





LA SOSANEERA

'DE TODO EL MUNDO,

0 LA COCINA SIN COCINERA.
i

oleccion do les mejores y mas escalenles rocelas,

Para que al menos costo posible y con la mayor co-
modidad, pueda guisarse & la espafiola, francesa,
jtaliana & inglesa; sin omitir cosa alguna de lo has.
ta aqui publicado para sazonar al estilo de México.

LLEVA ANADIDO

Un celenderio gastronémico, no conocido entre noso-
tros, varias recetas curiosas y desconocidas hasta
hoy, io mas selecto que se encuentra acerca de re.
posteria; el arte de trinchar d-c., con una gracio-
sisima estampa ltografiada que aclara mejor este

ultimo tratado.
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TRATADO 1.
SOPAS.
1. Sopa dorada.

Se dora el pan rebanado, sin quemarlo,
en manteca; se hace almibar de medio pun-
to, y se le echa azafran, clavo, canela y pi-
mienta; se van poniendo capas de cada cosa,
chorizos, longaniza, morcon y gallina, tode
frito; vino y ajonjoli tostado, y que dé un
hervor para apartarlo.

2. Otra dorada.

Se frien rebanadas de pau frio, que estén
delgadas, en manteca hasta que se doren; se
frien pedacitos de gallina, carne de puerco,
chorizos y jamon; asi que esta todo dorado,
se hace almibar de medio punto, y sele e_
cha bastante vino y azafrau: se pone esty
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carne y este pan como para capirotada, y se
le echa almibar que con el vino ha de que-
dar de medio punto: se pone la cazuela a
baho de una olla 6 en el rescoldo, y se le e-
cha ajonjoli tostado, canela molida, acitron,
pasas, almendras y pifiones; en seguida se
cuela la leche ya que esté bien cocida, po-
niéndose esta 4 eng'iar, agregandole marque-
sote frio de tres ¢ cuatro dias, pasas, almen-
dras, pifiones y ajonjoli tostado: se cojen diez
y ocho huevos, se baten como para freir,
con cinco claras menos, en una cuzuela con
manteca.

3 Otra dorada.

Se rebana el pan frio que no esté apelma-
zado, se dora en manteca de modo que no
se queme: el caldillo se hace de almibar de
medio punto, en que se echara azafran, cla-
¥0, canela, pimienta y unos granitos de cu-
lantro: puesto un sarten con dicho almibar
en la lumbre, se le echa el pan suficiente,
agregandcle chorizos, longaniza ,morcon, en-
cuentros de gallina, pasas, almendras, pifio-
nes, acitron y ajonjol? tostado, tode esto por
encima; y luego que haya dado un hervor,
se sirve con una rociada de vino, y su gra-
gea.

4. Capirotada neyada.

Se hacen rebanadas de pan y se fricn en
manteca hasta que se doren; se baten las na-
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tillas con fa leche, y se va poniéndo una ca-
pa deestas y otra J; pan tostado: hecha es-
to, se hara un caldillo de jitomates molidos,
sazonandose con vino y todas especias, me-
nos cominos; asi que esta ; 5€ pondra a freir
en manteca y se revolvera todo.

5. Sopa de arroz da la walenciana.

Limpio el arroz y lavado, se pone d escur-
rir para darle color con un poco de azafran
molido, y se pone por media hora al sol es-
tendido en un traste. Se freira en mante-
ca una poca de cebolla, dientes de ajo, jito-
mates y un par de chilchotes, todo picado:
. ya- frito todo esto, se echara 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 merleard, sino a fuego manso se le ird e-
chando mas caldo como lo necesite, hasta
que cueza y crié costra. La sal al guslo.
Que espese; pero lo corriente cs servirla
sueltecita.

6. Otra de _ﬁ(leo:.

Picada una poca de cebolla, se frie en
manteca, echado alli caldo del puchero, un
poco de {)eregil picado, especias y ajo asado,
todo molido y se deja hervir para echar des-
pues los fideos, cuidando de que no se desha-
gan hasta que se cuezan: entonces se pondra
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al baho de una olla & esperar la hora de ser-
virlos; que sera teniendo por separado que-
so afiejo 0 de Flindes, molido, para que el
que guste de él se lo eche,

7. Otra de fideos para carne ¢ vigilia.

Desvenado el chile ancho, se echara a re-
mojar para quitarle el picante; se muele con
un poco de ajo crudo, pimienta, clavo y u-
nos pocos de cominos. Se freiran unos ajos
picados; y a todoesto frito, se echacaldo0a-
Eua, segunJ)ara el dia que sea; y cuando

aya hervido se echan los fideos en el modo
ya dicho, sirviéndolos con queso.

8. Otra do¢ pan y vino.

Picada cebolla y peregil, se freird enman-
teca, y alli se echa caldo de puchero teunien-
do este todas sus especias, y rebanado el pan
frances frio, se tostara en un comal, y se
iran poniedo en el traste en que tiene de ha-
cerse la sopa para irle echando aﬁucl caldo:

a poco de empezar & hervir,se le echa un
poco de vino blanco y tomillo, dejindola un
corto tiempo reposar, para despues servirla
sueltecita.

9. Otra francesa de pan.

Picados dientes de ajos, se freirain cn
manteca, y ya dorados, se moleran con un
poco de pimienta y cebolla picada para vol-
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verlos a freir en la misma grasa: estindolo,
se echara caldo del puchero ¢ agua, segun
el dia para que es, el que con toﬁ?s‘sus es-
pecias se deja hervir con uais hojas de oré-
gano, almoradux y tomillo; rebanado el pan
Fara la sopa y puesto en el traste en que se
1a de hervir, se echara el caldo y se dejara
reposar: poco antes de servirla se le echa un
poco de aceite de comer, si es vigilia,
cuidando que no se haga engrudo, ni se es-

se, y se sirva sueltecita y sin que se des-
laga.

10. Otrade lo mismo para carne ¢ vigilia.

Pelados y asados unos jitomates, y fritos
unos dientes de ajo, se muele uno y otro con
algunos garbanzos deshollejados, y en la
manteca que se frieron los ajos, se eehara
tambien un poco de cebolla picada, caldo y
cominos molidos; y todo junto se pondra &
hervir: rebanado el pan de la sopa, frio,
puesto en el traste, se le va echando del cal-
do, y a la hora de servirla se le echa un po-
co de aceite de comer, rebanadas de huevos
endurecidos, 6 fritos de criadillas, sesos ¢ ta-
jadas de platanos largos fritos, hojas de le-
chugas 6 ruedecitas de limon; si es para vi-
gilia, aceite y demas condimentos anecsos.
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11. Otra de zanahorias.

Se rebanari y freira en manteca el pan
de la sopa, se hard la mismo con un poco de
cebolla, zanahoria picada, jamon y peregil;
frito esto se le echara 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 vigilia.

Frito el pan, se saca, y en su lugar se
pondra cebolla picada, estosera en manteca
y aceite: tan luego como esté se le echara
agua, clavo, canela, pimienta y sal, todo mo-
li%l‘c‘v, y se le pondran 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 de ajo, se
freira en manteca y se asard un jitomate
grande; este se molera con todas especias,
menos azafran, todo se echara junto con un
puiiado de almendras peladas y otro de chi-
charos verdes, donde se frio la cebolla. Con
las almendras se moleran los dientes de ajo
fritos, y esto se pondra donde se esté frien-
do el jitomate, hasta que se cuezan los chi-
charos: rebanado el pan de sopa y puesto en
el traste, sc le echara caldo para quc hierva,
y i fuego manso sigue hasta la hora de ser-
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virla, con su poco de peregil picado, tomillo,
almoradux, una poca de manteca quemada
por encima y aceite. Se adorna con reba-
nadas de huevos endurecidos, limon y ro-
manitas deshojadas; y sueltecita se sirve.

14. Otrade pan y aceite para vigilia.

Asados unos jitomates, se moleran y frei-
ran en maoteca con cebolla picada, y se'le
echard agua y sal proporcionalmente; lnegose
le echa un poco de aceite, tomillo, orégano,
peregil picado, con dos yemas de huevos en-
durecidos y deshechas: rebanado el pan de
50{141 frio y pucsto enel traste, sele ira
echando el caldo para que hierva: a la hora
de servirla se adornara por encima con acei-
te, alcaparras lavadas, y tajadas de huevo
endurecido.

15. Otra de frijoles para vigilia.

Picada la ccbolla se freira en manteca, en
¢lla se echara el cal o de frijoles por haber-
los antes molido y sazonandolos antes con un
poco de clavo, canela y pimienta, molido
todo, se le echa un poco de orégano y to-
millo, y luego un poco de aceite; y rebana-
do el pan de sopa, dorandole en manteca 6
cn un comal, y puesto en el traste en que
va a hacerse la sopa, se le echara el caldo
para que hicrva d dos fucgos, y ya que ha-
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ya de servirse, se le echara pcr encima mas
aceite, huevos estrellados y queso molido.

16. Otra blanca para vigilia.

Picada la cebolla y ajo, se freira en acei-
te y manteca hasta que se dore; alli se echas
ra despues agaa, unospocos de cominos, cla-
vo, canela y pimienta, todo molido, su oré-
gano, peregil picado y alcaparras; mas man-
teca para que con todo lo dicho hierva: es-
tara ya el pan de la sopa rebanado para irle
echando este caldo y se pondra entre dos
fuegos hasta que esté, para servirla, con
buevos estrellados por encima, mas aceite y
queso aiiejo 0 [resco en tajadas.

17. Capirotada de menudo.

Un dia antes se coceri ¢l menudo para e-
charle jamon cocido, poniendo en la cazuela
una capa de este, otra de pan tostado 0 frito
con su queso rayado, polvo de conela, clavo,
tetolla picada, manteca y sal; y entre dos
fuegos se sazona.

18. Capirotada francesa.

Se picara carne de puerco, carnero, ja-
mon y un roco de pan remojado; cebolla,
ajo, peregil y yerba buena. Se revuelve es-
to con huevos, aceite y vino, y se haran bo-
litas con todo esto para irlas friendo en man-
teca, hasla que se doren; asi que estén en
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aquella grasa, se les ¢« lard una poca de ba-
rina con algunos dici tes de ajo picados y ce=
bolla, tan luego c esté frita, se echa alti
una poca de agua j |ino, su OFcgano, clavo,
pimienta { azafran molido; aceitunas, alca-
arras y alcaparrones; todo se revuelve con
Exs bolitas, cuya carne debe haberse cocido
antes de hacerlas, aiiadiéndole huevos bati-
dos: todo lo que se pondra entre dos fuegf)s
para que sazonc; y al servirla se le Pondran
por encima sus rebanadas de pan fritas.

19 Sopa de apio.

Se tuesta ¢l pan de un dia para otro: sé
revuelve en un plato el apio y el peregil pi-
cado, y esto se pondra sobre el pan para e~
charle caldo, pinienta, nuez moscada, cane-
la y clavo en polvo; y se sazona con sal ea-
tre dos fuegos.

20. Modo de hacer los rawvioles.

Se pondran a cocer solo con sal un mano-
jo de espinacas, y estindolo, se es;)rim’iré y
Juego se picara bien menudo. Se cocera me-
dio 6 un real de jamon, tuetanosy sesos, to-
do separado: hecha esta operacion se revol-
veri todo con las espinacas, echandoles pi-
mieuta chica, clavo y canela en polvo, un

0 de aceite y queso de Flandes rallado.
g(: hara la masa con un pufiado de hann_a
flor, un huevo con clara y yema; se derreti-
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ra como medio real de manteca, para untar-
se las manos con ella, y con sal se va ama-
sando y estendiendo esta masa con un palo-
te bien delgado para hacer las empanalll)aslo
mas pequeiias que se pueda, aun con el di-
cho relleno, dejindolas asi de un dia para
otro. Despues se pondran los ravioles a co-
cer en agua hirviendo, a la que se le pon-
drd una poca de manteca; y luego que esten
cocidos, se sacaran para echarlos en el caldo
del estofado siguiente.—Se molera bien en
agua un poco de pan, que al efecto se tosta-
ra cn lumbre proporeionada; debera estar ya
al fuego el caldo de carne de vaca, para en
el desﬁacer el pan molido y que hierva: se
le agregara clavo, pimienta en polvo y cane-
la, sobresaliendo un poco el gusto de la pi-
mienta, y dos mantequillas de 2 medio.
Sazonado todo, se echaran los ravioles o ta-
Hlarines, despues que hayan hervido, en el
agua de sal y manteca a fuego lento, al que
s¢ dejarin hasta que se espesen paraservirlos.

21. Modo de hacer los tallarines.

A una libra de harina de flor se echan
dos huevos con claras y yemas, una taza cal-
dera de agua bien caliente y una poca de
sal: se amasa todo junto; y a poco se van es-
tirando para que no se enfrien, tendi¢ndo-
los en unos manteles a la sombra,
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TRAYTADO 1L
ENSALADAS.
1. Ensalada de col blanca.

Se picard la col un dia antes de hacer la
ensalada, luego se pondrd & remojar, des-
pues de haberla lavm}rg en dos O tres aguas:
el dia siguiente se volvera 4 lavar, y se pon-
dra 4 cocer con uu grano de sal y una cabe-
za de ajo machaca(ﬁ: cocido esto; se lavara
mucho otra vez para que no le quede nin-
gun hedor, ni al ajo. Se picara cebolla me-
nuda para freirla en manteca, y ya frita, se
le echara peregil: se esprimira bien la col
de modo que no le quede agua, y se pondri
d freir con la cebolla y el peregil; frito es-
to se le echara sal, vinagre, aceite, torna-
chiles cortados, aceitunas y orégano en rama,
y luego se sirve.

2. Otra de colifior.

Se quitara la flor antes de cocerla, y se
dcjara el troncho limpio, al que se le quita-
ra la edscara y se cortara en rebanadas, es-
tas se pondran 4 cocer con dos ¢ tres dien-
tes de ajo machacados; asi que esté bien co-
cido, se lavara hasta que no tenga hedor pa-
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ra freirlo, como se ha dicho en la anterior:
se le puede agregar, si se (uiere, pasas y ca-
labacitas cocidas d parte, pero siempre se
adereza como se deja dicho.

