ~chil con 6 li,bra■ de az'1car, 3 
cu-.i:tilloa de ag¥B Y Z .d~ agua djt am.bar d9 .. 
hie. 5+ Se~ QOlor .;on c;ocbiuilla y se filtra, 

P. dCqm,() se hace Ql}'glJlll'dieo~de All· 
daya? 

R,, 1. Se poµen eo iAfusioo eo 1~ cu,r • 
iUio. de ~.u.ardi~e 2 onzaa de--,is,. 6 cor
te~ .t, Qsaru1~, y. 4 oo·us de lr" de Fw
r.epqla en pQlvo~ 2, Se di;&itilAll los 5 ~i
meros C'1,41rt.illos, y i la. 6 y medio. se <le
tierie la qpera,3ion. 3. Se en<lnlza con 5 
libras de eseelenle azucar, y 6 CJl~lill~ de 
agua., y ae filt..ca. 

P, c!~ se hace IA •~up. de PW 
R. I. Se pc>nen en 1p{usiop 6 co11teaas 

de limon., 1 uuez mosca<la, y 1111 poco de auis 
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en 4 cuartillos de ag.u.ar~te. 2. Se dts
t.ila, se 6ltra., se da color con azaE.an• y se 
embo~lla. 3. Se deslie en un pl•to una 
boja de oro con el licor~ y cwu1do esla bielil 
d'5laido# se ecba uoa cu(lberad,a en cada. .lto
tella. 

..Pi t~Q se hace el lig>r de perfOlto 
amor? 

R. 1. En 6. cu.artilb de 11gtaafclien1e., 
1e hace la inf lllion con 4 cortezas de Ii~, 
2 de naranja y 4 clavos de comer. 2, Se &a.

can por la dest.i~OA 4 cqartilloe. 3. Se en
dul~ con 5 libras de uue,ar1 y ues tu"i:ti
lla. de agua. 4. Seda color con cochiniU. 
y se filtra. 

f. ~ se hace el C11raze.o? 
R.. 1 La infusion se hace por el ~ 

de ~ cl~ @ 15 cuartillos cle ••rdieltw
roa1 api,.., b¥10iP, 4 cortezu de namnja -,. 4 
de limon. 2. Se destilan 5 cuartillos, 3. 
Se oodql• con 'J libras de azuctr y 4 cuar
tillos de agua. y se 6ltra.. 

COL)IEJIAI, ('} 

P. dQqe tv>R<>Cimientat son nece,arios pa
r~ el buDD go,-ielJIQ de un eoh:ne1¥1r? 

.i{.1] k,4\afflo, laa e.•'8114i~ rn lltlo ~,ta~-, el 
cnlli'IIO ~r ah~j11f1, 11, .• II& 119recido coa,vcqienle qq p1ivar 
a ninisll'll~ ■ti•orll./l'e ,ft! 1111 brt,culo dt: tllt1ta u\11\chid; 
pn. c<>n"l uuion de NI.a 01ft. 
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R. Es nece~ario lener algunu nocione• 
de la hisllori.t nalul'3[ de hs ahejas. 

P. ,De cuantas clase1 son las ttbeja!> qne 
se encuenlrau en una colmena? 

I\. De tre11. 1. La reina. 2. Los zanga• 
nos. 3. Laubejasobreras. 

P. .,Cual es el secso de estos diferentes 
iodividuos? 

.I\. 1. La reina es la 1'\.nica hembra de la 
oolmena. 2. Las zanganos son machos. 3. 
Las abejas -obreras no tienen secso. 

P. Haced una descripcion de la reina. 
R. Es menos gruesa, y mas largt que los 

iza-.gaoos, y mas Iarga y mas gruesa que las 
abeja,. Sus alas son muy pequeuas; raras 
nces mela; su trompa es corla y sutil. Su 
color es patdo claro en la parte superior del 
caerpo, y m11y amarilto en la inferior. 

P. cQae p=tl't.icularidades se nolan en la 
reina. 

R. Las ahe;as no consienles masque una 
reioa en cada colmena, y matan a olra coal
quiera que ,e introduce. La reioa. int~usa 
se deja matar comunmente J>Ol' ,u mclma
cion a vivir eu compania de las : hejas. 

P. ~ualea son las funciones de la -rein11? 
R. Visitar todas las celdas, o alveolos, 

escitar las abejas al lrabajo, poner 18ll hue
vos en lot alveolos que ellas ban tnbajaJo, 
y ser la uoica depositaria de la ~ecundiJad, 
y de la propag~1011 de su Npec1e 
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p I ~Qu.e par\icularidadea se nolan en la 
ft:cunclid11d de la niioal 

R. Que tiene dos ovarios capaces de con• 
le11er al mismo tiempo 5,100 huevos, 

P. Haced una deacripcioo de .los zau• 
gaoos. 

R. Su cuerpo es menos lar(fO que el de 
la reina, y mtts grueso que el de laaobreaas. 
Tienen la cabeza redonda, la trompa mu1 
corta.,y las alas tanlar~comoelcuerPo. Ca• 
recen de aguijoa., f be~eo ea el ultimo par 
Je piern•• uoa especie de cep.illo. o broa. 
con que se limpiao la parte inferior dd 
cuerpo, que es peluda. 

P. ('Que ocupacion es la de los zangHOa? 
R. Fecundar a la ~a. 
P. ,En que numero se haJlan los sanga

nos en la colmena1 
R. Esle oumero es proporci.ona.do al de 

las abejas. En las colmenas muy pohladas 
suele haber '.200 zanganos. 

P. ~ particularidadea se notan en lot 
z:lllgittfutl 

R, Naeou a fines del invierno, y viven 
tranquilOA clurante la priaaue~ que es 
(aliOOO fecundao a la reioa. Pasado esle 
tiempo las ahejas los echan de la colmeua.,. y 
los m.alan si se obstioan en ~anecer. 

P. Haced la detuipci1Jn de las abejas O• 

breras. 
R. La cabeza es casi tziangular. Tienen 
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5 o;o,, 2 de lot cualea, que 900 los de 10! 
laclos estan divididos en innnmerablea pe-
11uefi;. superficies; los tre, restaules ~D Ii
sos, y estan eolocados en la pa~te aupenot ~e 
la c,aLeza. La trompa es larga, y 11e manlle
ne doblada y cubierta de un esluche, ~uan
do la ab4ja no trabajt, Cuando trallaJa, se 
desarrol\a y prolot1ga, 't con tilla reeoge la 
miel de laa dores. El cnn~ se cotUt)(Jh~ 
de 6 4nilfos, 1 cAd& anillo de ~ estamas, 
TiAsoe en la pafte s~perior <kl •ient.r~ un a• 
guijon q11e ,e mueve en todos sentiJos, 1 
1ue se eompone de 2.pier.as. C~aodo r' 
a suele dtjar este ,agU1JOti en la picadUN,1 y 
cnlODCU muere, El ogttijbtl ffl4 enipe_ea
do eu uu veneoo, qlMl es el que causa }au,
flamaeion y el dolor. 

P. ,Cuales son las oc!1pi'clt1hel' de las a• 
bejaobrttrae? 

}\, Bll9(lar y e,traer la. abiel de _las ~all-
las; labrar los pan•les~ 1l1R1ehLar a las fOW;
!Jel• foupial' la- eolmena; sacal' de etla Jos t:a"' 
dav~es de )as que mueren; Jt:Ctmder )u 
tolmeoas, y pelear denodu<l.uutute con bs 
otru abejas, e i aos, ql.16 las otacan, 

P. Que particularidadet 11e notan ert la-t 

~ Muohas 'J muy admirabius en su J.,. 
boriosidad, uoatl'ftll, pnYision y ~ubiereo, 
mas Jo dicbo basta pai-a lent:r una idea J)ft"' 
pantoria del manejo d 13'5 coJmcnas. 
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P. Que Yentaj11 produce uti colrtteoat? 
I\. Las dos ird}k>ttarttes produccioftiit ~ 

cett y miel, que tahtb wt, lienen eii la in
dustl'ia rural y dotneslica, y cfrfti comer
cio es tan I ucl'lili vo; 
. P. ,Qnl espasiciUft ti~~ tetiet un coJtne• 
nar? 

R. Debe e5lar e1pueslo al mediodi•., ~ .. 
to brfo Ja rornbra de W. iitboles en Jos '8i
ses calieht .. s. 

P. i06ndt debe ~td colocado el cohne• 
nar1 . 

I\. 1: Ceica de la, Jtla~ <le qut 'R •· 
lintenllb, y cuya roit:l ~~ lasa:hej , :l. 
Lejf>s de )OI areuales '1 silios itridos. et. ,En 
las lmtdiaciones de alpna. <:0t'rb:ite de 
~gua. 

P. ~~o debendttpondte las _colmehas? 
.R. 1. Cou bastitnle ~~~on, para quc 

un hon'ibre ptieda dar la vuelta :i cada colme~ 
na. 2. Se r.s• )3 paHe inferior a la tah)a C(JD 

una me-zc a de Wlltga de h!J!1, y een~. 
3. Se ap<>yan siet f1N en madera 1 nuoca 
eu pie<lra ni la<lrillo. 4, Sohre cada col~ 
ua se pone uo petd de 15 Jibns. 5. En los 
~ises muy Jl11viosos se cuLreo COD un tiea,. 

glado. 
P. ,Cual es la form a que cooviene dal' a 

la oolmeua? 
R.· La formA de laa ctilmenas 'VIH'i• mu-

TO.-r, fl, 'J.? 
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cha •~f1D 1.,. Bl'~f .. f .5Cg(ln, I~ IJlejorH 
1 ,4ii«;U>P~• i.~v~w.i~~ ff\)&" los a11J'(t10~; 
J>"Q c11~lqui,:r.a q.u~ sea '=1 forna de la col
r)feo11, ~n ohS<!nari.e ~n su co1u\i.:11ci1m 
ciertas eondiciones esen~les.. 