30 Ol.'l'a da I"‘gos-

Se cortan todos lo higos verdes en cuatro
partes, y se ponen a cocer con un puiiado
de paja por encima; luego que estén cocidos
se lavaran con agua caliente, para que no se

men, y con ceniza asentada, para ciuitar-

e lo pegajoso: luego que esten limpios, se

ican bien menudos. Se le agregarid a los

igos clavo, canela y pimienta molida; todo
lo que con almibar de medio punto se pon-
dri al fuego para que dé un hervor; luego
se apartara y se tendra dos dias quieto. Des-
pues se le escurrira el almibar, dy se le pon-
dra vino blanco, pasas, almendras, nueces
limpias, acitron, azucar y canela wsolids
ajonjoli, granado y platano largo, para ser-
virla fria.

4. De navos.

Se picaran estos, menudos, sin cascara, y
luego se pondran a remojar. Se hara un al-
mibar de medio punto, al que se le agrega-
ra clavo, canela y pimienta molida. ~Se le
mudaran a los navos dos 0 tres aguas, antes
de ponerlos 4 cocer que se hara con un gra-
no de sal, de suerte que no queden duros nj
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muy cocidos; despues se lavaran mucho has-
ta que se le quite el hedor; se echarin en el
almibar para que den un medio hervor; he-
cho esto, se separan del fuego y se taparin
bien: pasados dos dias, se les escurrira el al-
mibar en que han estado, para echarles vi-
no blanco, un polve de azucar y canela, pa-
sas, almendras, nueces y pifiones, todo lim-
pio, ajonjoli tostado y acitron.

5. Otra de navos y zanahoria.

Se pican ambascosas yse cuecenconagua
de sal, se escurren por un cedazo, se le pi-
ca cebolla cruda, y sel: echan aceitunas,
aceite, vinagre, tornachiles picados, orega-
Do, y asi se sirve.

6. Otra de cogollos de col blanca y dulce.

Se tomara el cogollo de una col grande,
se picara y lavara con dos 6 tres aguas, luego
se pondri & hervir con un pedazo de azucar,
cuidando queno se deshaga el cogollo, el que
despues de cocido se pondrd en un plato y
se le agregara lo siguiente: nueces rim ias,
pifiones, pasas, almendras, aceitunas li;va-
das, granada, vino y azucar molida.

7. Otra de navos o rabanos, pues ambas se
hacen de un mismo modo.

Picado uno u otro crudo, se tendra en vi-
nagre aguado un dia, con un poco de sal:
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pasado este, se sacara y esprimira sin que
se machaque, para echarle a caparras remo-
jadas, cebolla picada y desflemada, pasas,
almendras, pifiones, granada y bastante a-
ceite: y puesto en e{;p]ato, se le agregarin
alcaparras y tornachiles cortados.

8. Otra de betabeles.

Hecho el caldillo de calabacitas cocidas,
que es de un poco de chile ancho molido, el
que deshecho en vinagre se pondra con ce-
bolla picada, sal y aceite. Se tendran Jos
betabeles en tajadas, para asi revolverlos con
lo arriba espresado, alcaparras remojadas,
aceitunas, tornachiles y vinagre.

9. Ortra de calabaza.

Se cortara esta en pequefias partes, y de
este modo se cocerd en miel, advirtiendo que
antes debe de ponerse en agua de calnomuy
fuerte: sacada de la miel se escurrird un po-
co y se le pondri ajonjoli crudo, pasas, al-
mendras y pifiones, todo picado; canela mo-
lida y vino.

10. Otra de coliflor.

Esta se pondra & cocer entera, con un
co de sal, despues se picara y enjugard de
forma que se perciba la flor; se pondra vina-
gre y aceite, aceitunas, tornachiles, aguaca-
tes, alcaparras y un polvo de pimientay sal.

DE TODO EL MUNDO. 17

11. Otra de betabeles y fruta.

Cocido el betabel, se hara ruedecitas me-
nudas. Se hara lo mismo con algunos du-
raznos, camotes, plitanos guinéos, pasas, al-
mendras, ajonjoli, una poca de almibar, al-
caparras y lechuguitas: asi se sirve.

12. Ctra de calabacitas tiernas.

Estas se cuecen, pican y lavan; se les po-
ne despues sal, durazno sin cascara y en ta-
jaditas, plitano guineo, aceite, vinagre, acei-
tuuas, tornachiles y alcaparras, aguacates y
un polvo de pimienta al servirlas.

13. Otra de moras.

Estas cocidas y frias, se esprimirin y se
les echara vino y acitron, canela molida, pa-
sas, almendras en pedacitos y azucar moli-
da, segun el gusto de cada uno.

14. Otra de rabanos.

Estos se Eican y cuecen, y despues de te=

nerlos una hora en agua, se sacan y espri-
men; se les agrega pedacitos de pera verga-
mota cocida, uvas crudas, granada, acitron,
pasas, azucar, vinagre, aceite, aceitunas y
tornachiles rajados: y todo esto revuelto se
sirve.
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15. Otra de brelones.

Se rebanan ajos y se frien en aceite y
manteca; se pican los bretones y se les echa
un poco de plmieuta, vinagre 0 zumo de ua-
ranja de china, y sal.

16. Ensalada revuelta.

Se muelen chiles remojados y ajos; se cue-
cen calabacitas, coliflor, betabeles, zanaho-
rias y cebolla; se revuelve en el chile moli-
do y se le echa canela, pimienta y unas man-
zanas en cuartos; pasas, almcn(j);as, oréga-
no, aceite y vinagre.

17. Otra de manzanas.

Despues de mondadas las manzanas, se la-
van y se dejan cn agua toda la noche; al o-
tro dia se echan en un chiquihnite a que se
escurran; se ponen en una cazuela: se muc-
le pifia y naranja, y despues de coladas se
les echa aguardiente, azucar molida y bas-
tante canela, @ que quede de gusto: se aiia-
den pasas, almendras y granada, y cuando
se sirvan los platos, su canela por encima.

18. Otra de cebollas rellenas.

Despues de cocidas las luchugas, zanaho-
rias y betabeles, se pican y sazonan con acei-
te y vinagre: se le echa f; coliflor tambien
cocida, aguacate, granada, almendras y pa-
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sas; todo estorevuelto. Las cebollas ya co-
cidas se rellenan de esta ensalada y se ponen
en los platones con nogada por encima, bas-
tante aceite, almendras, pasas y gragea.

19. Otra de betabeles.

Se ponen & cocer los betabeles y zanaho-
rias, y despues se pican muy menudito: se
tienen molidos unos chiles anchos desvena-
dos, con ajo, cominos, Ximienta, clavo, ca-
nela, sal y orégano; se dejan toda la noche,
y al otro dia 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 lechugas, betabeles, zanahorias,
coliflor; se echan pifiones, nuez, alcaparras,
aceilunas, chilitos, pedacitos de acitron, a-
ceite y vinagre, unas golas de limon, azu-
car, rebanadas de pan [ritas en manteca, con
un poquito de aceite y unos pesca(.ios blan-
cos y fritos con huevo: se van poniendo las
capas de ensalada, luego el pan y despues
los pescados, y de este modo se formarin las
capas que se quieran.

21. Otra dz calabaza.

Mondada y picada csta, se ecbar:i'en a-
gua hirviendo, y se deja hasta que este tier-
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na; luego se aparta y se le echa en agua fria,
mudandole cunatro aguas: 4 continuacion se
echa en vinagre, para que al dia siguiente se
sazone con sal, aceite, almendras, pasas, a-
ceitunas, chiles, cebollas, acitron, azucar,
ajonjoli y grahada.

22. Otra capuchina.

Picadas unas manzanas, se les esprime zu-
mo de naranja colada, y se les agrega azu-
car molida, aderezandola con pifia picada,
unos gajos de naranja dulce, vino y canela.

23. Otra de melones.

A dos melones regulares enjugados y pi-
cados, se les echan ocho jitomates cocidos
con sal y deshechos sin hollejo alguno, ador-
nindolos con aguacate picado, sal, vinagre,
aceite y orégano: por este mismo estilo se
hace la de pepinos.

24. Olla podrida.

Se le echa 4 la olla gallina, ternera, car-
nero, partes iguales; jamon, salchichon, ca-
labacita de Castilla, calabacitas verdes, pla-
tanos largos, ejotes, chicharos, garbansos,
arroz, col, azafran; todo eutero se echa jun~
to; y se deja hervir hasta que consuma, que
quede con muy poco caldillo.
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25. Otra olla podrida.

Se tomard una pansa de carnero y des-
pues de muy bien lavada, se rellenara con
manitas decarnero, chorizos, chorizones, pa-
sas, almendras, aceitunas, alcaparras, chiles
en vina.gre, todas yerbas aromaticas; y ya
que esteé muy bien llena de todo esto, se le
amarra la boca. Se pondra 4 cocer y ya co-
cida se servira con aceite de comer y vina-

gre de Castilla.

TRATADO L.
GUISADOS DE CARNE Y AVES,

ASADOS Y TORTAS,

1. Un lechoncito en salchichon o relleno.

Se Pe]ari y destripara el lechon, se le
cortaran las patas y se le sacarin los huesos,
de modo que el lechon quede en su primiti-
va figura consoloel pellejo ylacarne. Selava-
rabien con agua, despues de bien limpio se
estendera y se le echara bastante salmolida,
rimienta, clavo, canela, rueces Yy ajenjibre:
uego seamarrara y en unaolla untada con
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manteca por dentro, bastanle vino tinto, agua
y vinagre; de todas las especiasquelleva por
dentro bien molidas, salvia real 6 mejorana
y orégano deshojado; se pondri & cocer, y
asi que esté, se servira frio con ruedecitas
de limou.

2. Otro salchichon de lomos de puerco.

Se tomaran los lomos y se picaran en tro-
citos, y se pondran chorizos, jamon, pifio=
nes, pasas, almendras, nueces y bastante a-
jonjoli tostado; elavo, canela, bastante vino,
vinagre, sal y dulce. Se tomarin unos cue-
ros de chicharrones, remojados en agua de
lequesquite; despues se Javarin, para que al
modo de almohadillas se pongan 4 cocer re-
llenos de todo lo espresado, en agua con
manteca y sal; y asi que se haya consumido,
se le echara mas vino tinto para que se tues-
ten; y hecho rebanadas se sirve caliente.

3. Lechon asado.

Este bien limpio se pe.rdigar;i_ con baslan-
te sal y agua y un puiiado de pimienta mo-
lida; ast que esté bien lpcrdlgadn, se saca y
se escurre para que no le (}uede pinguna a-
gua: se molera otro puiiado de clavo de co-
mer, canela y pimienta, con un poco de‘ a-

ua, cosa que quede espesilo, Yy seuntara el
ﬁicbon con esto por dentro y fuera; de este
modo se pondra dentro del horno con medio
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real de manteca para que alli se unte bien,
y bien asado se sirve.

4. Asado blanco.

Se pondra en una cazucla el carnero 6 ter-
nera cruda, con bastante agua, sal, vinagre,
azucar, orégano, tomillo molido, azafran,
cominos, clavo, canela y unas cabezas de a-
jos: lodo ésto puesto junto con la carne, se
pondra al fuego para que hierva con mante-
ca, hasta que esta y el agua se consuman, y
de este modo se ase entre dos fuegos; y lue-
go se sirye.

5. Adobo de Espana que dura tres o cua-
iro meses.

Se majardn ajos, pimienta fina, clavo, ca-
vela, ajinjibre, orégano, tomillo y sal: esto
junto se deslie en igual porcion de vinagre y
agua: y corlindose en trozos los lomos de
cerdo o carnero, se pondrdn en una olla vi-
driada por dentro, y se le echara caldo de
adobo hasta que cubra la carne: bien tapada
la olla no se 1e tocara en ocho dias, y pasa-
dos estes, se podri usar cociéndolo ‘con su
mismo ealdo hasta que éste se consuma al
fuego y solo quede la manteca que suelte la
carnc, en la que se seguird friendo hasta que
se ponga tierna. Dicho adobo puede conser-
varse sin korrupcion tres ¢ cuatro meses,
siempre gue se cuide de sacarlo de la olla
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con cuchara de palo, que no se haya usado,
y solo para el efecto.

6. Piernas de carnero @ la wenason pa-
ra camino,

Dos piernas de éste, requieren dos libras
de jamon para mecharlas; un real de canela,
otro de clavo y otro de pimienta; un cuarti-
llo de vino, una botella de vinagre de Cas-
tilla, y medio real de laurel y tomillo. Se
pope en una pastelera sin agua, de modo que
3ue n, y se cuecen a fuego manso con to-

as las especias ya mencirnadas, que se cla-
varan a las piernas del carnero: tainhien ‘se
echara al caldo un poco de sal, vino y vina-
gre; con lo que se coceran las mencionodas
picrnas: despues de esta composicion duran
sin rorromperse hasta tres meses, y no hay
riesgo de tomarla fria con un trago de vino.

7. Guisado de carnero.

La noche antes se pondrin en remojo u-
nas pulpas de carnero, y el dia siguiente ge
pondran a cocer en una olla de agua, des~
pues de haberlas hecho trocitos, con sal, ca-
nela, peregil y yerba buena: se freird un
co de jamon gordo picado, y se le aﬂa(m
una porcion igual de perejil y yerba buena
molida; y esto deshecho en un poco de agua
tibia, se le echard 4 la carne para que hier-
va todo junto: luego se apartara (?e] fuego
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ra echarle dos yemas de huevos erudas
ien desbaratadas en un poco de zumo de li-
mon; todo esto revuelto con el guisado, se
vuelve & poner 4 la lumbre para que se sazo-
ne; y asi se sirve.

8. De baca o ternera: wvenasonde rueda.

La carne hecha cecina se pone a desalar;
se muele clavo, canela, pimienta, azucar y
sal; se enjuga bien la cecina y se polvorea
con las especias mencionadas, poniéndole u~
nas lonjas de jamon, pasas, almendras Jlim~
pias, pifiones, nueces y alcaparras con mas
polvo de especias encima: luego se envolve-
ra la cecina en papeles, atindola con pita
bien apretada. Se tomardn unas hojas de
aguacate para con ellas hacer un tapete en
ei;fondo de laolla, en una que se echara bas-
tante vinagre para cocerlo de este modo;
despues de cuciEo, se rebanara la cecina y se
colocara en un plate, donde se le echara ce-
bolla desflemada en rebanadas, cogollos de
lechugas, aceitunas y tornachiles; rocidndos
Io torﬁ) con un peco de vino al tiempo de
servirlo.