P'l, ,lWa)~ son las coodiciooes. e,seucMtles 
que deben ser observadas en fa conslructiQP 
d4l la.s colnuuws? 

]l. 1. Si son J41 ma~41ro, Jebe ser d• 
una calidad muy ligera, perfi,~tttlP. J, de 
pino. y pin~, por el olt•r cpe d~pi~u. 
'.l. La parte _superior dehe ser chafa 1>1&r,
q.ue uo sea diticil ~t.c•rlas. 3,. l.o · nl~ior 
debe te1;1er la qpaci~ 11e~·a.,a,i:i1, ~r• 
<Jlle 1iJs abeja. pll,ecuu1,tra~jH' con d-AC,)jO 

P. ~ 1(114: • 18 ~oq~n Ju .\n~eTI•4 cua• 
liclades de un enjambre? 

R. 1. En la ac:l,ivid.4 7 -vi~ua cle la"! 
a,bei-f. ~ En el ao1ill q~ de1•u.~(ra.1J 3l 
entnr en la oollil-.ena. 3.. En I~ tcmita 1 
fir~ de laa alas, 4. En el aseo de l" 
interior) y ea que no bay abeja, muei:lu. 

P. tCQal ea el tiem~ mas OOllVe~ole 
pact ~~blew un colmt!n.u? 

1\. A. fine• de ii;iv~mo. 1 f'\llC:\ijios WI ~, .... 
P. lEn que tiempo se deben encerr.a, la, 

alatfp] I . . 
R. Esta precaucion so o es !l~l;t. ea 

Joe pa• IJ\llY f,iOf, cUlijQQ e'1,itzan los 
bielot. 
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P. Eu C~ Jti ,~~asear .tas · p,rpti~ 
na.t.umli,s de ~ • eja.~ l'lu; ~lase Je aJimeJllo 
II> sc lea Jebe p~Of)OJ·ciuti♦fl 

R. El mejor ali~ pt1r~ laa !'~ ell 
J, mieJ; 1~ro ai ~•ta f.lt.,, de.b&-seles el 
jugo de algunas fruLu d\llce,., oomo ~a,., 
y tuau2.tnas, m~l,ido coo azucar &en;~da, 
pn>cbttnde 110 pr~•~~lc=• granlilea dosia 
a fin tie que 110 se agrie. 

P. ·tQ• ~qaeiQllet soo p~iu pa
n w,o1-jpiit,n eJte ali01entell Ia, •iffl' 

R. 1, El j,ugo dcl>e c:5tar f,w,. ~. ~ 
colocar,• 4 .iiett.e di,.t.pefa de la ~-

• -Mt 1J:n ,~ cuus se .lebcn ruudJr lui:ol
meuas1 

R. I, Cuedo es vieje.- o ~ s,.J,icJo al
guu dauo. :l CuaD® abuadae ep ~ Jqa 
inseclos ,1ue atacao Joa pi1aal$, 3 CJJaAf1.o cl 
e,~auabre es demasiad• pequeiio co• rqpec
l-> a la estension de la colmeoa. 

p. ~ 'fAe epooa oo,ivitQe mu..d:ir la-col
meua? 

R. En el mes de Na-yo. 
P. ,Q11~ mudi~ se euij)l1ta<.1 p!U'• ~lo

j•r I u alJejas de la colmena que ocuP:'jil 
R. t. El agua. '2. El luui,o; 3. El ac,plo 

de uu fuelle. 
P. ,Cual Je e~tos mewos es el mas ~111-

ro 1 cuaa10 a: :Uthllla! 
A. El agua ~rece mas con~ n\8 J ac 

eanplea, colocau,lo la 1.-olmena uueva sohre la 
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\'it'fa", e ii)troducieudoei;ta pooo ii~ .. ~hQll 

1ehrillo lleno d~ agua. El frezco del agu:i. 
obliga II Ju ahefas ~ mbir y a aCQn1<>ffllr,-: 
etJ 111 nu.en hld)itacion, 
' P. !J_a.e se l1~ce con 1111 abeja• q11e <.!Jen ~ 
11 agp.a y pan,cen •begadas? 

It. Se teco~n con una t!tpqn:Jaderaj y 
l'e pbaen at ,ol,• cu,ro ~lot ias •ivi6i:a de 
nuevo. 

I>. ~o .e cuttan l•s colmenn? 
R, Qail'lndo de el las una parte de los pit• 

nalea q~e l11,s al}ejas h~ tral:aia«:10, para a -
froYeellarse de la 08ta y de ta m,el. · 

p. (Que Oll'a ventaja ptodqee J, 0pera• 
cion de castrar las colmena11? 

R. La de despoi-rl•~ de una mattria inu
til, que tntorLa lot trlllbaj"f ulteriores y te 
o~ a fa multipli~t'ion 'de la ~ie. 

r·~ c.'Que t#nlidatl 1'e ~n,llll dehe ~ 
1&ne de !as c,olmeitHil 

R. FA~ pitwtid4d .Jepeqde d..e la vt•°'on~ 
En Otoiio deheq q~ita~ JlOC01I panalaw y 
e~ Primaren, se p cltll'I qu4tar hi mitacl, 
e9Ceplo el c•~ de ~e 1, ~P!l'ieM ~le ,OCll 
ahastecida. · 

P. ~l,;ale, t1CffJ los di~a:erit~ resql ilos 
de )a o~racioq cle castrar ]a, tol•~• en 
e1ta1 dos distinlas e}'OC&sil 

R.. Los productO!I e9gi~ en Ot.flflo son 
mRcho Mejqres cpe los eo3irlo.i en ri11ovc-
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I'll, 1 lot de f rimuera, mucbo mas ahua
Ja~ que 1011 de Otorao. 

.P • lCua.nt.u vece1 1e ~el>e caatrar la col
µi~a eo el curso del afio?' 

R. Esta cjrcumbocia depende no aolo 
~e la canlidad de paualct1 que encien:a la 
~ol~eua, ti~ taml>ieo de la ahundancia, y 
,:alidad del puto que lumen en las cercaniu. 

P • tQw! ,eglu se deben ollservar en la 
pperac1011 de caatrar las colmeoaa? 

_R. 1. Distinguir las paaal• que lumen 
nuel de Jos que tienen huevos, pues a estm 
no se debe loc.ar. 2. Etcogs un dia deuna 
Lemperalun fuonhle, y en qua lu abeju 
muestren mucha actividad. 3. Precavene 
de Joe •laqtles de lu abeju con uoa capu
~ mascara de alambre, guauta foer
~s# y lollu las demu cautelu que J>lftllClln 
Pporl•~• -4. Se cortan los paaaloscon un 
~a.chillo muy afilado,, cnya punts es curva 
,ma la f8rie inferior. 5. Se procnra dar el 
1nayor oorl,e acia el sitio en irie da el d. 
~ Se r pia Ja colmena qt1ttaodo todos 
los pedazoe que caen al sueJo de ell,. 

If. lComo se delieep un enjamhr.e que 
laa loniado el 1111elo? 

.8. •• Prepap!ldQ en )11s cet;C110'8t del f# 
m~ •rHP\ ep qqe lie par:in, una colmeM. 
1n»y Jun~a! co algunot fragmeotOI de pa
uales en .11u tpterio.-. 8i eJ enjembl'e se pa-
1a ,:q cl lntero d, un :irool, ode un muro-., 
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se aa,llml''a» la DClllhe; 'lue es la •pea en qnc 
cstau amorliguAJ~ se cogi: con la 1u110, 

Jef•aulida por un g11anbl foute. y 6C t-'ttloca 
la mayorJiartc de ellas en I• colmt>na. l..as 
ott-a, acu eu ~l la 11.aiiana nguian:te, 

P, i,Q_tat! se bace QOll losl panda ouando 
se ban ncado .le la ~? 

1\,. La ptimora openloiop que se \wee con 
Iba paaala es estraec la wail 4ua en dlos se 
contiene. 

P. cc.imo se eettn la miel de los pa• 
nales? 

A. 1. Se ~ 10& }lallalu mas Llancos 
1 JDM gtuaol. ~. Se ~ ligeruneo>c: uu 
ooollilio por la s pufulm clo los al,colos, pa
ra romper la cl&hielia qws tieaep., y que 110-

pedhia la ~Iida de la miel. 3. S. rom
pea los ped,a• 1 ~ coluoan en canas\Os de 
1uiabree uwy lirupioa. "!. Debajo se oolo-
,can naijas de ba,-,o )liclriado, eo _qoe va ':l'
~ • U\W• 5. Se s~ . pnllljeA&D&el 
-~ cae, quti te Ji.-cua aniel ~•~ y que us 
la de miajor ea-lid.4. (i. Se r~n lo. pei
<luos en otro5 mu ~ w>t '1 se aua-drJ1 
los di, color mas o,c6'i'b, y menos 'IWluanino
ll<M, ? . Cuaudo ha ces do ,.Le oolar la miel., 
ai, aruasao lig.e,a°'d* lo. r.oa~ cou la 
,uatiO. 8. Se aepara cs~ JJUU , que es la .Ac 
~u de -1idad, 9. La 4o,cerase estne de 
loa oalJtt ll'MU~JQI., e~rujaudGlo1 f WJtte
JDCtllk, u pan,ieitdul.08 en prouM.. 
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P. ,Que se hace coo la cera deapue1 de 
haber e1traido de ella la miel? 

R. 1. La masa de los panales se p0oe co 
agua fria y clara, p0r espacio de 3 dias. ~. 
Durante e,te tiemp0 se menean frecuen
temente y con fuerza, a 60 de aeparar todas 
las particulas de miel que conlieneu. 3. Se 
cuida de que no la ataquen lu ahejaa. 4. 
Pasados los tres diu, se pone a un fuego mo
dera,lo, eu uoa caldera, con bastantc canti
dad de agua, dejaodo un espacio vacio, de 
5 o 6 puf gadu. 5. A medida ~e hierve., 
se menca c.on una espatula. 6. Cuandoem
pieza a derretine la cera, se disminuye el 
fuego. ? • Cuaodo la cera esta derretida ... 
11e echa mezclada con el agua, en un aaco de 
tela faerte. 8. Se pone estesacoen la pren
sa, mo1aodo esta antes con agua fria, 1 mo
jando lambien el saco. 9. La cera que que
da en el saco, se vuelve a p0uer en agua 
fria., a hervir, ya aprensar como la prim.e
ra. JO., Dehajo de la prensa, se pouen laa 
vasiju en que cae el hquido. De el se ae
para con un cuchillo la cera que se coa~, 
ra1paudola para que no se mezcle en ella 
ningun cuerpo t!lstraiio. 
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EJl'"BRO. 

ToJUn,-De todu ]as nriedades de to
t'Pates que ha1 en- Europa, en Megito 10lo 
conocemos dos nornbrados propiamente • 
redondo .Y el Oblongo, El primtro se dil'
tlbgue porque la planta es tan ctecida, 1 
tiene su punto cu1 enteram~ite redando, 
liao, pequeno., de uno a dos dedos dt diam~ 
tro, cle carne apretadll 1 de hastante ag-uan
te. El 1.egundo es namado oMo~o y,cw la 
figura de su fruto que es ni, addgnado 
por el pezon, y eman-chado p_or su estre
midad de trl's dedos de la-rgo, de carne fir
toe y de macho aguaute. 

Lu primerai siemhru de] tomate se ► 
jecutao por Enero, y por Agosto se haoen 
las ultimas, que deben 5rop0rcionaP plant& 
para la tiltima tanda e tomatea forradt,s 
en laa e1tufu. En Jos espresados seis me• 
ses se repiten aucesivas siembras 1egun la 
necesidad que se advierle para )01 plantiol, 
Laa de Enero, Febrero y Mano se veri6can 
en camas calientes o almajar,u 7 en cajo .. 

,-OM, II, 28 



neruo akiitanas; las (le l\Iarzo, Abril y ~Ja
yo, eu eiai. boud.ia u oyas que pue~u re
serval'M en cuo oecesario de las helalas tar
tlia1 1 escarcqas que &e esperi'l\eulan tm e~· 
te pais; y la .resl:autes eu eras. regulares sm 
rieago alguno de las intemper1e1. 

Lus tomat~s se cojen de las planlas luego 
que se bau p11est.o colonados, que auu en 
mucbu <>Ca$i0Gc1 li» colcctan vc:r~, 1:<m 
111 611 de g~dul°' pPC: algunos di,aa, i.:ou.
M!nan Ji.ell,lvre cierta aspert:i.a dt;S&gra~ahl,: 
Cftle COJt-Vie.De evilarr 

(J_,..qs., ~QnOll)ic~, y m~dicinalcs, Se co• 
me11 l9t to~ crudos 0011 aal; pe~ es a,
liwtnlQ muy frw .. y no de !oa nus salu~a
bk•~ tambien &e cmneu gu1Sados de •ar1QS 

m9(iw. Su uso diario es para l~s. aalsas y 
preses .. compnicando un gusto ~c1do muy 

1,ato. Alg~s ~• adobao en vinagre ~n 
Mt 1 pimienta negra, b,ci4lndo alg_µ~as u>.
ci1ioues para que se penetren mas lnen del 
Jipagre, Eo esta Jiap<>aicion se gqardaq p<>r 
fltUC:ho tiempc> sin poorirae; pero debt n ee
CP;t!rse para eale fin tomaleii no wuy ui;,
chlrol, El kuto del tomale esc1ta el l\l"l· 
WO y COl.lforla t:l t;a~Pw~o,. d,b1lit.1do l"lr 
eL KetiYO cawr. 
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FF.DREltO, 

Ru1 'lfO ........ LlamamOI rahaooa a &oou , .. 
castu de niz mas grueu, ,abor mas pu:an
te, coronas mayort!I, y mas le11ta1 e~for
marse y tallttenie. Entre toda1 las eape".! 
cies que se conocen tie esla planla, Ja m .. 
adaptada a nuestro tem,,le es el /1,ahtprit. 
de todo1 tiempa,, que es muy prcco&,tde 
raiz blaoca1 pequet\:., Tedohda, 1 p~ 
la corona con pocu boju, y a Ju lres sema .. 
nas o a] mes de sembrarse ha crecido lo N

ficiente pan tr:"tarse en Ju me~ . . 
L11 tierns .. igeru, BU~ hien mullidu 

y frezcas son lat 111ejores p•~ lauie?1bru 
de los Rabanos; en lai may foerles crlllD Ia. 
plantas gt"Al1d64 roronas, y las nica ma_Jl 
J)equeiias e inM1rvible1. Las siembru qw, 
se ejet:utan Je Rahano, i>Ot' F cbrero baste 
Ma JD., y las de A f!OSlO ha&ta Octubre se 
verifieann en era.s al descampaclo, ya hoa
Jas 6 superficialesi pero las de actubre ~ 
ta F~rero, converidra hacerlas en albita
nu para reaguudo de lot, bielo.. 

UsO'I economico.1 .Y medicinal.&,. Se co
mt'n los Rabaoo1 crodos con ul 1 en las en
ulad-u, pero e, comida iodigesla, que DO 

cou¥ierte a l00011 los eslolnap, Las bpju 
liemas de esta, plantas se rome11 tunbieti 
l"ll ensaladu crud■s~ l.os RahanOI coeid0t 
ws maujar uias <lelir:u]o auu q1:e los espar-
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rago1; pero han de cocer p0r cosa de una 
bora para que se ablandeu. 

autG&u.-La bereng es plauta ori-
rinuia de Afi-ica. En los climas calidos 
se ailtiva con el mayor esmero, yea uno do 
Joa comunes alimentos de sus habitant.ea. 
Tres 1100 las especies q11e se conoceo: la co .. 
mun., la mw·una J moi:ada, y la de lwevo. 

Lu primeras siemhra~ de bereogeoa se 
efecutaq en Febrero y Marzo eu alguna al ... 
Yitaroa, e,tujilla. ho1a. o criadero bond\l• 
Ante. de oolocar la buura eo la estujilla o 
cama caliente, dehera estar amont.ooada l>')r 
eobo ci diez dias para que fermeole y se pase 
•~l calor que en el principio daria. a la 
w,lanta. Allanada esta ae ejecula la eiem• 
Lra., Ollhrieado la cimieote con medio dedo 
de maotillo. E, planta anual que solamen
te se reproduce par su1 semilla■• El cui,
dacfo que piclen es regar 101 semilleros a 
mano para que halla bumedad continua 1 
que fomente au ~ejetacion. 

lhos ecorlomicos y medi.c,"nales. La be
re ni,ena es alimento. iodigeato, ~o dolica
do e incipido. En el uso domestico se usa 
en •ez de verdura, en almoronia y en di.
ferentes otro, guisos- y mene1tru. En me
dicina ae aplica eateriormente para calmar 
lo, dolores eslernos; ya veces tambien pa
n resoh-er tumores e in6amacioo6:a. 

OB TODO BL 11111!'1DO, 

HARZO. 

~10.-EI ajo comun es un •ejotal mu1 
e■timado en e ste J.>&is y del que se bace un 
consumo. de sa raiz 6 bulbo, a pesar de su 
olor particular fuerte, poco grato e iocomo .. 
do a muchas personas cfelicadas. Tiene es• 
te. •egetal su raiz bulbosa como paesta de 
aeis hasta doce 6 mas bultitos que ■e hallan 
reunidos par su bate, y todos 1unto1 com
ponen lo que llamamos cabeea tk ojo, y il 
cada uno separadamente se le da el nombre 
de c/knte de ajo. Cada diente ■e balla en• 
vuelto de una tunica blanca a Tece1 algo 
rojiaa membranosa transparente mu1 del• 
gada., semejante a las muchu que cubren 
todo el bulto o raiz bulhosa y que en estan
do secas se separan con la mayor facilidad. 
. Se necesi~n dos aftos para propagar el 

&JO p<>r 1e!1ulla hasta perfeccionar su rais, 
y as1 es metodo mas acertado y mu puato 
en uso, el multiJ>licarle par dientes o esca
mu.. A falta de estas., pueden ejecutane 
las 11embras en Marzo, y no necesitan ol:rol 
cuidados que limpiar de malas yerbu el 
terreno, y dar algunos rif!6'0s en tiem~ de 
mucha sequedad. Eo poniendose la hoja 
de color amarillo, y faltaodo el jugo al la• 
llo,. es tiempo de sacar de ticrra 101 hu)bi• 
toe mmaturo,~ para repJ,ourlos en Noviem• 
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hre del mismo aflo, o en Marzo cld alio si
gu~n.~., en q,mperH1eows frios. 