9. Otra de baca, o ternera.

Las pulpas de una i otra carne se cortarin
al traves; se echarin 4 remojar y se les mu-
dari el agua hasta que queden blancas; se

TONM. I, 3
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les quitan las piltrafas, y se estofan con
dientes de ajo, clavo, e.anel{l, pimienta y ja-
non en tiras, para que asi escurran toda el
agua, y & modo de tamales, se iran ponien-
o en una olla cun su sacate abajo; se le e-
chara un real de vinagre bueno, si la por-
cion es como dos reales de carne, poca agua,
con igual porcion a lo mencionado, se
L ndra pimienta molida, erégano de Chi-
na, almoradux, hojas de aguacate, una ra-
mita de romero, otra de ruda y otra de lau~
rel: asi que esté la olla bien cubierta de to-
das estas yerbas y especias, se tapard con
un plato y masa, y se pondrzi al fuego: cuan-
do se reconozca que le falta poco (para cuyo
efecto se sacara un pedazo) se probara Ear.'f
saber si le falta sal, y entonces se le echara
mas vinagre; luego que esté cocido, se pon-
drd en un plato con aceitunas, tornachiles,
as, almendras limpias, cebolla en rebana-
s delgadas, sal, pimienta molida encima,
rebanadas de naranja agria y lechugas; y se
sirve frio.

10. Otra de ternera o venado.

Las pulpas de una i otra carne se ponen
el dia aptes en adobo de ajo y chile seco re-
mojado, molido con dos o tres clavos y cu-
lantro tostado; vinagre, lima agria rebanada,
orégano y sal: el dia siguiente se sacaran del
adobo y se mechardn con jamon, canela y cla-
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v0, y se pondrin a cocer en una olla con vi-
nagre, bizcochos duros, y especias molidas,
menos azafran. Hay otra venason sin que
se le eche el adobo de chile seco, y si todo
lo demas arriba mencionado.

11. Asadura de carnero verde.

Se pondran 4 cocer los bofes é higados en
una poca de agua, manteca y sal: as: que es~
tos estén se cortarin en pedazos menudos,
se freira una poca de cebolla cortada en re-
banadas, cuid%mdo que no se tueste; esta se
sacara de la manteca y en ella se echarin
los pedazos de asadura; se molera bastante
peregil verde y unos dientes de ajo asados,
una poca de pimienta, clavo, canela y dos 6
tres chilchotes asados.

12. Asadura de puerco estofada.

Esta se clavelea con jamon y especias co-
mo el estofado, se le agrega tomullo, sal y
vinagre: se tostarin pepitas peladas, y lue-
go se haran polvo: se unta con manteca una
tortera; y la asadura se envolverd en un re-
dafio de puerco, para asi cocerla en el hor-
o, y el polvo de la pepita de calabaza se
pondri en el redaiio antes de envolver la asa-
dura en €l.  Esto se come, se almuerza yse
merienda, pues es muy sabroso.
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13. Chanfaina d¢ Muria Marcela.

Despues de bien cocida la asadura de car-
nero se pica el higado & golpe de machete,
y el bole se corla en pequenas partes con un
cuchillo: se pica hastaute cebolla, peregil, o~
régano, tomillo y dientes de ajo; estose pone
d freir en manteca para luego echarle caldo
de aquel en que se cocio la carne de puerco,
jamon, chorizos y alcajarras: y para espesar
esto se freita una rehanada de pan hasta que
se dore, y esta sc nwlera con clivo, canela y
una poca de pimienta, un poco de dulce y
vinagre bueau; y se procurara que el caldo
quede espeso, y asisc sirve.

14. Otra asadura de carnero.

Esta se cuece y se corla en tajadas; se pi~
cara cebolla en rebanadas, dientes de ajo, ji=
tomatc tajado y oreégano: eslas especias se
friran juntas y en este {rito se pondra la asa-
dura con una poca de agua y vino: se mole-
ra clavo, pimienta y azafran para conello y
alguna sal, sazouarla y luego servirla.

15. Menudo a la espaiola.

Se pica cebolla, ajo, peregil, yerba bue-
na y jitomate; esio se Irie en manteca y se
le echa un poco de pan tostado en polvo;
despues de cucido ed menudo se pondra con
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todo lo antedicho, afiadiendole un de
vinagre, agua y sal; y despues de bien sa-
ronado se sirve.

16. Cabrito con nombre de liebre,

JSrances,

Este despues de limpio se pondra 4 asar y
se le untara aceite y sal: despues deasado se
le untara con unas yemas de 'l)nuevos crudasy
batidas: se freiran tres dientes de ajo en man-
teca y cebolla picada, y en este frito se echa-
ra una poca de agua, una libra de chicharos
frescos, nuez moscada, clavo, canela y pi-
mienta molida: los bofes del cabrito <e pica-
ran menuditos y sc les echara tambien espe-
cias y chicharos, para que sirva esto de sal-
sa, y despues de sazonado se sirve.

17. Albondigon de Maria Marcela.

Se pica el lomo de puerco, se le echa cla-
vo, canela, cominos, ajo. pimienta y azafram,
todo molido sin agua; ademas se desmorona-
rd un poco de migajon de pan frio y se agre-
§aré vinagre, peregil, yerba buena y yemas

e huevos, y en el mismo metate se rellena-
ran los lomnos con lo dicho, sal y pedacitos
de jamon; estos sc echaran alli envueltos en
papel. Despues se muelen unos jitomates
fritos, se le quita el caldo 4 los albondigones
y se les echa este de jilomate frito, especias
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molidas, alcaparras, dulce y frutasi'se les
quita el papePé los albondigones y luégo se
hacen rebanadas, y despues que esten fritos
se ahogarin en el caldo para servirlos

18. Otro albondigon de papel.

Se pica y se cuece la carne de puerco; lue-
?0 se pica jitomate, ajo y chilchotes, parz
reirlos en manteca y echarles alcaparras, -
sas, almendras, acitron y peregil deshojado:
se baten unos huevos, conforme la cantidad
de la carne, se le agrega aceitunas, torna-
chiles, vinagre y jamon en pedacitos; esto
se vuelve a poner al fuego con los huevosba-
tidos; asi que estc se apartara de él para que se
enfrie: se untan unos pliegos de papel con
manteca, y todorevuello se hace coneste pica-
dillo comometlapiles en el papel y se atan con
pita, y asi se pondrin 8 asar y seserviran con
chilote de jitomate; pero al picadillo se le
habra echado azafran, clavo y canela molida
al tiempo de echarle el huevo batido.

I9. Albondigas reales.

Picado el lomo de puercose le echara vi-
no, vinagre, azafran y dos chiles remojados,
molidos con todas las demas especias, oréga-
no seco y yerba buena: se rellenan con pasas,
almendras y jamon: despues de hechas las
albondigas se revolverdn en un poco de biz-
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cochg molido para de este modo freirlas con
huevos batidos, y echarlas en caldo de jito-
mate, vino, vinagre, especias de todo género
molidas, sal y demas.

20. Otras albondigas.

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 diente de ajo, yerba buena, una
poca de manteca y un huevo: todo esto se
revuelve como si se amasase; se le echara
mas yerba buena, peregil deshojado: se pon-
dra a hervir agua en una olla, y cuando es-
ta hierva, se le echarian dentro las albondi-
7as, las que deberan ya tener en el centro
ae cada una un pedacito de jamon, alcapar-
ras, pasas y almendras limpias: 4 la carne pi-
cada se le echa antes un ‘poco de azafran mo-
lido, y despues de estar esta cocida se echara
en la especia que serd de jitomates, alcapar-
ras molidas, ajos despedazados, un poco de
vina%re, sal y dulce; y para espesarlo pan
molido.

21. Owras albondigas de pechugas de

aves.,

Estas cocidas, se molera clavo, canela pi-
mienta g' pan tostada; S€ amasaran con unas
yemas de huevos y se haran albondigas con
el relleno dicho en el método anterior a es-
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te. Se pondra el caldo con vinagre, vino,
de todas especias molidas, manteca y caldo:
luego de sazonado con sal, se echarin las al-
bondigas, y para espesar el caldg se le echa-
ra un huevo casi al servirlas.

22. Relleno de Estremadura.

Se partird un cuajar en trozos, para que
eada uno se rellene con un pedacito de ja-
mon, choriso, peregil, cebollas verdes, ajos,
todo bien piwﬂ): este relleno se lia con los
intestinos o tripas para que no se deshaga al
cocerlo, lo que se hard en unaolla con tro-
zos de jamon, chorizos, agua, vinagre sufi-
ciente y chile colorado; a fuego lento y ta-

da la olla con papel se tendra de este mo-

o hasta que se ponga tierno.

23. Guiso especial de carnero ¢ ternera.

Se cuece una u otra, y se frien chorizos y
jamon, y luego luchuga picada: se frie tam-
bien una porcion de cebolla, pues la lechuga
antedicha se frie aparte: hecho esto, se echa~
raalli carnecon todo lo dicho; se molera cla-
vo, canela, una poca de pimienta, ajinjibre
sal para sazonar{’ i despues se le echaran
pasas, almendras, alcaparras, vino tinto, vi~-
nagre, y para servirlo tornachiles rajades y
ajonjoh tostado.

&
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24. Fricasé de carnero o carne de puerco.

Se picara cebolla menuda, peregil y ajos,
se freira en manteca: y luego se sancochara
la carne con esto; despues se le echari caldo
del en que se cocio la carne, chorizos y ja-
mon; se molera clavo, canela y pimienta: se

ndra  freir asi que se haya consumido el
caldo: se batirin unos huevos en vinagre,
con un poco de azafran molido que se le e-
chara por encima, y inas caldo para que siga
hirviendo y quede con poca salsa para asi
servirlo.

25. Carnero Maro.

Remojado y despiltrafado el carnero, se
mechard con jamon, pasas, almendras: se
freirdn tomates y jitomates molidos con bas-
tante orégano y chile seco tostado; se embar-
ra una tortera con manteca y se pondré uba
capa de carnero ¢ ternera cruda, otra deeste
frito con bastante caldo de carne de puerco,
chorizos y unas cebollas cocidas aparte, para
echarle encima Lrocitos de jamon, huevos
endurecidos y un paco de vinagre, y se pon-
drientre dos fuegos hasta que esté bien sa-
ronado y cocido.

26. Chilesrellenos en nogada de nueces.

Estos se rellenan y frien con huevos bati-
dos: se molerdn algunas nuces limpias, un
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poco 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
por encima a los chiles, y al servirlos se le a-
gregara algun aceite.

27. Clules rellenos con especias.

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

4a, ‘orrijas de jamon, de aceitunas y de
huevo dur hastante vino y la sal suficien-
te para su saz « <on esto se rellenaran los
chiYes y luego se freiran en manteca con
huevo batido: hecho esto, se les hara un cal-
do del mismo en que se cocié la carne, cla-
vo, espe'cias molidas, cpminos y vino: esto se
espesard con pan molido, y bien sazonado
se sirve.

28. Zortade Arroz.

Se pica carne de puerco como para relle-
no y se cuece lo necesario como para el mis-
mo efecto: se atard un poco de arroz en una
servilleta, quedando este suelto en ella, y se
pondra a cocer hasta que el arroz haya hin-
chado y llenado el vacio de la servilleta; lue-
go se sacard, se esprimird y se dejara enfriar:
se molera algunn azucar, clavo, canela y a-
zafran; se batiran los huevos necesarios, pa-
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ra revolverlos con las especias mencionadas,
y en seguida en una tortera untada con man-
teca se pone una capa de carne y otra de es-
te revoltillo, del que se apartara de antema-
no un poco para ponerlo sobre todo lo dicho
conajonjoli tostado; estose poneentre dos fue-
gos hasta que este bien cocido: se hace un
chilote de jitomates, cebollas, chorizos, ja-
mon frito, aceitunas, tornachiles en tajadas;
y estose le agrega a lo anterior.

29. Sesos para ¢l almuerzo.

Se cuecen en agua cuatro reales de sesos
de carnero: a estos se les quitan las venas y
se lavan: un peso de leche, a la que se le po-
ne una cantidad de azucar suficiente para
endulzarla bien: en esta leche y azucar se
deshacen ocho pufiados de arroz bien limpio;
a esto se agregan diez y seis yemas de hue-
vos, y todo junto se cuece con una rajita de
canela y algunos clavos: despues de cocido
esto se aparta del fuego: a ca(I]a real de leche
se le ponen doce huevos batidos en diferen-
te basija la yema y la clara, y esta se pondra
bien espesa: a estos huevosse les pone la pas-
ta ya hecha de los sesos écc. todo esto se po-
ne co una sarten untada con manteca, Y se
vuelve a poner entre dos fuegos lentos: se
cuidara de que cuaje y de echarle mas man-
teca por las orillas de la sarten cuando sea
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necesario, y al servirla se le pone por encima
canela molida.

30. Otra que llaman media.

Se baten seis huevos y se revuelve con u-
pa libra de harina flor, media libra de azu-
car molida, la mitad de medio real de tuéta-
no de vaca eocido, y una mantequilla: se un=
ta una sarten con mantequilla para cocer en
ella loantedicho, y paraservirlo se adornara

r encima con piiiones, pasas y almendras

impias tostadas.

31. Huevos revueltos con longaniza.

Se frie la longaniza y se deshace enla
manteca; luego se s:ca de ésta y se frien ce-
bollas picadas y jitomates: se baten las cla-
ras y yemas de algunos huevos, separadas
unas de otras y se esparce en la cazuela to-
do junto: asi que esté medio cuajado se le

ne encima a la tortera 6 cazuela un plato

oca abajo, se menea pocoa poco al paso que
se balla cociendo, se le echa manteca por las
orillas y despues de bien cocido se quita del
fuego: se batiran mas huevos crecidos, y en
ellos se pondra la longaniza con todo lo men-~
cionado, para que todo esto se haga una tor-
ta, la que se pondrd otra vez al fuego con
mas manteca: hecho esto, sesirve con torrijas
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de naranja, pimienta y sal por eneima; ¥ se
ondra aparte, para el que guste de ello,
chile pasilla tostado y molido en seco.

32. Cuajada de lomo y carne de puerco.

Se cuecen y pican pies, pulpa y lomo de
puerco, chorizos, jamon, menudo de galli-
na 6 pollo, que son los higades &ec.; camo-
te, lechuga, betabeles, zanahorias y huevos
duros en rebanadas: se baten huevos y se
muele clavo, canela, pimicnta y sal: todo es-
to se revuelveyse poneen una tortera unta-
da con manteca para que entre dos fuegos
cuaje, y servirlo caliente.