UsPf medicinales v eco1101f1icqs. El ajo 
ae copsiclera como l\11 preservatiVQ contra la 
pe.Us .y, coutra las enf~r1netl,u.le1~ conta~
~•;-et muy eslimulante y un pQJ~ro,o deu+
a:etic9-y_t1speotorante. J\1uchas Teces sir""! 
ye }>Ara c~~ar lu te~iaou; , tambieo ~• 
anliescorbut1co. Un d1ente o dos de •10 

, in.cha,<;(ldQ coo a.Igo de mipl, prod.ucen hue .. 
~ .. efe<ll9~ a los dolores reumaticos. E;
.ci\l.e.ttt!o un (:uartillo de agl)& hirvieoJo so
pre uoa lihra de ajos en una ;vaaija billD ta~ 
m,I,t. y anadiendo a estos iogred_ieol~• una 
Jjb,ra de azucar clespues de una J1gealto11 Je 
.d~ horas, para que pierda la acrimania, 1e 
oompooe el jarahe de 4jo.., que como eapec
loraole se mandi con muc;:ho ftuto en los 
afectos de pecho produci<\o, por malecil\le&• 
e1pe10s que atacau el pul~on, 
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ABHlL, 

Coun.01\.-A la isla de Chipre dehemot 
la propagacion del culli~o de la ~o!Ulor, 
auoqoe se ignora el parage de doude ·r~ 
introducicla en eUa. Considerase comun .. 
menle como va-riedad de la herza comun: se 
coustitaye p<>r el celehre cultivador .I\Jilh!t, 
con Joa hroculiw por especie di5tinta, Los 
hroculis se aprocsiman a la colifior mas que 
las demas hrezas, y compnieba su grande 
afinidad 1 analogia la facilidad con que sc 
bajtarJean estando unas especies in~ia
tas a J:is otras en el tiempG de su Lloresceacia. 

Los paises calidos son 101 mas propios 
para esta produccion: en los muy frios •1811• 
ten las lieladas, y a fuerza de cuidadOs 
pueden lograne produ.cciooes diminutas c 
mclpidas, ai,reci•hles locamente eo la im«
ginacion de aquellos que hacen mttiflo de 
la escases de un fruto.., para darle entrada 
en sos mesas. Se cooocen dos especittl de 
colidor la u"oa llamada comun o tardia,1 ty 
la temprana o da raJencia. La ho;. de am
baa es un p<>cO dentada o hlooga de color 
verde azulado con sus hordes lisos y las 
nerburas blancas. La pella que es la par
le comestible es el coujuoto o reunion de 
todos Jos tal101 de aor, antes de deseuvol
, crse y ahrir en flor. Aquellas plan las de 
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pella UlU abultada de grano o botoncilo ch! 
ilor mu menudo son laa estimadaa. 

En doa t.iempas puede11 ejecu_tarse la1 
eiembra1 de coli(wr, segun se deatmao para 
coaecha de prima-vera o de invierno. f;11 
,iembras de coliflor al deacampado ae pno
t.Jipian en Abcil, a~guiendo cou olr~s '?ue
vaa siembras sncenvam~nte hasta ultuuQe 
de Mayo. Los hortelanos no distinguen 
lu dos especiea tempnna y tardia, para 
aenibrarlas eo tiempas distiotos, aino que 
.ejecutan ambu siembns a un tiempo. Con 
IOdo, las uoas sazonanJ y forman sin pellaa 
dflde Oct,ubre, y laa ot.ru hasta Eneru no 
priacipian a darlas. Las sieml>r~s s,e ei;· 
ea'-n del mi,mo modo qne las <le hrocul1!. 

U1q1 uonomicos. La colitlor 1e c:ulti
n uaicamente para conaeguir sua pell••· 
hlaocaa que son laoto mas eslimadas cuao
to que ae ha)lan mas 11pr~\ada,s y tienen el 
grano mas fiuo e igual. La• pellas de co
lulor ae C9ndimeolan de nrioa modos, 1 e, 
uua to,aida acelente 1 delicadJ. 
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Ml\.YO. 
CAano.-Do~ son la~ e~pecies conocidaa 

del cardo, que sin embargo de ~o~siderarse 
por la mayor parte. de ios hal~mcos como 
nriedades de una m1sma especu:, coo fodo, 
i;e puede dudar si dehe~ no reputa~~e como 
intlividuos de una nusma espt:c1e. La 
pr'irhel'a y sola e!l~Cie que ~ultitamos, 
es la notnbrada carrfo co,Hun o de EJpa• 
nn que tiene sus boj"as sin espirias y no 
es' tan adecuada para l'esisril" al friQ, cotn~ 
la olrfl' fl9}1ede llatnada espm'oia. Las 110-

jas de cardo espiooso estim eti1.ada~ de es
pioait grandes y duras, por cuya c1rcuns
tancia muchos 110 quieren ~ultiv_ar esla e~
pecie. Con todo es pref er1ble a la espec1e 
comun por su mayor tamano, ))Or s_er me
nos sensible al frio, pcrque ~e esp1ga con 
mas dificultad, y pcrque tieoe u_n aabor_ba~ 
laote delicado, annque no tao tierno DI lan 
dulce como el cardo de Espana. Esta es
pee:ie d.e cardo cultivado, es La~ta.ute seme
jante a la alcachofa, pero se d1slmgue mas 
principalmente par sus hojas y flores. 

A principios de Mayo suele hacerse la 
siembra princtpal del cardo. La ma1or 
pa rte de las plantas que pr<?•ienen de siem
bra11 m:is tempraoas se esp1gan Y.s~ l--Orren 
antea de llegar al lamJiio de ser utiles, p<>r 
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los vivos calores que se esperimeatan en e.., 
tos paises. Para oLtener una cosecha lar
Jia en Fehrero, pueden dispaoerse alguau 
siembras por 6ne1 de Mayo, y aull en J-1-
nio, pero nuuca llegarim los carJ01 a la 111ag
aitud ni provecllO de los pri1:nm?it• 

Usos economicos ✓._ medici,iale.r. Las 
pencas y hojits del cardo despues de curar
Tes., son las que se comen adcresadas en eu
saladas crudas, ya solas o rnezclad¥ coo , 
otras. Tambien se comen cocidas de va
rios modos. Es comida naturalm~nte sana, 
El carclo sirve tambien para dar fo.-rage a 
loa caballos, que lo apetecen mucho. 

zr; 

l\1Nl0. 
CuoLJ.A.-Soo varias las ~sp~i~ de ce~ 

Lolla que se c-onoccn, pero las mas $eiiala
<las son la redo11da y la larga. F..sta& dot 
especies se subdivi<len en nuevas variedad~f., 
como son la moratln ode E.ponaa la blanca 
o de Portugal, la te,,,prDljlfi o ~e ~14,:rtR, la 
larga encarnada, y la 4uga blanc;a. El 
tiPo de todas la& es~cies de cebolla qn~ en 
el dia s~ cultivaQ, es 1~ cebollQ _de Egipw, 
de cuyo pais· es indigena esla pla'nta. '.fie.
ne la raiz bulbosa, fugosa, compuest,a de 
un conjunto de telillas que se envuelve~ y 
ciuen unas a otras, y todas estan cubied.a• 
oe variu ninicns, ,·amisas O bolliz.a1 meQlT 
branosas, tr.an!lparenles y ll'!UY flelgad-,. 
I.as hojas naceu de lo misma r,ai.i, son bu~T 
cas, cjli.u<lricas y puntiagn~~ de die, i 
doce., quince o mas dcdo& de largo. Cre~ 
el tallo hasta la altura de trea o cualro ·pi". 
El derecho, Jampiiio, hueco interiormente, 
c hinchado acia su mitad, y se termina par 
una cabczuela de flores que estan conleni
das dentro de una espata membranosa muf 
clelgada. Cada flor se compar;e de seis ?4:• 
talos blancos o rojiros, segun la variedad, 
de seis estamhres., y de un pi$lilo; y su fru
lo es una caja de tres celdas que contiene 
las semillas angulosas y m•gras. 

El tiempo rtgular de hacer las siembras 
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de cebolla, es por Junio. La tierra q•1e 
mas conviene a esla produccion debe ser 
suelta,. de sustaQeia y beneficiada con es
tie1·col. La tierra fuerte no es tan aprqpo
aito, aunque buena, pero la muy ligera 
tampoco aprovecha a estas plantas. Ade
mas de esta9 circunstancias ilebe advertirse 
c:rie no prevalecen debajo de los arbples, y 
requieren mucha v~ntilacion; tampoco lea 
convienen los terrenos humedos, 

Usor economi'cos y medi'cinales. Se co
me la cebolla cruda, cocjda., y eu varios 
guisos y encehollados. La cebolla es muy 
tl.euretica, y se tiene por u!1 preserva~iv? eu 
varias enfermedades mahgnas y ep1dert1i
cas. La usan algunos m~dicos e4ra ahlau
dar los tumores duros, aplicanilola de ca
taplasma cocida y asada. Su cimiente es 
mas fuerte que la del apio, tomando,la e!l 
pelvos. La cebolla es muy acre y caush
ca, 1,ero pierde mucha ~rte de eata cuali
dad asada 6 cocida. 
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JUl"IO. 
Nuo.-El N:ibo gordo gallego que es el 

unicamente conocido en estos pa~ses., se dis
tingae priucipalmente por sus raices redon
das Y.. carnosas. Echa las hojas radicales 
gmndes, con cortes muy endidosy desigua
les de color verde oscuro, el tallo crece de 
tres a cinco pies de ,ltura, las hojas que le 
abrazan son oblongas,. las flores amarillas. Las 
vainas o silicuas ciliodricas, r las cimientes 
redondaa, y de un color ,pardo. Las varie
dades del nabo gallego son mas eonstantes., 
y entre lasmuchas q:ue se'conocen, las muy 
notables que se diterenciao entre si por la 
forma, color y lamaiio de sus :raict:s 1 son 
los nabos blanao, verde, moratlo, temprano, 
,unarillo y piramidal. Se diferencian U• 

nas especies de otras por el color de la cas
cara esterior, que es blanca, verde, morada 
o amarilla, segun las castas. El piramidal 
esta asido al lerreno solamente por la es
tremidad inferior de la raiz, pero lleva 
fuera de tierra la mayor parte del nabo, 
que tiene la figura de uua piramide re
donda puesta ar revez. 