33. Pies de puerco.

Se pica y se pone en agua hirviendo, me-
dio real de carne magra y otro medio de lo-
mo de cabeza, hasta estar cocida, y de esto
se hace picadillo: seis pies de puerco limpios

cocidos el dia anterior, se pican, quitando-
es primero los huesos y se revuelven con el
picadillo de la carne: todo esto se sazona con
clavo, pimienla, ajonjoli, ajos picados, pere-
gil, vinagre y sal: antes de ponerlo al fuego
sc le echaran pasas, almendras, tornachiles,
aceitunas, y la mitad de medio de chorizos:
se baten huevos y se les echa una poca de
harina y el picadillo; esto se pondra entre
dos fuegos con manteca caliente para que
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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 terron de azucar,
peregil, vinagre, pasas, almendras, torna-
chiles, aceitunas y una porcion de chorizos
{ritos, igual a la anterior: ajonjoli, dos hue-
vos duros en torrijas, de los cuales uno se
le pondra dentro a la torta y jitomate pica-
do 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 menudos,
pies de puerco, lenguas de carnero, picho-
nes y lomos: esto se sazona con todas espe-
cias molidas, sal, jitomates y ajos fritos; se
revuelve con huevos batidos 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=
do y se pone 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: seles quitan las
venas a unos chiles y se tuestan, luego se
muelen con ajos y orégano de Castilla: se
poune accite, vinagre y mauteca, lo que se
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pone al fuego con lo antedicho, cuidando
3u“e 10 se queme y que le quede algun cal-
o para servirla,

36. Otra lengua de baca mechada.

Esta cruda se maja con un palo para que
3uede bien manida: se pone a cocer enagua
e sal, y antes de eslarl}; se saca y se le qui-
ta el pellejo: se corta jamon gordo, y con
dicntes de ajo y este, clavo, canela y pimien-
ta molida se mecha la lengua: hecho esto se
pone en una cazuela y se echa de las mis-
mas especias molidas, una taza caldera de
vino tinto, vinagre, agua y sal, y se pone
entre dos fuegos a cocer con salvia real: se
pica un poco de jamon magro crudo, se po~
ne una poca de manteca a calentar en 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 afiade un
poco del caldo de la lengua, vino, alcapar-
ras enteras, aceitunas, orégano y cebolla pi-
cada que se le echa al servir la lengua.

37. Lengua guisada.

Se asan y se muelen ajos, cebollas, alca-
parras y peregil; esto se frie juntoen aceite,
y despues de frito, se le echa una poca de
agua caliente: se dora aparte una poca 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 blanco:
la lengua debe estar ya cocida y rebana_da

ra ponerla en este caldo: para servir-
Ese adorna con pan frito, platanos lo mis-
mo, y huevos duros.

38. Lengua de bacaen _/iambre.

Esta se cuece en vino y vinagre, y se ha~
ce en pequenas rebanadas para ponerla en
ua plato: se muele en éeco pimienta, clavo y
canela, y esto se le polvorea a la lelxgga: se
se pica cebolla y lechoga, y esto mm.blen se
le echa con sal, vino, vinagre Yy aceite por
encima: asi se sirve fria.

39. Lengua de baca guisada.

Esta se cuece ¢ igualmente jamon; des-
pues se rebanan ambas cosas y se frien en
manteca con huevos batidos: la salsa se hace
de jitomate, ajos, cebollas y peregil, todo
picado; todo esto se frie en manteca; luego
se le ailade un poco de agua, vinagre, cla-
vo, cauela, pimienta, azafran y algunos co-
minos, todo molido: la lengua despues de
frita se pone en la salsa con una poca de sal;
luego se pone a hervir con pan molido para
que asi se sazone.

40. Bola de chanfaina d la inglesa.

Se pica carne de puerco 6 carnero y bas-
tante jamon, jitomales, pan remojado, ajo y
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orégano de Castilla; todo esto crudo con
tajadas de huevo duro, almendras, pasas y
alcaparrones; ajos {ritos y peregil lo mismo
deshojado, se une y se le estrellan algunos
huevos crudos: se unta una olla con mante-
ca y se le ponen en el fondo lonjas de jamon

ordo, y sobre estas se poune todo lo dicho,
0 que se unta antes con huevo batido: des-
pues de colocado en la cazuela, se adorna
Sor encima con un poco de vino y agua, dy

e este modo se cuece, procurando le quede
algun caldo para servir la bola con él: para
sacar la bola entera se quiebra la olla.

41. Gudin de carne.

Se cuece y pica la carne de puerco, se le
afiade sal y iuems batidos, y esta masa se
estiende: se le echan chorizos fritos y jamon
picado, pasas, almendras y todas especias
molidas: de esta masa se hace una bola mas
la:(-lga que redonda, la que se cuece en agua,

espues se sirve en rebanadas fritas con

{:uevos en seco, 0 guisadas si acomoda.

42. Ginobes de carne 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. L.
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capa de carne y otra de las especias mencio~

nadas, con alcaparras, vinagre, sal, clavo:

canela y pimienta molida: esto se espesa con

g::l, el que se cubre con las especias moli-
: y asl se sazona.

43. Guiso de culantro de carne de puerco.

Se pica y se frie en manteca cebolla,
regil, orégano y ajos; 4 esto se le echa la car-
ne en ]]Jedazos y caldo; se muele culantro tos-
tado, clavo, canela; se le echa un poco de
vino, vinagre, sal, un pedacito de azucar,
platano largo y pifia: sazonado se sirve.

44. Alcaparrado.

Se pica cebolla y se frie en manteca: se
tuestan almendras y se muelen, comno tam-
bien alcaparras, clavo y canela; esto se frie
donde la cebolla, a lo que se afiade un poco
de caldo del en que se cocid la carne de puer-
co 0 pollos, que ha de servir para el alea-
parrado: si fuesen pollos, se muelen los hi-
gados y se echan en el frito; y si fuere car-
pe, pan tostado molido con sal; luego que
esté sazonado, se le echa vino blanco, oréga-
gano verde, culantro en polvo, aceitunas y
tornachiles.

45, Mostachon.

Se muele la mostaza y se cuela por un ce-
dazo; luego 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 carne (ue sirve para es-
te guiso, pan tostado molido, vino blanco y
aceitunas.

46. Jamon cocido cn vino.

Se pone una olla con agua, romero fres-
co, tomillo, yerba buena, peregil y laurel;

en esto se cuece el jamon, que luego se
{impia y raspa con un cuchillo y se le escur-
re la agua: en seguida se vuelve a poner a
cocer en vino blanco y vinagre de (astilla,
hasta que se consuma y crie costra, pues es
sefial de sazon: se le echa azucar y canela
molida, y frio se sirve.

47. Otrad la francesa.

Se limpia el jamon y se mecha con cane-
la, clavo y pimienta sin moler; de este mo-
do se pone a cocer el jamon en una olla, a
la que se le pone una poca de agua y un po-
co %e vino: se tapa bien la olla, y luego que
esté el jamon cocido, se saca y se despelleja:
despues se le estiende encima una poca de
azacar y con planchas bien calientes se que-
ma, y se le pone clavo, canela y azucar pol-
voreada encima.

48. Puchas de jamon d la esponola.

Se rebana cl jamon y se cuece en agua;
asi que esté blando se saca y se frie en man-
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teca hasta que se dore: se machacan ajos
limpios en vino, y se le echan con una poca
de azucar enel caldo.

49. Fricandy de ternera.

Esta se mecha y se rebana; se ponen lon-
jas de jamon wmagro en el fondo de la cazue-
la, y sobre estas la teinera con jitomates, to-
mates crudos rajados y ajos enteros: esto se

ne a cocer entre dos fuegos, y se echa la
salsa del modo siguiente: jamon frito, alca-
parras molidas con vino y harina, que no
quede muy blanco, clavo, pimienta y cane-
la molida; mas alcaparras enteras, aceitunas
y unas hojas de naranja 6 limon; esta salsa
se le echa 4 la ternera y se vuelve a poner
al fuego para que hierva sin mas manteca

que la que la carne despida.
50. E! galan de lomo de puerco.

Se pone a medio cocer el lomo de puerco;
se abre y se rellena con huevos endurecidos
tajados, todo recado de especias, y se cose
con una pita; luego se le echa caldo de én-
geles y se sirve en pedazos regulares.

51. Frijoles en portugues.

Se frien en manteca jitomates y cebollas,
se muele clavo, canela, comines, chiles pa-
sillasdesvenados y tostados, y unos pocos de
frijoles; y frito este caldose le echa vinagre,
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costillas de puerco, longaniza y chorizos fri-
tos: todo esto se echa en los ayocotes fritos
aparle, con aceite, aceitunas, cebolla cruda
picada, un poco de queso de Flandes ¢ afie~
jo melido.

52. Poilos en fricase.

Se 1!'Jica menuda la cebolla y se frie; apar
te se frie peregil y se deja subir de color: se
cortan los pollos 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 vinagre 6 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. Aguacates rellenos.

Se mondan y se parten por el medio los
agnacates: se hace un picadillo de carne de
;)uerco maciza cocida: se le echa azafran mo-
ido, pimienta, clavo, cominos, tomates,
manteca, sal y peregil, se frien con huevos
batidos y se sirven con caldo dc especias.

54. Harina de ave 0 carne de puerco,

Se cuece la carne con dos granos de pi-
mienta gorda y se frien unos ajos; luego que
estos esten, se echa harina en la manteca en
que estos se frieron, y se menea sin cesar
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para que no se pegue: luego que esté frita,
se le echa caldo, orégano y culantro en pol-
vo, vino tinto y si agrada, duraznos, man-
zanas, camotes y platano largo.

55. Salsa gustosa para el puchero.

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

56. Estofado de carnero.

Se mechan las pulpas crudas, con clavo,
canela, pimienta, jainon y ajo; esto se pone
a cocer, afadiéndole mas especias molidas,
en una olla bien tapada con un plato y ma-
sa para que no se evapore; se le echa para
cocerla agua, vino y vinagre en igual por-
cion; un bizcocho duro molido, un pedazo
de pan tostado, peregil y orégano de China.

57. Angaripola de aves.

Se cuecen los pollos 6 gallinas con agua y
sal; luego se despedazan y seguidamente se
frien ajos; se muelen jitomates, sal y una
poca de azucar, y en esto s¢ echan los peda-
zos de las aves con algun caldo del en quee-
llas se cocieron: se les agrega canela, pasas
sin granos, almendras limpias y azafran mo-
lido: si fueren cuatro las gallinas 11 ocho los
pollos, se les poue medio cuartillo de vino
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tinto y media laza caldera de vimagre de
Castilla: se cuecen tambien y sc le agregan
chorizos, jamon, y al servirlas aceitunas y
tornachiles rajados.

58. Manchamanteles de gallina.

Se desvena un chile ancho y setuesta;lue.
gose pone en remojo y se muelecon ajos, co-
minos y jitomates; esto se medio frie en
ca manteca y se le ponen cebollas cocidas,
pifia, platano largo, camote, durazno y ca-
cafuate en tajadas; orégano y chicharos co-
cidos, se hace pedazos la gallina despues de
cocida, 0 la carne de puerco, y se le pone
sal y un terron de azucar, y para servirlo se
le afiaden aceitunas y tornachiles.

59. Guisado de pichones 6 codornices.

Se frie cebolla picada, y en la misma
wanteca se ponen a freir las aves crudas,
enteras O en cuartos: a medio freirse se les
echa un puiado de almendras tostadas y o-
tro de alcaparras, ambas cosas molidas; dos
cucharadas de vinagre de Castilla, todas es-
pecias molidas, escepto azafran, un poco de
tuetano de baca, chorizos y jamon cocido.

60. Harina guisada de pollos o carnero.

Se muelen jitomates, clavo, canela; esto
se pone a freir en manteca, y en este frito




se echa el janon, la carne, alcaparras, sal,
azucar, vinagre, clavo y canela molida: se
frie la hariva hasta que quede de color de
canela y se le echa caldo del guiso, un poco
de vino blanco, camote, plitano largo, piia,
pasas y almendras: esto se sazona y se sirve.

61. Cardenal de pollos.

Se hace un frito con pollosen edazos,
chorizos cocidos, jamon, jitomate, cl;vo, ca-
nela y ajos molidos: se cuece betabeles con
panecillo, clavo y canela; estos se mue.en y
se deja espeso el molido, y al servi el frito
se le echan estos Letabeles, vino dulce, y 2~
jonjoli tostado.

62. Potage que llaman loco.

Se cuccen pollos, carnero, ¢ carne de
puerco: se pican ajos, jitomates y chifého-
tes, y se ponen 4 freir en manteca; s¢ le e-
cha clavo, canela, azafran molido, cebollas
cocidas, camote, durazno, manzanas, habas
verdes, y chicharos cocidos; se le echa a la
carne un poco de azucar y sal, y al servirla
aceitunas y tornachiles rajados.

63. Capones borrachos.

A dos capones se les agrega media“ libra
de jamon y dosreales de lomo de puerco,
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todo cocide: el caldo se hace con medio real
de ¥ino y un posillo de vinagre: se muelen
clavos, pimienta, canela y sal: las carnes se
clavetean con las especias mencionadas, y se

oneun en el caldo, que ha de estar en una
olly untada con manteca: despues de cocido
todo esto se le agrega alcaparras, y para ser-
virlo aceitunas y tornaciles.

64. Pollos sin huesos.

Estos se cuecen y se les quitan los huesos
despedazdndolos cn un tamaiio regular: se
pican jitomates en abundancia, tomates de
cascara, ajos y chilchotes; esto se pone a

freir en manteca, y luego que esté, se sazo- »
na con azafran, ¢lavo, pimienta y canela, §

todo molido: se unta urna cazuela con man-
leca y se le echa una capa de caldo y -otra
de poflos deshuesados; bastante peregil pi-
cado, alcaparras, pasas, almendras, vino tin-
to, aceitunas y tornachiles. L

65. Pollos gachupines.

Se frien unos ajos hasta que se dorem;
luego se sacan y en su lugar se ponen los po-
llos crudos en pedazos, para que se frian; se
pica cebolla y se echa tambien en el frito; a
este se Je agrega una poca de agua para que
se cuezan los polles; se pica peregil, una cor-
teza de pan dorado al fuego con aceite y es-

»
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pecias finas, ecepto azafran: se phea jamon
crudo y alcaparras y se echa en el ca‘do: al
sacarlo del fnego se le echa aceite, aceitunas
y tornachiles.

66. Pollos de nogada de nuez.

Se cuecen los pollos con vinagre, canela,
clavo, sal y manteca: luego se fespedaznn y
se frien con huevo batido: se muelen nue-
ces, un migajon de pan remojado y ajos: 4
la hora de servirlos se les echa la nogada y
por encima alcaparras y bastante aceite.