Los nahos prevalecen en los terrenos li
geros: en los m11y fuertes, se crian ramoso1, 
i.luros y muy nudosos, y producen los na
hos pequenos, pero grandes co~nas <le ~Q

jas. En este temperamento vienen meJO• 
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res y maS saLi-osos en Lit-rras frezcas. No 
daiia el que se beneficienJasalm~nlas; pero 
todo esllercol reclente y enler1zo es muy 

rjudicfal: deLe e1;1l~oderse ya may pasa• £: 1 rednc:iJo a manhllo .. Los naLos <lel
gados se si~fao en Juho. Agoato y_ Se .. 
tiembre, y pata ,que QO ~iga en seco ~• ci
mieut~. y no se <leaperdicie, se regara!1 di, 
je loa tahJ,i:~ antes que ae efectue la 11em-

tra. ~- . __ , L 
Usos e(:l),nqmico, .$ '1'.ea1crna£es.- o_s 

n11bo1 delgados o comunes, son buenos gu: 
sados, cociifos. ~n la bolla, y prestan un ah
meolo sal1-1dable y de mucho sustento. Su 
caldo es ulil para Jos males de _pecho,. -y; 
mezclado coo azucar comp<>ne un 1arabe es-, 
celeote para )a tos y aslma. Lava.~dose con 
el cocimienlo tibio de nabo1 los pies y ma.. 
nos, se curan los $abafiope1, 

• • 
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AGOS'ro. 

l.1::CIIUG.+.-Todas las variedades de lecb .. -
ga se diatinguen faci,lmenU: por su figura, 
color, tiempos de estar de sazoo para co
merse u otras semejantea circunstanciu que 
puedan proporcionar •~iiaJes a)go constautes 
J>lra determio~r Ja:s diferertcias que carac
terlzan a ca<la "ariedad. Lit e1pecie natu• 
raJ <le la lechuga produce sus hojas distan
tes y no forma cogoHo; y en s11 estado 
natural silvestre aseguran que liene cua
lidades daliosas y contrariu a la safud: 
Con lodo, transportada la eimiente del cam
Po al jardio se dulcifica y mejora con el cul
tivo; y no obstante no ser muy uti) en el 
USO domestico, pnede blanqueane atada y 
se cura con todas las varieda.des de lecbuga 
larga. 

Desde primeros de Agosto se comeuza
rau las siemhras de lecbuga, repitiemto des
Je este tiempo Ba'lla fines de .Mayo, una 
nueva siembra de cada doce a quince dias, 
a fin de no hallarse en ninguna ocasion sin 
Lener flantas para lrasplantar. Las prime
ras y ultimas siemhru no se aproYecbau 
regularmente a causa de corregirse o esp!
garse las planlas con el calor antes de re
po11ar y formar cogollo., inutilizandose el 
trabajo y cuitlados r1ue requiere esta hor-



LA COCl1'EIIA 

taliza para prevalecer. Por este rnolivo 
debe ocuparse en dicho tiemp0 por muy 
corta. porcioo de tierra para este efecto. 

UJOS economicos .r medicinal es .-La le
chuga se come en enzalada cruda., y cocida 
en la oya, o mezclada con olras lll!umbm~ 
Las lechugas tallecida, pueden aproyechar• 
se para adobar sus ~allos en vioagre.; . La 
preparacion que e~1gen se reduce a l1m
piar sus tallos o tron~?°' de la tierra qua 
tieoen pegadas, 1 hab1endolos espuesto por 
un ralo al sol, a fin de que se pongan aJg~n 
tanlo mwlios, se iotroduceu en agua h1~
vieodo, de donde se sacan pasados lres mi .. 
nutos y se dejMi despue, secar perfecta--. 
men~. La lechuga purific;i y refrezca la 
maea de la sangre, djauelve los bumores al
calioos, es deur~tica, l. el zumo de su~ ho
jas enlra en la oompa$1c1op de algunos 1ar!• 
bes. El jugo _lecboao de la. lechuga parti
cipa de las calidades del op10. 
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S E1:\ EM.'B ll ~. 
E.Pnutu.-La espinaca es planta am.1~1 

que trece a mas de dos pies de altura se 
eria espantaneamente eu Ja Tartarfa. ho
duce sus ·bojas tsdicales de seis a ocho d'.., 
Jus de largo, y de cuati-o a cinco de aueho 
y estao sestenidas por pecio~ largos, gnie: 
sos y acandados: las lfujas de( taUo. son o
putstas, varian mucho eu sn figu'rii, y sou 
fa,rt~ mas pequel\as, coa11to mas dist:m tie 
la &111z. Esta planta es diaica.: es dedr, que 
produce separlJ:dos 101 st:c~os en distinns 
plantn. i!.ts- nores masculinas estan dis
p_oesta~ en rraeimt>s terinhiafos; ·• cada una 
t1ene :m ealiz hendido•e11 ~.idcalat'bifos• tit
oe cinco esta1nbres -delgador,. y ·1as an;er•~ 
son oblongas, me'lfizas y-ttm tfc11ai de~lvitlo. 
fecu~bt~, tJUe-cae con estraotdiuatia abuti
~anc1a eu ~cudieodo un poco las f1lantas 
cuando estau en flor. Las !lores femeoiuas 
~•acen en l?s sobacos o encuentros de las ho
Jas; _ su cahz sc COIDp<>ne de cuaLi-o laciuias 
des1guales., Y. cada Dor tiene cuatro pis ·
los. Las sem1llas se haHan cootenidas den
tro de una. memLraoa Jampiiia o es_pino&a. 

Se c?1menzan las siembras de espioaca 
por ~eliembre, . co?t!nuandolas cada quin
ce d1as hasta pr10c1p1us de Noviemhre. El 
terreno se distr.il.iuye en eras despues de 

'J'OM, II, 30 



L.l COCINDA 

bien cabado y ahonado; ha de lener foodo 
1 austancia, y e1tar libre de la somhra de 
•~~ 1· ~les, pu.es de lo coutrario no pl'Ol'l'ea
raq as P.lanhs: en paragcs soml>rios y fal
lo,s e ventilariop, se es11igao y eorren muy 
p;o

1

ntal)lente. ta cimie11te seri rrezca y 
bieo. ,grJnada, y si puede ser recojera cad a 
uno cle por s.i la Porcioo oecesaria para ha -
cer sus aieuibras. Habieodo hallanado la 
puperli<;ie de la era,. se esparrama la oimieu
le muy clar" y coo iJualdad, cubrieodola 
coo dos dt:d~ de tnerra para que qqedc 
bien eoterrada. 

Usos ecorwmicos y medicinaies .-Se co-. 
meo las boju cocidaa y c:om~eatas de va
rios modo,. y es alimeoto de faoil digea
tionA que <:9n~ihn1t; a tener el cuerp<> li
hre, ,-.a up1aaca es muy proveehoaa ~ 
ra los eatreoidos,. pues relaja y tnMC,e el 
vientre. 

, 
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OC '\'\1 \\RE. 
Au•u.uRO, F..s el alcaparro una rnata 

iudigena de las provincias meridionales de 
Espana: SUS tallo, $On ramosoa, de cinto a 
seis pies de largo, tendidos y con mucha, 
espinas: las hojaa arriliopaclas, altl!l'QaS y 
sosteniclas par pecioloa cortos. Los pel:hm
cunos son largos, asilares,. y ca~a uno se 
termina par una sola ilot. La t'dfola se 
compane de cualro petalos blal:)COS rei!Qtl,'a~ 
dos y grandes. Ptotlu~ mucbisitn,os es
tamhre11 que son hlaocos eo la base,.-, tn
carnados en la parte spperior. Lo mas e,
lra.i1o de esta planta, es el pechlin:ulo l>~ 
Jongado que atravieza el caliz, se · Te en 
d Centro de la flor mas largo <JP.e los es
tambres, y a su eslremidad Heva el germen 
que t:S auuy codo, d que ,e convierte des
p_ue~ de una baya caruosa que cootieiu~ 1as 
c1m1entes. 

EI liemp0 mas adecuado para bacer l!!sta 
11iembra es J.>OF Ocluhre. La muftiplit.Jci<hl 
Por eslaca o rama es la que mas comuµmtm-
1.e se practica. Se e~cojen para esta ope
racioo algunos tallos frondosos y fertife-.. 
que dividiJos en trozos de a media vara, y 
haLiendo formaJo wla en su e~tremidad 
iuferior, se planlan en boyo, de Ull pie de 
J>rofundid ad y clos de anch'l. 

l.lamase alcararron o alcaparra, al boton 
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de flor antes cle desenvolverse, y asi en 
empezandole a mostrar, no deLe dilatarse 
la {«lCOlecciou, 1.1i esperar it que se 11.bran las 
flores, ~ra no perder la cosec~a. Antt:s 
de manifestarse la roJa, q_u~ a51 llawan los 
CO$echeros a la flor, se colectaran en las ma
drugaaas los botones de fior que csU:n en 
estado de aprovec'1ars~, advirtiendo que n~ 
se estitnan los alcaparroues muy gor<l~s n1 
los mas chioos·, y que -se pref;eren 1os de un 
tamaiio mediano. 