67. Envinado de pollos.

Se asan los pollos y se hacen pedazos; se
" deshace una panocha en agua, se pican ajos
¥y jitomates cocidos; se le agrega 4 esto ajon-
joli tostado, pasas, almendras y alcaparras:
esto se le echa a los pollos y se ponen entre
dos fuegos a cocerlos, afiadiéndoles pimien-
ta, ca,neﬁa, clavo, azafran y sal, todo molido:
se espesa con pan tostado molido; se le echa
bastante vino tinto, vinagre y una poca de
azucar al servirlos.

68. Pollos en pebre.

Se cuecen chiles y orégano verde; se a-
rega cebolla cocida en rebanadas; se mue-

en tomates de cascara y se frien con ajos y
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cominos molidos: luego se le echa 4 este cal’
do pimienta molida, vinagre, y al servir-
lo aceite.

69. Otros en peregil.

Se tuestan almendras y nueces, y se mue-
len con los higados de los pollos y un poco
de peregil: se frien ajos juntos con los higa-
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. Molegallego de gallinas o guajolote.

Se desvena el chile pasilla y se tuesta en
manteca para molerlo con bastante canela,
clavo, un puiiado de pifiones, otro de nue-
ces limpias, otro de ajonjoli tostado y mu-
chas almendras; todo esto se frie en mante-
ca, y despues de frito se le echa dentro la
gallina 6 guajolote cocido, un terron de a-
zucar, sal y vino blanco.

L 71. Pollos de pitiffor.

Estos se cuecen en presas y se ponen en
una cazuela con todas especias molidas, vi-
no, vinagire, almendras, acitron, pifiones,
nueces, platano pasado y aj0s: todo se pone
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en infucion en una olla bien tapada con un
plato y masa, y al cocerlo se le echa mas
vino.

72, Otros mestizos.

Se pican Llse frien cebollas, ajos y jitama-
tes: se le echa 4 este frito caldo del en que
se cocieron los lpollc;s y unas almendras lim-
pias tostadas, alcaparras y peregil, molidas
juntas, cias sin azafran; se echan en es-
to los pollos con alcaparras y vinagre.

73. Otros en pepitoria.

Se asan y muelen jitomates con ajos, aza-

fran y cominos: se cuecen los higados, mo-
lleja "y madre de la gallina, y se pican bien
menudos; luego se echa en ¢l lo antedicho
y se frie todo junto; se le agregan aleapar-
ras, peregil picado, vinagre, tomillo, almo-
radux y una poca de mantequilla: se espesa
con pan frio remojado y sal.

74, Qtros con salsa de aceile.

Se frien ajos y se muelen con pan remo-
jado, clavo y canela: esto sc vuelve a freir en
la misma grasa sin que se haga engrudo, y
se le echa un poco de caldo de los pollos o
pichones enteros: peregil picado y aceite al
szrvirlos.
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75. Otros en almendrado.

Se ponen a freir una cebolla y ajos pica-
dos; a esto se le echa caldo de los pollos y
todas especias molidas, ecepto azag'?m; al-
mendras limpias tostadas; se espesa el caldo
con }|)an molido, y poco antes de servirlo se
le echan las aves con vino blanco.

76. Estofado de pollos s carnero.

‘Se mecha con jamon, clavo, canela, pi-
mienta, ajos, almeudras y pasas: luego se
ponen a cocer con especias molidas, sal,
manteca, agua Y viuagre bueno, tapado con
un plato y masa por las orillas: se cocerdn
jitomates sin las pepilas, y luego de cocidos
se frien en manteca: se ponen Jos pollos ¢
carne en esta salsa, con pan tostado molido:

se le echa un poco de vino y rebanadas de
camote.

77. Gallinas rellenas.

Se toma para cada gallina una libra de a-
zucar, y esta se hace almibar y se clarifica;
a esta se le echan seis bizcochos de horno
n‘lohdos, clavo, canela, azafran, pifiones y
almendras tostadas en pedazos; 0510 huevos
batidos, cuatro onzas de queso afiejo molido
¥y un poco de vino blanco: 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, canela y vino, y se rellenan con lo
antedicho: luego se meten en el horno 0 se
ponen entre dos fuegos, y se les echa mas
vino, canela, clavo, almendras, pasas, pifio-
nes y ajonjoli: luego se frie en manteca
para dorarlas, y se sirven.

78. Otras de dulce.

A una libra de azucar clarificada se le e~
cha una libra de carne de puerco picada y
cocida, medio cuartillo de vino blanco, un

de sal, una cuarta de onza de canela
molida, clavo, pimienta, media libra de
gueso afiejo, pasas deshuesadas, almendras,

os onzas de ajonjoli tostado y una poca de
agua de azahar: se le afiaden a esto, dos ye-
mas de huevos; se baten seis claras y tam-
bien se le echan: si le faltare dulce se le e-
eha mas azucar en polvo: se vuelve a poner
al fuego para que se cueza con el huevo: se
sancochan las gallinas con agua, vino, cane-
la y clavo: despues se rellenan con lo dicho
y se ponen en el horno 6 entre dos fuegus
para que se pongan tiernas y doradas.

79. Almendrado de aves o carnero.

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

80. Mole poblano.

A un guajolote grande se le ponen dos
codillos y un real de lorfio de puerco, dos
reales de chile pasilla y un real de chile an-
cho, se desvenan y se tuestan en un comal,
bien dorados y sin que se quemen: un real
de tomates de ciscara, d los que se les dard
un hervor, medio de clavo especia, medio
de canela, unos granos de pimienta fina, un
poco de culantro tostado, y lo que se pueda
tomar con los tres dedos de la mano ¢£.a pe-
pitas de chile tostadas, y medio de a-
jonjoli tambien tostado, se muelen jun-
tas las especias con el chile, se rocia con
agua hasta que esté molido y despues se
aparta y se pone en su lugar tomates, y
se majan bien las pepitas: este mole se
sazona poniéndolo en una cazuela grande
l'mtada con manteca de puerco puesta
a la lumbre; luego que esté ca{iente se
le echa el guajolote en presas regulares
{ el codillo 6 lomo: despues de esto se
e echa el chile deshecho en agua, para
que se fria con la carne hasta que em-
piece a salpicar: entdnces se echan los toma-
tes molidos tambicn deshechos en agua, y
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se le echa 4 la carne el agua suficienle para
que quede cubierta, y sal; se deja hervir
hasta que se ablande la carne y se espese el
caldo: se sirve con ajonjoli por encima.

81. Pollos réllenos de mole.

Se muelen chiles pasilla y ancho desvena-
dos, con clavo, pimienta y tomates cocidos;
esto se frie en manteca: se asan los lomos de
puerco que llaman de en medio, s¢ hacen
pedazos pequefios y luego se echan con bas-
tante ajonjoli tostado y molido en el mole,
y eslo se sazona con sal y demas necesarios:
se rellenan los pollos 6 gallinas crudas de
este picadillo, y sc ponen & asar enun asa-
dor: mientiras estos se asan se les unta man-
teca con una pluma hasta que se doran: se
sirven cnteros y con cogollos de lechugas.

82. Pollos o pichones asados.

Estos se limpian y se poven cn una ca-
zuela con agua suficiente para cubrirlos; sal,
ajos mondados, peregil deshojado, orégano
verde y manteca: esto se pone entre dos
fuegos, y despues de haberse consumido la
mayor parte del agua, se le echa clavo y ca-
nela; los higados de las aves se muelen con
agua y vinagre: esto se frie con orégano ver-
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de picado y se les echa 4 lasaves por encima
cogollos de lechugas.

83. Escabeche de pollos.

Se cuecen los pollos y se enjugan; se ha-
cen presas regulares y se les despolvorea u~
na poca de harina: se hace ¢l caldo con agua
de azucar y vinagve, cosa que quede agrio
dulce: se frien las presas de pollos en man-
teca, se le ponen hojas de naranjo, vebana-
das de lima agria y cocidas aparte, y se sir~
ve con aceite.

84. Otros cn higados.

Se medio frien cebollas picadas, jitomates,
orégano picado: se muelen los higados de
las aves y sc frien en la grasa de la cebolla;
luego se le echa i esto clavo, pimienta y ca-
nela molida: despues de frito se le echa cal-
do de los pollos, sal, aceitunas, tornachiles
rajados y vino blanco para servirlos.

85. Otros en blanquillo.

Se cuecen tomates de cdscara, se frien a~
jos y cebolla no muy picada, y peregil dbs-
hojado; se le echa un poco de caldo, pan
tostado 6 higados de aves molidos, clavo,
canela, pimienta y culantro en polvo; acei-
tunas y tornachiles al servirlos.
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86. Febre,

Se frien unos ajos, y luego en la misma
manteca se frien tomates cocidos enteros,
los: que se machacan en la freidera con la cu-
chara chata: en esto se echa caldo de la car-
ne, clavo, canela, pimienta, un pedazo de
pan tostado remojado y sal, todo molido: se
sazona y se sirve.

83. Asado frances de gallina.

Se hace caldo con vino y vinagre bueno;
una poca de azucar, sal, azafran y todas es-
pecias molidas, de modo que les sobresalga
el gusto: se le afiade manteca, y en esto se
Fone }a gallina entera manida, y entre dos

uegos se pone 4 cocer; ly luego se le ponen
aceitunas, tornachiles y lechugas.

88. La genovesa de carnero o gallina.

Se frien en manteca unas hojas de raba-
no y otras de peregil en mayor numero; ji-
tomates y ajos, tofo molido: se le echa aes-
to un poco de caldo de la carne, un poco de
vino y todas especias, menos azafran; chiles
en vinagre, aceitunas, alcaparras y pedazos
de jaman; se deja cocer la carne en eli) caldo,
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aceite.

89. El discreto.

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

90. Clemole castellano.

Se toma una gallina, un real d: lomo de
puerco, longamza, chorizos y morcon: se
tuesta en manteca medio real de chile pasi-
lla desvenado: se tuesta ajonjoli, almendras
con ciscara, pepitas de calabaza mondadas
y cacaguates; esto se frie en manteca hasta
que esta salga; entdnces se le ecba el chile
bien molido: luego qne esté todo frito se le
pone dentro la ga%lina, el lomo &e.; caldo,
sal y se sazona.

91. Morisqueta de aves, carnero o lomo
de puerco.

Se pone & cocer en agua y sal, con todas
especias molidas, jitomates picados y cebo-
llas rebanadas: luego que hierva se echa alli
arroz remojado ges e la mpoche anterior
para que sc cueza todo junto; se le agrega
una gallina, carnero, lomo de puerco, cho=-
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rizos, longaniza, aceitunas, tornacliles en
rajas, alcaparras g huevos endurecidos en
pedazos: se baten huevos y en ellos se re-
vuelve todo Jo dicho, y todo se pone en una
tortera con manteca, entre dos Fsegos para
que cuaje.

92. El cautivo de gallina.

Estas se cuecen y en el caldo se pican las
mollejas, los higados, chorizos, lengua de
baca 0 carnero, y jamon: se muele camote,
clavo, canela, pimienta, azafran y pida en
pedacitos, vinagre y un poco de ajonjoli; y
al servirlas se les agregan aceitunas y tor-
nachiles.

93. Gallina morisca.

Se asa la gallioa 6 polla, y se hace presas:
se frie jamon gordo en pedacitosg' luego ce-
e

bolla picada: se pone encima esto cl
ave sobre la que se le echan las especias mo-
lidas, cogollos de lechugas y demas dicho,
caldo en abundancia para que cubra las aves,
un poco de vino y vinagre: esto se deja dar
dos hervores para que quede un poco agrio

¥y espeso.
94. Alcaparrado de ayes.

Se muelen almendras tostadadas con cas-
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cara, alcagarras, todas especias, higados ¢
pan tostado: esto se frie en manteca con u-
na poca de cebolla picadaj luego se le echa
caldo, orégano, vino tiato, culantro en pol=
vo, chorizos, pasas y almendras: al servirlo
aceitunas, tornachiles y ajonjoli.

95. Entomatado dg carne de puerco.

Se cuecen lomates en agua: se pican ce-
bollas y ajos i: se frien, luego los tonates
enteros se machacan con la cuchara en aque-
lla grasa para que se deshagan: luego que
este el caldo con especias molidas, ce-
bollas cocidas aparte y un poco de vinagre,
se le echa la carne de puerco en pedacitos, y
sal; sc sazona y se deja hervir.

96. Salmorejo de gallina.

Se despedaza la gallina y se frie en man-
teca: se tuesta un pedazo de pan a punto de
(uemarse, y se asan los ajos; esto se deshace
en vinagre y se echa un poco de caldo del
cn que se¢ cocio la gallina; se le agrega uva
poca de azucar, cebollas cocidas aparte, a-
ceituuas, tornachiles y aceite al servirlo.

97. Guineo de pollos.

Se frien ajos en manteca, se le echa a es-
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to una poca de agua caliente, sal, platano
guinéo, pera, calabaza de Castilla y camote:
se baten unas yemas de huevos en zumo de
lion y se echa en el caldo; este se revuel-
ve ]_{ se pone a hervir; entonces se echan los
pollos asados en presas, chorizos cocidos, a-
ceitunas y tornachiles tajados.

98. Gallina que llaman blanca.

Se limpia la gallina y se pone en upa ca-
zuela con manteca, agua y sal, y se pone
entre dos fuegos hasta que esté bien dorada:
se le echan seis jitomates y cebollas, todo
tajado: cuando esté casi asada se le echa el cu-
lantro, pimienta, clavo y sal, molido: se sa-
sona y luego se sirve con aceite por encima.

99. Otra d la inglesa.

Se le echan al caldo en que se cociola ga-
llina, jitomates rebanados, ajos, rebanadas
de piia desflemada: clavo, canela, pimienta,
cominos, azafran, molido, alcaparras, chori-
z0s, vinagre, sal, pasas, almendras y chil-
chotes en vinagre: la gallina se echa en pre-
sas y se sazona, y al servirla se le pone
aceite.

100. Angaripola de pies de puerco.

Se ponen a cocer el dia anterior los pies
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de puerco y el mismo dia lomo y pul
tambien de puerco, chorizos y gallina:

esto se pone 4 cocer en agua, sal y manteca:
]ueﬁo se hace pedazos y se pone en una ca-
zuela embarrada con manteca, y encima de
este frito se echan jitomates en ruedas, ajos,
hojas de peregil, alcaparras, aceitunas y
chilchotes en vinagre; sobre esto se pone a-
zafran molido, pimienta, clavo, y un poco
de culantro tostado: se pone la cazuela en-
tre dos fuegos hasta que consuma el agua, y
asi se sirve.