Usos medicii,alcs .r konomicos. Se USall 

los al«;:apai:1'0nes Ii al~apa~ras en las salsas J 
guisos para escitar el apet1to; pe~ es com17 
da muy indige.sta. La p,-cparac1on del a}
caparron para el mo., se hace del modo s1-
guiente: antes de echarle en adobo, se po
ue al sol p0r tres o cualro horas, despu~• 
ae llena una vasija de alcaparrones, y enc1-
ma se echa una porcion de vinagre fuer
te hasta que rebo.e. Se mudara el vina
gre cada semana un~ vez duranle las tres 
pcimer:is seman11, y a la cuarta se guar~•
ran los alca~rrones bien tap_ados, en_su va · 
aija habiendo antes remudado el vmagre 
-por' la cu.arta y ultima Vl;!Z, 
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CAi>uc1111'1.-La capuchioa, Hamada tam
Lieo mastuerzo de indias, _produce sus ta: 
Um aollisos, fugosos, lamp1uo~ de cuatro a 
cinco pies y tendido. cuaodo po eocuen
trao algu~ cuerpa que le sirva de apoyo. 
Las bojas son alternas, ahroquefa4as, como 
red?n~as, con ~ioco an~ulos of>tusos, Y. sos
tenulos por pec1olos largos. Las !lores t1enen 
dos o· tr~ pulgadas .de diametro, son de UD 

color uaranjaao, 1 estan sostenidas p0r ~
dtincu1os muy largos.asifar~ •• El cali_z es 
amafillenlo, de una p1eza, part1do en c1n~ 
lacioias; y fa corola de cinco petalos de11-
guales, uno de ellos est.a termioado por un 
espolon largo, hueco interiormente, a ma~ 
uera de capucha, por lo que se ha dado a 
la planta el nombre vulgar de capuc1una: 
tiene ocbo estambres;'uo pistilo, y par (ru
to tres b~yas acorchadaii, cada una de las 
cuales tiene una semilla. 

Las siemhras de capuchioa se ejecutan 
desde los ultimas di.as de Octubre hasta Di
ciembre, estas se hacen en capooeras, alvi
tanas o portales para que se resguardeo las 
plantu de los frios y bielos. Rn los '?e
ses cle Enero, Febrero y Marzo es tamb1e? 
tiempo de dispaner semilleros de capuch1-
11a, proporcionando los mismos abri_gos ar
Li fioiales queen los antecedcntes, Com pa· 
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rando los progresos de unas y olras 1ien1-
Lras se observa comunmente que Bevan 
sit:mpre veotaja it las dt>mas que se hacen 
por U:tuhre y Novie&nbre. 

Usos economlc:os )' medicinale$. Tres 
~rtes ea esta _planla se aceptan para el uso. 
y son e1 ,aliz antqs de desenvolvene, la flor 
J_& aliiert.. y la simiente tier,na autes de ma. 
durar. El caliz y iumieote se adoban eu 
vinagJ"e dQ la misina manera que fos .a1ca
parxv,nes, y aun liDiijor ine estos los usau 
los cocineros con igual Cruto. El metodo 
de •d~barlos se ,eauce a echar en vinagre 
la p0rcion de calizes o ootones que en cada 
dia se vayan recogieodo en sazoo. E;tos 
,e poneQ en una vaaija remudando el 'lina
gre hasla dm o tres \'eces para que queden 
perf~t~, dejando pasar eotre caoa mudanza 
ae teis ll ocho 'dwas de i,itervaJo. Las ilo
res se recogen ig11almente para adorno de 
las enS3ladas 1 \ieueo un sabor de be.-ros. 
La capucbina es planta antiescorbutica. 

J>JI: TODO EL MUNDO, 

-UlC\El\\llRE. 
Acn1coa11.-A la ~'/ijcoria Jc jardin la 

lieneo los mas J,otaoicos por uoa variedad 
de la chi~oria amarga silvestt:e cOD&e~ 
f?" el cultivo: son no obstante muy ~e
cidas en sus ~racteres. La de JaJ1t.ipse dis
tingue de la silrestre en ~r _plaota a~ua~ 6 
a lo mas bisaoual. El metodo unico de pJ!O
pagar esta pTanta en estoe paises es calo<;ar
la ~ra su ctiltivo eo pamges sombrios y hu
medo:;; y asi se conserva sin hastardear por 
d_?S o lres an~i. pero coo dificutad mas 
t1empo. 

Pueden form11rse semille.ros eo alvitana1 
en los paises templados, y eo los mas 
frios en cajoneras y camas calientes, para 
lograr toda aolici~cion de este fruto, eje
cutaodo para esle fin las siembras por Di
ciembre y Eoero. Eo ballandose en uoa al
tura proporcionada, se entresacaran las me .. 
jores para repooer en reguardos o abrigoe 
que puedan defenJerlas de los frioa. Se eje
cutan las siembras de esta plan ta en dos tiem
pos, al aire libre: la primera se 'l'erifica des
de fine11 de Febrero basta Abril, hacieodo
la hastanle espeaa. Lar plaolas de esta 
siembra se gastan siendo pequefias., tiernaa 
y antes de amacollar; pues si se traselanta
ren del semillero, JC correri'nn o esr•,ariu 
todas. 
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Usos meclicinules r. eco11omicos,= Tiene 

toda planta uo aabor amargo, porcuyo mo
tivo se recomienda como remedio contra 
las lerciaoas: es cleurelie4, y_ la dao los medi
cos :i los enfermos que padecen obtruccio
l'les. Su uso ordinario es ensalada, y se 
tomidera como comida sana que re( rezca 
la masa de la sangre. Laa 'J:ioja1 de la A
chicotia silvestre se suele11 recoger p0r mu
chos en la primavera, antes Je que se ~n
gan del todo verdes, y las comen en ensat~ 
<la. Las raices de Acbicoria son igualmentc 
com-estibles, ~ro se abuecllr:1 e inuli)izan 
lueio qne se ha espigado la p1anla. La 
apateceo toda clase de ganados., y aumen
ta la lecbe a las vacu y o•~jll's. 

n~ l>E LA, UHRA. 

IN DICE 
DE LAS 1'1ATERIA!!f COl'VTE.IUDA:l!I 

en el primer tomo, 

TRATADO 1, 

SOP.A.8. 

&pa dorada 3 
Idem dorada 3 
Mem dorada • 4 
Capirotada nevada • • 4 
Sopa de arroz a la Valencianll 5 
Idem de fideoa • • • .5 
Idem de fideoa para came b vitilia 6 
Idem de pan y vino • • 6 
Idem franceea de pan • • • • 6 
Idem de Jo mismo para came CS vigilia 7 
Idem de zanahorias • • 8 
Idem de lo miamo para vigilia 8 
Idem de chfoharos para idem 8 
Idem de pan :, aceite para idem 9 
Idem de frijoles p'lra idem 9 
Idem blanca para idem 10 
Capirotada de menudo • 10 
Idem franceaa 10 
Sopa de apio • • , U 
Modo cl• hacer louabiolu 11 
Modo de baoer Joa tallarinee 1~ 

TRA'l'ADO ll. 

ENSJI.LJIDJI.S, 

Enaalada de col blanca 
Idem de colifior , 

13 
u 
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Idem de bigos 
Idem de naboe , • • 
Idem de naboe y zahanoria • • 
Idem de cogolloa de col bl1111ca y dulce 
Idem de nabos y rabanoc • • 
Idem de betabele1 • • • 
Idem de calabaza 
Id. de coliftor 
Id. de betabele, y fmta 
ld1m de calabacita• tiemr.a 
Idem d& morae 
Idem de rtbanoe 
Idem de bretonee 
Idem revaelta 
Idem de manzana■ • 
Idem de cebollu rellenu 
Idem de betabele■ 
Idem de capu 
Idem de calabau 
Idem capuchina 
Idem de melontla 
011& podrida 
Otn1 oUa podrida 

TRATADO Ill. 

OUIIADOI DB CARNI Y AYU, As.I.DOI T TOllTU· 

Un Jeoboncito en aalchichon 6 ·relleno 
Otro idem de lomoa de puerco 
Lechon uado 
Au.do blanco 
Adobo de Eepalia que dura tre, 6 cuatro me■ea 
Piemu de camero '- la venazon para el camino 
Guiaado de camero • , , 
De vaca 6 ternei., venazon de rueda 
Idem de vaca 6 temen1 
Idem de temera 6 'f-do 
Aaadura de camero verde 
Aaadura de puerco e.tofada 
Ch"'1f1in& de Mari• M1.rcol& 

14 
14 
15 
15 
15 
16 
Hi 
16 
17 
17 
17 
17 
18 
18 
18 
18 
19 
l!I 
19 
20 
20 
20 
21 

21 
!12 
22 
~3 
2J 
24 
24 
25 
25 
26 ,1 
27 
!18 

• 

DB TODO BL •IJJfl)(), 

Idem uadura de camero • • 
Menudo , la cepaiiola • , 
Cabrito con nombre do Jiebro Crance, 
Albondigon de Maria Marcela 
Idem do papel • . 
Alb6ndiga1 realee • • • 
Otru albondiga■ • • • , 
Otrae alb6ndigu de pechugu de ave■ 
Relleno de eetremadura • • 
Guiao eapecial de camero 6 temera 
Frir.11116 de Carnero 6 came de puerco 
Camero Moro • • • • 
Ch!lea rellenoe en nopda de nuecea 
Chiles rellenoe con eepeciu. • 
Torta de arroz , 
Seeoa para el almnenl 
Idem que llaman media • • 
Huevoe revueltoe oon lonpniza 
~•jada de lomo y came do puerco. 
P1ea de puerco . • • . • 
Otra de damaa • • , . 
Lengua de vaca en adobo t la franceea 
Idem lengua de vaca mechada 
Lengua gui■ada • • 
Lenrua de vaca en fiambre 
,Lingua de vaca guiaada • 
Bola de cbanfaina a la ingl-
Gudin de came • • • 
Guinobea de came de puerco • 
Guiao de culantro de came de puerc; 
Alcaparrado 
Moetacbou • 
Jamon cocido en vino 
Idem '- la franceaa . . 
Puchaa de jamon k la eepai\ola 
Fricandll do temera • 
Jl:I galan de lomo de paereo 
Frijolea en portuguea • 
Polloe en fricul! , • • 
Aguacatea rellenoe • • • 
Harina de ave 6 carne de puerco 
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l28 
:.18 
29 
29 
30 
30 
31 
81 
32 
32 
33 
33 
33 
M 
3' 
35 
16 
96 
37 
37 
38 
38 
39 
39 
40 
40 
40 
41 
41 
4! 
451 
451 
43 
43 
48 
« 
44 
« 
45 
45 
45 



w L.tr OOCfflail DE T()IJOIJU., JIVJH>O, ... 
f!!ltea gusto.a para el puchero 46 Stlmorejo de Gallina , 61 Bttofado de camero • 46 Guinea do polloe , , 61 41!gaiipola do aves 46 Gallina que. llaman blanca , 6i Mluichamantelea de galli- 4'1 Idtm a la ingleaa , • 62 Gc,iaado de pichonea o codomioes . 4i Angaripola de pies de puerco 6~ Barina de polloe 6 carn•ro 47 Goiaado de moi;laza do gallina 63 
c.rdenal de pelloe 48 Guajolole en pipian verde , , . 63 
Pgtage que llaman loco • 48 kllido de perdice.a, pichones 6 polb 

' . 64 
C.bones boincbos • 48 PoJloe tudeacos • , , 64 Po oa sin bueaos • • 49 Mole caruqueilo , , 

' . 64 i"1)1los pchopines • 1:1 Clemole de pall\c.io, de came 65 Polloe en nogada de nuez 50 J>ollos enchiladoe rellen011 , • . 65 &rinado de poll011 50 Asado de aves con chilote famoeo .. 66 i"1)llos en pebre 50 Gnlsado de aal»a de tortilla 66 
Ittem en peregil • • • • 51 ldmn de yemas de huevos 66 
Mole gallego de gallinaa 6 guajelotee 51 Etrchilado , , , 

' ' 67 
Polios de piliflor 51 G1iisado de hfpdos de av e.s • 67 
Idem meatizoe 59 Idem do pollns , , . 67 

' Idem en pepitori& • 52 Slthnonejo , , 68 
Idem con salsa de aceite 5~ Aves en frito , , • 68 Idem en almendrado 53 E.tofado bien hecho , , ' 68 
&itofado de polloe 6 ovnero 53 Polios 6 gellinas mechadu , • ' 

69 
Gallinas rellenaa 53 JJ'apilon en dulce 6. la eBp8ilola . si. • Idem de dnlce 54 Goisado de perdicea 6 poll011 , ; 70 ' Almendrado de av<lll 6 carnero 54 Pebrc gachupin , , 'l& 
Jlole poblano • • 5~ Xapulco como. parn pipian , 70 56 • Polios rellenos de mole Polios sustanciuJes 71 Polios 6 pichoncs aaadoa M Polios capeciales , , , , . • 71 
E.cabeche de polloe 5'1 Gui~o de peregil , , , , • ' u ltlem en h!gadoa 57 Modo de rellenar un guajolota dcahuesado • . 72 Idem en lllanquillo ' 5'l Polios guiaados en ejonjolf , 73. Febre , , ' 

, 58 Idem en agralipol , , 
' 73 58 . ' ,\Ado francea de gallina , , 

' Manchamantelea 73 La rcOVllll& Ila carnero 6 pllina 58 Granndino 
' • • , t .. • 74 ' El · crelo , , , , 

' 59 l!'rietccito que eirvo para ulsa 11 cualquier aaado 74 Clemole caatellano . . . • ' 69 Polios en agrio dulce , . 74 l'lloriaqueta de aves, camero 6 )omo de puerco . 59 Tamales do dulce , , , , 75 El cautivo de gallina , , , , , 60 Vcmason de oualquier came buena 75 . Gallina mori■ca 
' 

60 Un cochinito en aalebict>on , 76 A)caparradu de aves , , 60 Polios sapos , , , , • 76 Entomatado de came de, pueroe ' . 61 lf%rado do pucrco inchado , 77 
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Conej011 uadoe , 
Albdndigu eelofadaa 
1amon uado 
Pebre blanco , 
Tamales , 
Idem tamalea , 
Conejoe , 
Guiao de ave , 
Idem de Jllomate 
Idem de idem 
Carnero nrde 
Idem de idem 
Pepi tori a , , , 
Pebre blanco para Crilo , 
Idem de idem , 
Mancbamanlelea 
Quelomegalo , 
Guiao de aaaduru , 
Jifo&e , 
Seaos , 
Idem de idem , 
Criadillu de carnero 
Sala turqueeca 
Viudo 
Turco de pan 
Idem tnrco •• 
Idem de C&CllfUUUntle 
Caldo de topea . 
Botoalante 
El monacillo • 
Guiao de dulce y do an• 
Pfpilu • 
Para ave■ • 
Adobo para lom011 
Albdndigu 
Salsa do ealofado • 
Choriione1 6 aalchichonea 
F.nvinado de pina • 
Guioo de piea de pnerco 
Olla buena 
A•do francea 

, 77 
77 

, '18 
,8 

, 79 
80 

, 80 
80 

, 81 
81 

• 81 
81 

' 82 
82 

,82 
82 

' 82 83 
, 83 

83 
, 83 

83 
83 
84 

• 84 
84 
85 
8!> 

• 86 
86 

• 86 
l:!6 

• 86 
87 

. 87 
8'1 

• 87 
87 

• 88 
88 

• 88 

DE TO»o BL llDlCDO, 

E1tofado eepariol • 
Eatofado italiano 
Eatofado francea 
Eatofado cl,, vaca 
Aado '- doa fuego1 
Aado en adobo 
Alado en homo 
Guajolote, uado■ 
Cabrilo de lecbe aaado 
Jamoneoi 6 pajolotes 
1amon, piernas de camero 6 guajolo&e 

aon 6ambre 
Conejo■ var io■ 
Sal.ea 
Relleno para coatillu • 
Coetillu 
Idem coetillu • 
Idem reales • 
Idem empapeladu • ' • 
Guiao de pierna■ de milanea 
Biacotela 6 boJloa 
Hollo■ relleno■ 
Meohado para ave, 
C.labacita■ y cebollu rellenu 
Idem relleµa, • • • 
Beren ge.nu rellena■ 
Lengu~ rellenu 
Calabacitu • • 
Calabac1lu con came de puerco 6 adobo 
Calabacita1 en aalea de jitomates • • 
Suatancia ~ eopa de carne 
Torta cuaJada • • 
Idem lorta cuajada 
Idem de carnero • 
Otra torla 
Idem de arroz 
Idem de arroz 
Idem franceaa 
Albdndipa italianu 
Idem ca1tellanu , 
Idem de lemera 
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89 

• 89 
89 

• 90 
90 

• 90 
90 

• '91 
91 

• 9l 
adobado 

92 
• 92 

9!l 
• 93 

93 
• 93 

94 
94 
!M 

• 95 
95 

• 9J 
96 
96 
96 

• 96 
97 

• 97 
97 

• 97 
98 

• 98 
99 

• 99 
'9 

• 100 
100 

• 100 
100 

, 101 
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Idem de la Puebla 
Otras alb6ndigaa 
Terncra en i.dobo 
'l'emera en taaajo 
Idem eatofada 
Otra temera 
~lpicon de vaca 
Cochinil• en adobo 
;A.dobo fino 
Oochino 
Morcillas blncas de temota 
'Plpian • 

f·adas frilas • 
ilaquiles , 
ambre de casa 

Tort& ,cnajada para almuerzo 
':Men1t4o de temera 6 de carnero 
:Asadm-a de cerdo 
,Asadura de camero • 
Asadura fina 
~alsa de Tomillo 
Salsa de higadillaa 
Idem de lo mismo 
Otra dorada 
Salsa cruda verde 
Idem de jitomatea 
Jdem do moelaza 
Idem de hip.diUas 
Idem fina cfe ~ttjll 
Otra de perc:Jil 
Idem de aleaparroneti 
Idem de nabOII 
Idem de agridnlce 
Idem de chitlbiaa 
Idem de leche 
Otra de )eche , 
Idem de temu , 
!dem de J1tomatea 
Idem de calabacitaa 
Idem de chfoharos 
Ii!em de cardo 

101 
102 
102 

• 103 
lit3 

• U!3 
10'4 

• 104 
104 

• lil4 
105 
105 
105 
1-06 
166 
106 
107 
J(fi 
l-o7 
107 
108 
1()8 

108 
108 
HIS 
109 
109 
109 
109 

, 110 
110 

. uo 
111 

, Ill 
111 

, 111 
111 

, 112 
11! 