101. Guisado de mostaza, de gallina.

Se frie una rebanada de pan; luego que
esla se saque, se frien en la misma grasa u-
nos jitomates rebanados, ajos, hojas ﬁe pere-
gil; junto todo esto con la mostaza y pan
molido, se pone & freir y se le echa caldo de
la carne de puerco 6 de la gallina: asi que
esté todo frito se le echa una poca de cane-
la, otra de pimienta y de clavo todo molido:
se sazona con sal y se sirve.

102. Guajolote en piplan verde.

Se tuestan pepitas de calabaza peladas y
luego se muelen con sus cascaras; luego to-
mates de cascara, chilote {asunos pocos de

cominos: se proporcionan cantidades de
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pepitas, de tomates crudes, y de chilote
remojado, para que solo d¢ gusto de pican-
cante: tambien se le echa papada de puerco
junto con el aguajolote, ¢ galllina bien coci-
da; se sazona con sal y se sirve.

103. Asado de perdices, pichones 6 pollos.

Estas aves se hierven enteras y se frien en
manteca; se les echa alli jitomate molido,
unos ajos picados, una poca de pimienta mo-
lida, culantro en polvo y vinagre: esto se
poue entre dos fuegos hasta que se dore, y
se sazona con sal.

104. Pollos 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 Yolm, un poco de vinagre y sal
para sazonarlo.

105. Mole caraqueito.

Se tuestan, se desvenan y se frien igua-
les porciones de chile pasilla y ancho: luego
se tuestan las pepitas o{c los mismos chiles y
se muelen con cacaguate, clavo y canela; es-
to se pone a freir y alli se deshace el chile:
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luego de estar todo junto, se le echa agua
caliente y sal; se cuida que no quede agua-
do, y en seguida se echa la carne cocida pa-
ra que hierva.

106. Clemole de palacio, de carne.

Se desvena y se tuesla media cuarta de
arroba de chile pasilla; 4 esto se le echa me-
dia libra de cacao colorado, otra media de
almendras, ambas cosas tostadas, y media
onza de canela: se muele el chile con jito-
mates asados y pelados, y en seguida el ca-
cao, la canela y las alinendras: todo esto de
frie en manteca y se deshace en agua calien-
te, sin ue se corte: luego se frie con la car-
ne, jamon y chorizos; se sazona con sal
y se sirve.

107. Pollos enchilados rellenos

Se pica como para longaniza lomo de-
puerco manido; se muele un poco de chile
ancho desvenado, raspado y tostado; todas
especias y vinagre: se le echa jamon, chori-
z0s y almendras, y todo se pone espeso pa-
ra rellenar los pollos; estos se cuecen entre
dos fuegos con bastante manteca y el agua
necesaria: se hace la salsa de cebolla picada,
desflemada y esprimida, sal, vinagre, alca-

TOM. 1, 6
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parras, aceite y una fritanga por éncima,
que se hace de jamon, chorizos ¢ hi-

gadillas.
108. Asado de aves con chilote famoso.

Se hace un caldo de vino, vinagre, sal,
un terron de azucar, todas especias molidas
Yy manteca: se ponen las aves en un traste
competente, entre dus 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 unta una yema de huevo
batida con un poco de vino, azafran molido
y canela: se sirve con cl chilote siguiente:
jitomates picados bien fritos, todas especias
picadas, vino, vinagre, azucar, sal, jamon,
chorizos fritos, alcaparras, alcaparroues, a-
ceitunas, lornachiles, pifiones y percgi]: €5~
to espeso sirve para todo asado o torta seca
de arroz.

109. Guisado de salsa de tortilla.

Se tuesta una ¢ mas tortillas y se muelen
bien con clavo y canela: luego se echan en
el caldo de la carne: se les agrega vinagre,
azucar, un poco de peregil, chorizos, jamon,
la carne y sal; se sazona y se sirve.

110. Otra de yemas de huevos.

Se cuecen gallinas 6 pollos en agua, sal y
manteca; luego se sacan del caldo y este se-.
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deja enfriar: asi que se haya enfriado, se le
echardn todas especias molidas menos aza-
fran, pasas, almendras, aceitunas, tornachi-
les., alcaparras, acitron, ajonjoli tostado, y
sels yemas de huevos para cada ave; estas
yemas de huevos se baten en vinagre y una
poca de azucar molida: se pone todo a her-
vir con las aves, se sazona Y se sirve.

111. Enchilado,

Se desvena y se tuesta el chile pasilla; se
muele con tomales cocidos y se frie ¢cn man-
teca: a esto se le echan todas especias moli-
das menos :1zafrau,‘ la carne y sal; se pone a
hervir y luego se sirve.

112. Guisado de ligados de aves.

Se frien pedazos de ajo con peregil des-
hojado; esto se muele con los higac?os coci-
dos, pan tostado, vinagre, agua y sal: luego
que este sazonado se le echan las aves y al-
caparras, y se pone a hervir.

113. Otro de pollos,

Se frien unos dientes de ajo, luego se sa-
can de la manteca, y cn ella se ponen los
pollos cocidos con agua, sal y pimienta mo-
lida, en una cazuela; se les pone ua poco de
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su caldo y se hacen presas; se les echa aza-
fran molido y vinagre: alirlos a gervir se les
ponen unas yemas cle huevos deshechas en
vino y se dejan dar un hervor.

114. Salmonejo.

Se cuecen jitomates, se remojan y desve-
nan chiles gordos y se muelen cou los jito-
mates; una poca de canela, un clavo y co-
minos: esto se frie bien en manteca y se le
echa un poco de caldo de la carne y un po®
co de vino al servirlo.

115. Aves en frito.

Se asan y sc deshuesan las aves: luego se
frien en lpresas con huevo batido y se les e-
cha la salsa siguiente: se muele lanuez mos-
cada con pan frio y se frie hasta que se dore;
luego que esté se le echara un terron de a-
zucar, un_poco de vino, clavo y canela en
polvo, y las presas fritas en el caldo. para
que hierva; se sazona y se sirve.

116. Estofado bien hecho.

Se mecha uca pierna de carnero, despe-
llejada la noche antes, con granos de pi-
mienta, clavo, canela, jamon y ajos: se po-
ne en una olla agua, una taza caldera de
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vino tinto, media idem de vinagre bueno y
azafran molido: se le tapa la hoca a la olla
con un plato y masa, se le echa antes una
poca de inanteca y sal, y se pone al fuego,
cuidando de que si se consume el caldo an-
tes de cocerse, se le eche un poco de agua
caliente, una cebolla cocida, calabazas pe-
quebas, pera vergamota, todo cocido.

117. Pollos o gallinas mechadas.

Se toman unas lonjas de jamon gordo,
unos jitomates cocidos, clavo, canela y pi-
mienta: se pone el jamon en el fondo gel
traste cn que se ha de hacer esto, y se po-
ne & cocer & dos fuegos: la salsa se hace de
jamon magro, frito en su misma mauteca
y machac:xgu con la cuchara en la freide-
ra; un vaso de vino, un poco de vinagre y
caldo del de las mismas aves: se sazona
y se sirve.

118. Pepiton en dulce d la espanola.

Se pica carne de puerco, carnero, jainon,
unos t‘icutes de ajo, cebolla, unos terrones
de azucar y orégano de Castilla polvorea-
do por encima de esto; huevos endureci-
dos tajados, rebanadas de jamon, chorizos,
longaniza, pasas, almendras, alcaparras, a-
vellanas, piiiones, nueces, navos rebanados,
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gz:)eltunasy Vino; se hace una bola de to-
" e{slody S€ pone en una cazuela, en cy-
Yo londo se colocan unas lonjas de jamon
xgagro Y encima lo mismo con una poca de
hanteca, y se pone a cocer entre (-{())C; fue-
1§olsl mapscl]s: la salsa se hace con aceite, ce-
olla il; 4
: 'cada y peregil; y se espesa con un
]iocodo efpan remo.;ado: este de5£ues de mo-
Se I B
. € en aceite, y se le echa luego un
poco de vino, vinagre 'y sal.
119. Guisado de perdices ¢ pollos.,
Se cuecen i
i ] entﬁras.con Jamon, sal y ce-
; se les echa vino, vinagre, alcapar—

ras, alcaﬁaarrou(?s, clavo, canela, pimienta
¥ peregil, molido todo, Y espesito, un po-

co de orégano: se pone & cocer y se ta-

pa la olla,

120. Pebdre gacfmpin.

Se frien cebollas, peregil, ajos gordos, u-
]na taza de aceite y otra de vinagre: § esto se
e echa un pollo crt{do en pedazos, aloun
picante, especias molidas y sal: esto se (;)0-
ne al fuego hasta que se ablande, Y luego
¢ sazoua.

121. Xapulco como para pipiun,

| Se desvena Y sc luesta el chile; se mye-
¢ con cacaguale, se le echa caldo y sal des-

DE TODO EL MUNDO. 71

pues de haberse frito el chile con el caca-
?uate: lomo de puerco, gallina, jamon, hea
otes desgranados, papas en trocitos y camo-
tes; todo esto cocido se le echa y se sazona.

122. Pollos sustanciales.

Se cuecen y se ponen en una cazuela:
se les echa clavo, canela, pimienta, nuez
moscada y culantro tostado, todo esto mo-
lido; diez y ocho yemas de huevos endu-
recidas, sal y manteca; esto se cuece con los
pollos, y despues se les echa peregil picado,
zumo de limon por encimma y pedacitos de
nuez comun tostada; se sazona y se sirve.

123, Pollos especiales.

Se frien ajos y se sacan de la manteca: se
cuecen los pollos con agua, sal { pimienta
molida: un poco antes fe apartailos del fue-
go se les echan unas yemas de huevos bati-
dos con vinagre, antes se les habra echado
un poco de azafran molido: los pollos se ha-
cen pedazos regulares y se echan en la man-
teca; sazonados se sirven.

124, Guiso de peregil.

Sc frie en manteca cebolla y ajos; se
mucle peregil en abundancia y se echa en
el frito, con vinagre y alcaparras: se echan
-en esto los pollos con algun caldo de ellos
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mismos y sal, esto se espesa con pan molido,
se deja hervir y se sazona.

125. Modo de rellenar un guajolote des-
huesado.

Este se limpia; se le corta la cabeza, las
patas y el orificio, y por esta parte se le sa-
can las tripas; se le deja la molleja por no es-
tirarle el buche: esta operacion se iace con
un palo, y se le quiebran los huesos; estos
se sacan con la mano por el orificio, sin des-
componer la forma del guajolote: se pica lo-
mo de puerco, jitomates dé cascara y ajos;
unas pasas, almendras, alcaparras, aceilunas,
un poco de peregil picado y azafran molido:
despues de estar esto revuelto se le ccha un
»oco de vinagré: luego que el guajolote esté
Lien limpio se rellenara y se le cosera el a-
gujero con pila; se pone a cocer en un Lras-
te capaz de cojerlo, con agua ?' especias mo-
lidas, de la misma clase que las del relleno:
s cuece, y en seguida se manda al horno
para que sedore: la salsa para servirlo se ha-
ce de gitomates, tomates y ajos picados; es-
to se frie en manteca con un poco de caldo
del en que se coci6 el guajolote; se le pone
mas especias molidas, :ﬁcaparras, aceitunas,
trocitos de jamon cocido, azafran molido,
peregil picado, un poco de vino y manzanas
rebanadas, Todo esto se sirve igualmente
para pollos, gallinas y piernas de carnero,
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con la sola diferencia que estas se: rellenan
con asadura picada, chicharos verdes coci-
dos, aceite de comer, cebollas cocidas apar-
te y orégano; pero a las otras aves se les ha-
ce el mismo relleno que al guajolote.

126 Pollos guisados en ajonjoli,

Se les esprimen las pepitas 4 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-
dlos 6 carne de puerco, que es mejor para
este guiso; sal y servirlo.

127. Otros en ag{'ah'pol.

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

128. Manchamanteles.

Se les quitan las pepitas a los jitomates
crudos maduros, se muelen con chile seco
remojado, cauela, clavo y pimienta: esto se

TOM. I. 7
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ne & freir en manteca; se le echa una po~
ca de agua tibia, los pollos 6 carne de puer-
o, chorizos cocidos, aceitunas, tornachiles,
vinagre, sal, un terron de azucar, camote,
platano largo, cacaguates y calabaza de

Castilla.
129, Granadino.

Segun sea la cantidad de Follus se le pon-
drin de jitomates, y se muelen sin pepitas;
y estos se frien dejando el caldo espeso: alli
se echan los pollos 0 la. carne, pasas, almen-
dras, clavo, canela, pimienta y azafran, to-
do melido; gal, granada y ajonjoli tostado
por encima al servirlo.

130. Pric¥ecito que sirve para salsa a cual-
quier asado.

Se frien en manteca cebollas y jitomates
menudos; se luesta pan frio casi quemado
sin que amargue; este se remoja y se muele
con clavo, cancla y pimienta; todo esto se
deslea en una poca de agua: luego se po-
ne a freir conmna poca de cebolla, peregil,
ajos picados, y se deja espesar, para ec_harle
vinagre, alcaparras, a.lcaparroues, aceitunas
y sal; se sazona y se sirve.

131. Pollos en agrio dulce.

Estos se cuecen con lomo de puerco y ja-
mon; se muelen jitomates colorados y se
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frien en manteca; luego se les echa caldo de
Ios ‘pollos, los pollos; ﬁ:’carne, chorizos y ja-
wion cocido en pedazos, un terron de azn-
“car, sal, acitron en pedazos, pasas, almen-
dras, aceitunas, vinagre, clavo, canela, aza~
fran molido y vino; luego de reposado se

sirve.
132. Tamales de dulce.

Se lava bien el nistamal y se enjuga con
un pafio; sc muele y se cierne bign; luego
se le echan nueve onzas y media de azucar,
una libra de manteea, sal, i?_u%ﬁbia ¥ anis:

todo esto se bate bien; se aqags tamales
y se pone en una olla una pgegfé-agua; so-

bre esta se forma un tapostisde leiia seca
en disposicion gue no se mojen los tamales,
que sobre ¢l seThan de poner. para que con
el vapor de dicha agua se cuezan: esto se ha=-
ce con los tamales de dulce y lo mismo con
los de chile y especia, con la diferencia que
estos ultimos no llevan azucar.