• 112 
11~ 

DE TODO ZL JIUDO, 

Salaa de coliflur 
Fideoa de came 
Fricas.S franc.Sa 
Idem italiano 
Gnoo de cabeza 
Otro g6nero de cabeza 
Gniaado de ternera • 
Idem de pi0Glllle9 6 gallinu 
Idem pa111 pfpilas • 
Idem pa111 gallina■ 
Idem de idem .. • 
Idem de eepinacas 
Idem llamado zaramullo 
Picma eatofada 
Idem mechada . 
Salsa de la piema 
F.ecabeche de lnmoa 
NoJada 
Sa.Tohichones 

• Eecondido • 
Pollas borracha■ 
Qwtate el sombrero 

TRATADO IV, 

Glll94DOB DE l'J:8CAD08 Y VIOILIA, 

Bacallao blanco • 
A. jo de bacallao 
Bobo en empanada 
Guisado de boboa 
Idem r;aadoe • 
Otroa t&mbiea aeadoa 
Idem de cnbierto • • , 
Bobo 6 robalo en caldo • 
Guieados de bobos Ii otr011 pescado■ 
Boboe embarrados • • 
Jigote de pargo • • 
Bobo en nogada de moataia 
Tortll de CB!llarones 
Colea borracha■ 

• 113 
)13 

• 113 
us 

• 114 
115 

• llli 
115 

• 1)6 
116 

, 117 
117 

• 117 
118 

• 118 
118 

• 119 
us-

• 119 
120 

• 120 
120 

121 
121 
121 
1.22 

• 123 
123 

• l!U 
124 

• 125 
125 

• 125 
IJII 

, 126 
~6 



'W'coanu. 
Guieado de papas para vigilia • 
Torta que lla1I111n de nada, o de adobo • 
Becabeche de bobot O peacado de Veracrua 
'l'c:irta de berengmas y chlcharos • . 
Tarta de garban-remojadoa • , 
Idem de papas • • • • • 
Idem de chfohan>11 • • • • • 
Idem de huevos de pei,cado en v,uioa guiadoa 
Idem de oetionee • • • • • 
Peecado guiaado 
lei.em de bacallao • • • 
Pric~ de peecado • • • 
Pebre prieto de bobo 11 otro peacadb 
Otro modo de guiear amboe peacados 
F.eeabeche de peeeado a la eapaliola 
Otro eaeabeche 11 otro peacado 
P118tel de prbanzoe para vigilia • 
Idem pastel de peacado 6. la fran<:c811 
Pastel de pamp&llo • • • 
8-q,acho • • • 
Bobos audadoe • , • 
Huevos en porejil 
Plmpano asado . • 
Peecado blaneo (ret!Cll 11 otro 
Espina.cu • . 
Allocotes peHUpetMlll 
Bacallao • • 
Bobo en caldillo
Eii.&beehe · • , 
&.abechc de Veracru:& 

TRATADO V. 

• 1-!7 
127 

.1~ 
H8 

• 128 
Hl9 

, 129 
1~ 
130 
130 
ISO 
Ull 

• 131 
132 • 

• 132 
132 

. 133 
lU 

• 134 
135 
135 
136 
136 
136 
137 
137 

• 138 
138 
138 
139 

MAU. P-1.&A PA8TBLEI, IIJ:IICOCBOB, BuilUllLOS T 'NIJI.TH. 

Putel de leche • • • • , • 139 
Idem de pan frio • • • • • J.4O 
Iclem de maiz relleno da came, leche y frijol • l°'l 
Mua 6 relleno para haoer UD pu1e1 deguatvolJUe lla, 

man de regilla • • • • , • 143 
Putel de harina • 144 

DB TODb- BL IIVJllDO, 

Pastel hojaldrado de nmntequilla 144 
Idem de leche y huevos hilacloe • 144 
Masa de pastel cacaguacentle 145 
Idem de frijolee • • 145 
Pastel de masa fina de harina ~ 46 
Pastel dd moda • • , \46 
Idem de ht. paloma volando • • . , 146 
Ppastel de quilitee' • • • . • • 147 

astel hojaldrado de harina , • • • 14 7 
Mas~ para pastel, bizcncho11 y poetn, de dulcee' • 148 
Gallmas asadas en pa-pel : 149 
Bizcotclas O mamoneir · , l.49 
Otros mi,.mpnes UO 
Otros idem. • • • , 150 
Suspiros de yemas d11 hJJevo~ 150 
Masa para cubiletes • • • , 151 
Empanaditaa de Ger6Rima la Florichl • • 152 
Masa de empanada de aceite, hobo t1 otro petcadd' 152 
Masa para ga~ates t1 ho]ue'hrd • • • • ~53 
Masa para hoJuelas 0 empanad111 fritaa 154 
Idem para gaznate■ • , • • , 154 
P~chas de H ua1JJ11,ntla' , • • 1.54 
.81z cochos de hm1vo 155 
Otroa bizcocbpe de huevo , • , • , 156 
ld~rn roequete, que l)aman eilaados por agua 156 
(?tros roeqvetes de buevo • · ··, • , • 15 7 

81zcocho 4i 1'galo , , , • 157 
~roe bizo.o.ohos di, !l'galo · • 158 
Bizcochoa ~uroa • • 158 
Bizcochos de Cl\cah,nacentlo • 158 
8odeo colorado , , 159 
°Rodoo blanco • • • • , 159 
Bolas de huevo il modo do mcrlletp, 15!) 
ldem rodeo mae lino • • • • 160 
M;ollotes do leehe • • • 160 
ll'ortillas de leb.iU-o 161 
!'an de la vida . • 161 
Hojaldres • , 161 
Otro pan qo la vida · 162 
CO<llrl\~ 1 b1zcoohos . • 162 
Jlollos para tomar cqocq!'\te 16~ 
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Mua de rodeo que 1irve aun para ~tel 163 
&llitos • • • • • 163 
Queeadillu de regalo , 164 
Bllilueloa bervid01 • 164 
Idem de queao por encima • Hi5 
Buiiuelos de almidon • 165 
Bufiueloa tendid011 • 165 
Idem de idem 166 
Id. id, , , , , , , , , 166 
Id. id. 1 , , , • , , , 167 
Buil.ueloa a11 queeo fresco que ae hacen COD molde• 6 

bartolitoa 167 
Buiiueloa de Clllllote , 167 
Buiiuelos de puu . 168 
Idem de atole eacapcentlo • 168 
Dniiuelos de queeo fresco 169 
Toitillitas de row . 169 
Tona de lecbe • • • 170 
Idem de manzanu y prhan&OI • 170 
Idem de piiia . • , 170 
Idem de arioz con leche • 171 
Torta de mantequilla 171 
Idem de nuecea • • 172 
Idem de leche 172 
Idem de natillu , . • • . 173 
Torta de leche y came para el almuono 173 
Idem de! cielo , , • • • 17 4, 
Idem de damu • • 174 
Idem de requezon en almibar 175 
Idem de almendras • , 175 
Idem de piiia y bnev01 • , 175 
Idem de leche y yema de bnevo 176 
Idem de arro,; • UG 
Idem de! cielo , 176 
0 claae de torta de! cielo , l 77 
I m de reqnezon 177 
Torta de pifion • • 177 
Idem de gudl 6 torriju 178 
Idem de leche y mamon 178 
Idem de nata• de icchc • 179 
Idem de requnon y hucvoa • 179 

.0JS TODO EL lUJ,NDO, 251 
Idem de almendru y agua de azahu 179 
Idem que lllllllan mojibelo , • , 180 
Idem de camote , • • 180 
Tortilla.a de huev011 • • , • 180 
Cbongoe poblanoe de mantequil111 181 
Idem corTientes . • 181 
Buiiueloe de viento • 18! 
OtNla de viento de requeaon • 182 
Torta de! ctelo con huevoa 183 
Tdem de almendras • 183 
Hojuelas 6 palelinu 183 
Papilla de harin& . 184 
Sopa dorada • 184 
Otra sopa dorada • 184 
Buiiueloa de Jecho 186 
Otroe bunueloa • 185 
Idem de viento • • • 186 
Modo de bacer 1011 moatacbonea , 186 
Otroe m011lacboues 187 
Masa de pastelitoa • • 187 
Mamone■ de alniendru 181:1 
Merengues • 188 
Torta de nataa • , , • • 189 
Otra de nataa mejor • . . • • • 189 
Torta que acompaiia al m11njar bl&nco en funcione1 190 
Poetre de arroz molido • 19Q 

TRATADO VI. 

.lNTEII, GUIBADOI Y l'OBTIUl:8 DIITINTOS. 

Ante de natillu y yemu de buevoa 
Ante de frijol hlanco • • 
Idem de lecbe y canela 
Idem de mantequilla bilada 
Ante de leche • • , • 
Idem de leche y pechngaa de gallina 
Idem de ahnendras , , , 
ldem de huevos y almendra 
ldem de 1J1amey , , 
Otro ante de mamey 

• 191 
19fl 

• 19~ 
193 

• 193 
193 

• 19.( 
)94 
195 
195 
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Idem de mamey eon tantoa 
Ante de hu.evoe moles , 
Oc.ro ante do huevos molea 
Ante de betabelea , , 
Idem de pepitu de calabua 
Idem de huevoa molee , 
Idem de jfcama y zahanoria 
Ante de almendnui y cacaguatllll 
Idem de ropa de damae 
Idem de requeeon 
Idem de nnecea , 
Idem de manzanaa 
Idem do duraznoa , , 
Idem de naranju , , , 
Idem de a!Wrchigo 6 albericoque 
Idem franeea 
Idem de camote y piiia 
Idem de paaaa , , 
Guiaa.do de leche qnemada, • 
Lech.e wmeeaa 
Otra leehe francen 
Manjar real do leche 
P011tre @ leol¥S , 
Frijolea bhoooa en. lecbe 

.. 
.. 

Gudl do ¥1oz en leehe , , , 
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