133. Penason de cualquier carne buena.

Se mecha la carne con jamon tajado, cla-
vo, canela, pimienta, ajos y f)eregil(‘]picadoz
hecho esto, se ponc cn inlusion de vino
blanco, vinagre, orégano en abundancia,
yerba buena, tomillo, laurel, peregil, ajos,
cebollas, especias mclidas, tajadas de jamon,
naranjas mEauadas y limas agrias lo mismo:
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esto se pone junto con la carne, y al dia si-
guiente se saca Il)ara cocerla en agua y man-
teca hasta que el agua se consuma; entonces
se saca y se rebana, se pone en un platon, y
con lo antedicho se sirve.

134. Uncochinito en salchichon.

Se le quita todo lo inutil y se lava, dejan-
dolo bien blanco; se deshuesa con sutileza
sin que pierda la forma: se_le echan por den-
tro y fuera de todas especias, menos azafran
y cominos; se rocia con vino, y se le embu-
ten las especias con pasas, almendras y alca-
parras; se Sone & cocer con vino, agua y sal;

pero antes de esto se cose con una ebra de pita.

135. Pollos sapos.

Secuida que no se despellejen los pollos
al pelarlos; se limpian y se desuellan con
cuidado de que el pellejo y los alones les
salgan enteros: se pican cebollas y ajos, y se
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, pifiones, un

de vinagre, ajonjoli y sal para sazonar-
E);czon esto se rellenan los pellejos de los po-
llos, y luego se cosen sin dcsperfecnqmr la
forma de los pollos; estos se ponen a cocer
en agua, vinagre, todas especias molidas y

DE TODO EL MUNDO. 77

sal; asi que se consuma el primer caldo, se
le echa bastante vino de parras; luego que
se hayan cocido bien se frien, y se sirven
con la salsa de canela molida, pan idem, ju-
Fo de naranja para aguarlo, azucar y ajonjo~
1 tostado por encima.

136. Higado de puerco hinchado.

Se lava el higado y se mecha con clavo,
canela, pimienta, lomo de puerco, jamon,
ajos y tomillo: se envuelve en un redafio de
puerco, y se unta una tortera con manteca
para ponerlo alli, echandole sal, vino blanco
y vinagre, y se pone 4 cocer en el horno.

137. Conejos asados.

Se asan los conejos con manteca; se frie
una poca de cebolla menuda, una poca de
pimienta molida, se le echa vinagre, oréga-
no y sal: despues de bien sazonado esto, se
despedaza el conejo y se pone en ?e frito
con almendras y alcaparras, y ya paM servir-
I se le echa esto: este caldo puede servir
para pollos 6 gallinas en distinto guiso.

138. Albondigas estofadas.

Se pica lomo y carne de puerco magra
pera hacer las albddigas; se les echa dentro
jamon, pasag, almendras, acitron y huevos
duros; asi se pone a cocer, y despues de co-
cidas se frien con huevos batidos: el caldo
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se hace de pan quemado molido, y jitoma-
tes asados que se muelen con el pan y se
frien en manteca; 4 esto se le echa caldo de
las albondigas, canela, nuez moscada, clavo
y sal; se sazona y se sirve.

139. Jamon asado.

Se [l)lc:ne en remojo uno de pierna, y con
el cuchillo y con una escobeta se friega has-
ta dejarlo bien limpio: se toma un poco de
mejorana, romero verde. salvia, toronjil,
laurel, tomillo, canela en rajitas, nuez mos-
cada, clavo y rebanadas de limon, cocido a-
parte; de esto se hace una muiieca, 6 se cue-
ce suelto en una olla con agua; se le agrega
una libra de azucar y un cuartillo de vino
de color: se echa el jamon y se tapa bien
para que se cueza, procurdndo que consuma
el caldo: luego se saca solo y se vuelve a po-
ner al fuego con otra libra de azucar y un
cuartillo (j’e vino, sin agua; se le pone fuego
encima y se deja hasta que se consuma este
vino, y se le hace la costra con yemas de
huevos: luego se le hace el betun con azu-
car, canela molida y clara de huevo, y se
pone en un platon; se adereza con torrijas
como las del asado, cubiletes y huevos
hilados.
140. Pebre blanco.

Se remoja pan; se tuestan unos ajos en
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manteca; se }iica un poco de pcregil, cebo-
lla y una pechuga de gallina: todo esto se
muele y se pone 4 freir junto; & esto se le
echa caldo de las gallinas 6 pollos, pimienta,
canela y nuez moscada, todo molido; las a-
ves en presas y sal; al servirlas se les ponen
aceitunas y tornachiles.

141. Zamales.

A tres libras de maiz cacaguacentle se le
ponen mas de tres de manteca: el maiz se
pone como para atole, bien lavado, y se en-
juga con un lienzo para ponerle & secar al
sof: luego se muele y se cierne en un ayati-
to; se le echa uua poca de agua quebranta-
da, batiéndolo hasta gue haga como ampo-
llas, y azucar molida; se hace espesar la ma-
sa, porque la azucar 1a hace aguarse: para
saber si esta buena, se hace una bolita de la
masa y se echa en agua, y si"ésta sube es

ue esta buena: el relleno se Bate de yemas
je hiuevos cocidas, azucar molida, pifiones,
acitron, canela y ajonjoli: se ponen Fas hojas
a escurrir desde la mafana para que no es-
ten mojadas: se ponen los tamales a cocer en
unaolla, y encl fundo de esta se pone un
pepesclito de l)alitos y zacate, y se le echa
agua en cantidad que no llegue 2 los palitos:
asi que los tamales suenen a aventados y se
le despeguen las hojas, és que estan cocidos:
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esta masa sin azucar Y con sal, puede relle-
narse de chile, especias &c.

142. Otros tamales.

Se toman tres libras de maiz cacaguacen-
tle, media idem de mantacg derretida, ocho
yemas de huevos, el dulce necesario y una
poca de agua caliente: esto quedara ni agua-
do ni muy espeso; se bate todo sin que haga
espuma: se le echa bastante canela, pasas,
pifiones, almendras, nueces y ajonjoli; luego
se pone a cocer con hojas como los anterio-
res; se tapa bien la holla con mas zacate has-
ta que se cuezan. Los de arroz se hacen del
mismo modo, con la diferencia de poner ar-
roz en lugar de maiz,

143. Conejos.

Se frien en manteca chiles verdes, echan-
doles ua poco de caldo, culantro molido, co-
minos, clavo y pimienta idem: en esto se e-
chan las pre:as del conejo, un poco de vina-
gre y aceite al servirlos.

144. Guiso de ave.

Se calienta bien la manteca, se le echa ha-
rina 6 pan seco nolido, se dora y seguu el
color que se le quiera dar, se frien ajos pi-
cados y cebolla; estando frito, 6 antes, se le
echan pedacitos de jamon, el ave 0 carnero,
Yy se sazona con las especias que se quiera.
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145. Otro de jitomates.

Se embarra un cazo con manteca, se le
echa ajo, cebolla, jitomate picado, clavo, pi-
mienta y peregil por enciqla: sc sancocha !a
carne y se le echa por encima el recado di-
cho con mas manteca, mantequilla, clavo y

imienta: se pone a dos fuegos, y estando se
Ra echa el caldo.

146. Otros.

Se pueden variar con los bollos y rebana-
das milanesas.

147. Carnero wverde.

Se toma peregil, culantro verde,_ yerba
buena y ajos; sc muele esto y se frie en
manteca, con cebolla y harina, 0 pan moja-
do, y se deslie en el cazo: se !e echa caldo,
vinagre, pimienta, nuez y aceite.

148. Otro.

Se toma un pedazo de jamon, y cebollas,
ambas cosas cocidas; se le echa bastante pe-
regil, poco culantro y menos yerba buena
verde; se pica como picadillo, se frl_e eh man-
teca una poca de cebolla y se deslie dentro;
se le echa caldo, pimienta y vinagre: se ha-
ce lo mismo que con el anterior, se espesa
con yemas de huevos y se le afiade clavo.
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149. Pepitoria.

Se hace lo mismo y se espesa con harina,
pimienta, clavo, nuez y zumo de lo que se
tuviere, 0 vinagre.

150. Pebre blanco para frito.

Se dora una poca de harina, se le echa
orégano, caldo, agrio, un poco de azafran,
ﬂimienla, pocus cominos y nuez: se le echa

carne, tornachiles, aceitunas, oregano y
aceite, todo por encima.

151. Otro.

Se dora jmu 0 harina, se frien ajos, cebo-
llas redondas y jitomates con jamon: se le
echa caldo, y estando frito se sazona con pi-
mienta, écig(') y un poco de aceite.

152. Manchamanteles.

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

153. Quelomegalo.

Se dora bien en manteca jamon, harina,
ajos, cebolla y jitomates; estando se le echa
caldo, azafran, clavo, pimienta, peregil y
yerba 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, pimienta, nuez y eanela; se cubre con
caldo y se deja cocer; luego que lo esté, se
espesara con yemas de huevos.

155. Jigote.

Se toma carne cruda 6 cocida de gallina
0 carnero; se asa y se pica bien; se frien u-
nos ajos y se echan Ientro; se sazona con
clavo, sal y un poco de vino.

156. Sesos.

Se frien con huevos y se sirven con pi-
wienta, sal 0 limon.

157. Otros.
Se friep y se dan en la salsa que se quiera.
158. Criadillas de carnero.

Despues de cocidas se frien y se dan en
la salsa que se quiera, ¢ en agridulee.

159. Salsa Turquesca.

Se frien en manteca unas ciscaras de al-
mendras; unos dieutes de ajos y unas reba-
nadas de pan; esto se muele bien con pimnien-

v
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ta, clavo y canela; se le echa caldo, se des-
lie y se sazona, dejandolo espeso.

160. Viudo.

Se frie un morcon en mantequilla, y en
la misma 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, pifia, betabel reba-
nado y cebolla en cuartos.

161. Zurco de pan.

Se muele en seco el pan, y 4 cada torta
se le echan doce yemas de huevos y un po-
co de azafran seco molido, manteca derreti-
da como medio real, y estando amasado se

-

muele en metate y se hacen totopos delga»
dos: se unta una cazuela con manteca y se
ponen en ella, cuidando que queden bien
cubiertos, y en el medio se le echa el pica-
dillo compuesto; se tapa en la misma forma

y se cuece a dos fuego, y se le polvorea por
encima canela,

162. Otro turco.

Se tuesta panen el horno y se muele
con todas especias; se unta una cazuela
con manteca y se polvorea el pan, igualan-
dolo por todas partes: luego se le echa el pi-
cadillo y en segnida se pone lo demas: se
pone & dos fuegos y se le va echando mante-

DE TODO EL MUNDO. &5

- r r =
ca para que se cuaje, Y asi que este se 13 e
chan yemas de huevos por encima bati as,
y se le pone fuego arriba para que se cuaje.

163. Otrode cacaguacemlc.

Se muele medio de maiz cacaguacen-
tle sin echarle agua; despues se cierne, y
luego en el metate se le revuelven siete ul:
cho yemas de huevos; se amasa, se.le ec
una poca de manteca derretida, tantlta. sgua
de tequesquite ase.ntada, azucar moli 1:11 y
pasada por un tamiz al gusto; se amasa1 as-
ta que se despega del metate; se unta el sar-
ten de manteca, y con la masa te sacan 1tor-
tillas de metate; se pone en el fondo y al re-
dedor de la sarten; se pone en la lumbre a
dos fuegos, y asi que ya esta cocida la masa,
se le echa e{, icadillo, y despues se le pone
otra capa de ras mismas torti las; se I'e one
lumbre por encima, y asi que ya esta dora-
do,’se le echa azucar molida.

164. Caldo de a'ngeles.

Se dora la carina, se frien ajos y jitoma-
tes, se le echa caldo y se sazona con s::]l, a-
rafran, clavo, pimienta, pasas, almet;{;’a:é
pifiones, acitron, alcaparras, azucar, cii 0
y aceitunas.
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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 diﬁ;uerco y
chicharron: en seguida se junta todo.

166. El monacillo.

Se muelen betabeles y chile remojado;

se frie junto y se le echa caldo y elave ¢
carnero.

167. Guiso de dulce y de aves.

Se dora harina en manteca y se frien a-
jos, cebollas, bastante peregil y jamon; se
sazona con el caldo, clavo, canela » pimien-
ta, pasas, almendras, vinagre, vino blanco

¥ azucar.
168. Pipilas.

Se dora harida, ajos Y jitomate molido;
se le echa caldo, se sazona con azafran, cla-
v0, canela, oregano, chiles, cebollas en cuar-
tos y aceitunas.

169. Pa.ra aves.

Se toman chiles tostados Yy sin tostar, se
remojan y se muelen con jitomates asados y
nuez; se frie todo Y se sazona con especias,
azucar, pasas, almendras, nuez tostada y a-
jonjoli por encima.
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170. Adobo para lomos.

Hechos pedazos se ponen en una olla con
agua y vinagre en iguales partes, romero,
lauerel, ajos, clavo, (.:aneIa., imienta, comi-
nos y orégano; se deja en infunsion Ll: trgs
dias, se frie y se le echa caldo, debiendo
quedar seco.

171. Albondigas

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

172. Salsa de estofado.

Se frien ajos y luego se sacan; se les echa
agua, vinagre, laurel, canela, clavo y ?1-
o ina 6 ra espesarlo
mienta: se dora harina o0 pan paraesp 5

y se le echa azafran.

173. Chorizones o salchichon.

Se pica la carne, se sapcechg, se muele
con clavo, pimienta, cominos, ajos y se ama-
sa con vinagre; si se quiere se le echan pa-
sas, almem.%ras, pifiones como para chori-
208, y se frien con huevos y la salsa que se

quiera.
174, Envinado de pifa.

Se muele pifia, jitomate asado y pany se
frie todo y se sazona con clavo, canela, 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 frien zana-
horias cocidas: se hace el caldo con chorizos,
jamon, pasas, almendras, ajos, tornachiles,
aceitunas, chilotes, vinagre, cebollas y to-
mates en cuartos; se pone 4 dos fuegos capa
de uno y capa de otro.

176. QOlla buena.

Se lava la carne, se echa en la olla con
sal, se espuma bien, se le echan Earbanzos,
dos cabezas de ajos, jamon, pies de puerco,

un pedazo de papada, unos salchichones, a-
ves, una col y una calabaza de Castilla: una
hora antes de apartarla, se le echan las ver-
duras, chicharos, habas verdes y cebollas; se
sazona con azafran y demas especias.

177. Asado frances.

Se embarra la sarten con manteca, se le
echa la carne con cebollas y sal, se pone al
fuego fuerte, se menea, y asi que esta bien
dorado se le echa el caldo 6 el agua, se deja
con mas fuego arriba que abajo por la no-
che, y 4 la mafiana estara cocido; se quita de
la humedad y se dora para perfeccionarlo,
con mas fuego arriba que absjo aunque no
lo necesita.
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178. Estofado espafiol.

Se pone la carne en la olla con manteca,
se le echan unos trocitos de jamon, cebollas
enteras, unos dientes de ajos, peregil, tomi=
llo, laurel, clavo, _pimienta, canela, vinagre
0 vino el necesario, se le tapa la boca muy
bien y se deja a fuego manso.

179. Estofado italiane.

Se toman ajos limpios, unas matas de ro-
nfero, jamon gordo, sal y pimienla; esto se
muele bien en un melate y se echa en la o~
lla, dende estara ya la carnelimpia, y 4 fue-
go fuerte se dora la carne; estandolo se le
echan unos ajos enteros, unas cebollas en
cuarterones y vinagre 6 vino: se tapa la olla
Y se pone & cocer a fuego manso.

180. Estofado frances.

Se pone la carne limpia en la olla, en pe-
dazos, se le achan ajos enteros, cebollas, za-
nahorias, orégano, poco tomillo, nabos, cla-
vo, canela, pimienta, jamon, vino ¢ vinagre
y laurel; se pone a fuego manso, y al repar-
tirlo, si necesita caldo, se le echa.

TOM. 1.
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181. Estofado de baca.

Lo mismo que el frances, y el ajo lo mis-
mo que el italiano: todo lo demas entero y
dorada la carne como este.

182, Asado d dos fuegos.

Se pone la carne sin lavar en el cazo con
sal y agua, 4 cocer con fuego arriba y abajo,
y estando cocida se le quita el caldo que ten-
§a, se pone a dorarse con manteca y mas

uego encima que abajo.

183. Asado en adobo.

Estando como el de arriba, en lugar de
agua se le echa odobo, que se compone con
vinagre y agua, si este esta fuerte, chile,
cominos, ajinjibre, ajos molidos, tomillo y
orégano; para darlo se le quita el adoboy se
le pone una poca de maateca: no sele e-
cha de lo mas espeso del adobo, y al repar
tirlo se le echa un poquito y no mas.

184. Asado en horno.

Se embarra un cazo con manteca y se le
pone la carne bien puesta para meterla en
el horno, que estara caliente; se le echa sal,
una poca de cebolla y una poca de agua pa-
ra cubrir la carne: por la mafiana se saca y
se le quita el caldo; se le pone gordura y
manteca, la que tenia, con un poco de res-
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coldo 4 los lados del horno; habiendo voltea-
do la carne, se deja que se acabe de dorar:
se pueden asar pollos u otra ave de este mo-
do, y tambien piernas de carnero: si no hay
horno, se pone 4 dos fuegos, como se ha di-
cho, el asado: se cuida al voltearlo de no
desbaratarlo, porque esta ml‘liy blando: cuan-
do fueren aves 6 piernas de carnero y se
quieran dar mechadas, se les ponen de las
mismas espeeias que llevan entre los dos fu.e-
gos, para que el caldo les dé mas sustancia;
y estando cocido se dora.y se aparta.

185. Guajolotes asados.

Este es muy duro, y despues de manido
se apalea y se asa del modo que se quiera,
se mecha 0 se reilena.

186. Cabrito de leche asado.

Se pone en un cazo con adobo y se mete
en el horno 6 entre dos tuegos 1p:u'a ({ue $0
ase pronto; si se quiere se le hace el guise

de’especias, de cualquiera de los que van
aqui.

187. Jamones 6 guajolotes.

Se limpiaﬁ y se meten en una servilleta
con jamon, ajos, peregil, cebolla, clavo, ca-
nela, pimienta y nuez; despues de puestoen
a olla para cocerlo, se le echa agua, y a las
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dos horas ya esta cocido; se echa en esta &
otra salsa, 0 en fiambre.

188. Jamon, piernas do carnero o guajolote
adobado con fiambre.

A cada pierna de carnero se le hacen seis
aberturas por cada lado con la punta de un
cuchillo; se le mete en ellas jamon, ajos, sal,
clavo, canela y pimienta, proporcionado al a-

ero: hecho esto se 1poueu en unaolla de
E:rgro 6 cobre; se les echa encima vino 0 vi-
nagre, limones partidos 6 naranjas, ajos, ce-
boﬁzs, laurel, sal y sus mismas especias en-
teras: se tapa bien para ponerlas al fuego, y
estando cocidas se sacan con cuidado f se
dejan enfriar; antes de ponerlas en los platos
se hacen rebanadas: lo mismo se hace con el

jamon.
189. Conejos varios.

Se despedaza, se lava { se pone en una o-
1la el conejo, guardando los higados ysangre
para la salsa, con cebolla y ajos cortados, pi-
mienta, poco clavo, vino 6 vinagre: luego
que se haya cocido, se toma el higado y la
sangre, dos dientes de ajos y una tablilla de

chocolate.
190. Salsa.

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

191. Relleno para costillas,
Se pica bien carne de puerco y de carne-

ro cocido, se le echa ajos, cebollas, jitoma-
te crudo, Xeregil, yerba buena, y é todo
o

bien dpica se le echa un migajon de
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 machaca lo gordo; lue-
g0 que esten todas, se meten en vinagre y
sal: esta carne se deja escurrir, y en ella se
va rebanando { echando el relleno; se van
empapando en huevos y se envuelven en pan;
se J)onen en la tortera, que ya estara preve-
nida, untada con manteca, con ajos, ceiollas,
peregil y unas hojas de laurel; se van po-
niendo capas, y a cada una se le va ponien-
do lo mismo, aftadiéndole pimienta, y en
estando se pone al fuego sin caldo 4 que se
doren; luego que lo esten se les echa vina-
gre y caldo, se dejan con mas fuego arriba
que abajo.

193. OQtras costillas.

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

194. Otras reales.

Se sancochan primero con cebolla, pimien=
ta, agua y sal; Fuego se rellenan y se frien.
como chiles rellenos 6 pescado, y se dan con
la salsa que se quiera.

195. Otras empape:'adm.

Se ponen 4 cocer con sus cabezas de ajo,
vinagre, ton'lillo, laurel , mejorana, sal sufi-
ciente; y ast %ue ya estin cocidas, se revuel-
can en pan rallado y peregil picado, se em-

papelan, y asi emp;i)eladas se frien en man-

teca, y de este modo se sirven despues en
. 14

1= mesa: tambien se asan asi lascolas de

carneros,

196. Guiso de piernas de milanes.

Se les quitan los pellejos & las piernas de
carnero, baca o ternera; se rebanan contra
la hebra y se muelen & golpes con el lomo
del machete, y despues otros golpes de pla-
no para que se estiendan, y luégo que lo es-
tén se toma cada una de por si yse van em-
papando en huevos, aunque esto no es muy
preciso; se embarra una tortera con manteca,
se le echan ajos picagps, cebollas, jitomates,
clavo, pimienta y canela; se van poniendo
capas de rebanadas bien estendidas y otras
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> L8
de las especias dichas; luego que esto este,
se le echa sal y se pone i dorar en dos fue~
gos; concluido sele echa vino avinagrado y
caldo: se deja conmas fuego arriba que abajo.

197. Bizcotela o bollos.

Hechos rebanadas como en el anterior, se
envuelven en lz mano como longaniza, se
empapan en huevos, si los hay, y en pan se-
co molido 6 rallade; se embarra el cazo con
manteca y se ponen en €l con ajos picados,
cebellas, peregil, hojas de laurel y pimien-
ta; se pone una capa de bollos muy finos y
otra 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 rellenos.

Estos se pueden rellenar como se quiera,
{ tambien como longaniza; se embarra en
evo y con la sal que acomode.

199. Mechado para aves.

Se limpian las aves, se meten en agua hir-
viendo, luego se sacan una 4 una: se tiene el
jamon pronto, anchitg, y despues de limpio
se mete en la aguja; se va vistiendo el ave
con esto desde el pescuezo hasta la rabadilla,
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inclusos los alones y las piernas: estas se dan
rellenas, mechadas sin salsa, asadas en el hor-
no 6 a dos fuegos, 6 en asados.

200. Calabacitas y cebollas rellenas.

Se pica menuda la carne, ajos, cebollas,
peregil, yerba buena, jitomates crudos, un
migajon de pan remojado en caldo, clavo,
pimienta, (fasas, almendras, alcaparras y
queso rallado: rellenas las calabazas, y en la
tortera, se puede hacer como en los bollos
otra cualquier salsa y ponerla a un fuego
manso.

201. Otras rellenas.

Ponerles azafran en lugar de queso, y dul-
ce; siempre se les echara a los rellenos hue~
vos crudos y pan rallado para que no ten-
gan mucho jugo: se frien y se dan en salsa
aparte.

202. Berengenas rellenas.

Se hace el relleno lo mismo, sin dulce y
que le sobresalga el queso: se sancochan an-
tes como todo lo que se rellena, especialmen-
te cosa de yerbas.

203. Lenguas rellenas.

Se componen de la misma manera que las
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berengenas; que le sobresalga el queso: el
relleno serd como el de las calabazas.

204. Calabacitas.

Se frie un poco de chile, y en él se echan
las calabacitas; se dejan & fuego lento, y asi

que estén se les echa un poco de orégano.

205. Calabacitas con carne de puerco o
adobo, ’

Despues de cocida en adobo la carne de
puerco, se frien aparte las calabacitas, con
ajos y cebollas; luego se echan en la carne
de adobo que se esta cociendo, y se sazona.

206. Calabacitas en salsa de Jjitomates.

Se frien ajos, cebollas y jitomates; se e-
chan las calabacitas sin agua porla humedad
que tienen; se sazonan con pimienta y clavo
y se dejan a fuego manso. y

207. Sustancia para sopa de carne.

~ Se echa manteca en el cazo segun Jla can-
tidad que se ha de hacer; estando bien ca-
liente se le echa cebolla rebanada, ajos ente-
ros y la carne en pedazos medianos, huevos
Y jamon: esto se pone 4 fuego recio, sin de-
jarlo quemar; se menea bien hasta que tome
color de asado; luege que lo esté, se le echa
caldo, chicharos verdes ¥y alguna ave; se sa-
TOM. L.
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zona con canela, clavo entero y sal; se deja
cocer 4 fuego manso, se le quita la carne y
se hace la sopa, echindole encima peregil.

208. Torta cuajada.

Se toma carne de puerco Yy chog‘ims,. se
sancochan ambas cosas, estanao casi cocidas
se sacan y se frien: se frien separadagleénte
ajos, cebollas, jitomates, jamon en dados,
sal, clavo, canela, pimienta y nuez; se pone
todo con la carne en la tortera donde se ha
de cuajar; se le echan a]caparr?s, pasas, al-
caparrones y almendras: se tienen prontos
los huevos bien batidos, los que parezcan
necesarios, y se echan dentro; se le pone por
encima azucar, canela y pan ra]lgdo, con
mas lumbre por arriba que por abajo.

209. Otra torta cuajada.

Se toma un lomo de puerco, se mu.ele, se pi-
can unos jitomates, bastante peregil y ajos;
se pone 4 freir todo con e_:l lomo que se ha]ce

icadillo; se le echa pimienta, c!avo, canela,
alcaparras, pasas, :1lmendr’as, acitron y aza-
fran; se quila y se pone a enfriar este pica-
dillo: se cuecenunos chicharos, pies de puer-

co y una lengua, chorizos, papas, habas ver-
des y un pedazo de jamon; se baten bastan-
tes huevos y se echa el picadillo; se unta u-
na cazuela con menteca, y se echa todo esto
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cocido, y se van haciendo las capas hastalle-
nar la cazuela, que se pondrd 4 dos fuegos 4
cuajar: se hara un poco de caldo de jitoma-
tes para echarle por encima.

210. Otra de carnero.

Se pica carne, y si hay alguna de puerco
ue esté cocida; se le echan ajos bien pica-
0s, cebolla, sal, pimienta, cominos, alca-
arras, aceitunas, l]:ucvos crudos y pan ra-

rladoz se rocia con vinagre, se junta bien y
se pore en una tortera embarrada de man-
teca, con mas fuego arriba que abajo: esta se
da con la salsa que se quiera.

211. Otra torta.

Se puede hacer atra lo sismo y variada
con dulce, echindole encima azucar, y se
sirve sola.

212. Otra de arroz.

Despues de cocido el arroz y sazonado con
sal, cominos y azafran, ¥ que salga bien se-
co, se embarra con la mano una tortera con
manteca; se Fone una capa de arroz debajo,
y encima se le echa el recado frito y la car-
ne; el recado serd de ajos, cebollas, tomillo,
peregil, yerba buena, ajinjibre, cominos,
tornachiles y aceitunas; se cubre con arroz

Y se pone con poco fuego debajo y mucho
encima,
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213. Otra de arroz.

Si se quiere mejor, se le pone jitomate en
lugar de tomate, pimienta y azafran: asi sal-
dra muy esquisita.

214. Otra francesa.

Se cojen pies de puerco, lengua, jamon,
chorizos, lomo, todo muy bien cocido, y con
todo el recado de jitomates, especias, acei-
tunas, chiles, pasas y almendras: se frig to-
do, y se revuelven sesos picados y cocidos;
se ec{an los huevos competentes para que
cuajen con manteca bien caliente, y se le e-
cha su caldillo de dngeles y pimienta.

215. Albondigas italianas.

Se pica bien lacarnede pierna despellejada,
seleechan ajos, poco clavo, peregil, yerba
buena, pimienta, huevos crudos, queso, pan
rallados, un migajon de pan bien molido en
sustancia de caldo, azafran, sal y clavo: la
salsa es de ajos fritos en manteca, cebolla y
jitomate; estando se le echa caldo, y asi que
hierva se hacen lasalbondigas y se echan en
él: se dejan & fuego manso para que se va-
yan cociendo, y en el caldo se les echa aza-
fran y pimienta.

216. Otras castellanas.

Picada la carne de puerco se le echa ja-
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mon picado, pereplil, yerba huena, culantro
verde, ajos IY cebollas picadas ﬁfritas; huoe-
vos, pan rallado 6 remojado, clavo, pimien~
ta, azafran y vinagre, y sise quiere se le a
fiade cominos: se hace ﬁl salsa para ellas y
se espesa con huevos an como las ante-
riores; se dejan cocer a fuego manso.

217. Otras de ternera.

Se pica carne con jamon, rificnada, una
poca de sopa de leche, huevos los necesa-
rios, leche y recado; se sazona con pimien~
ta y nuez moscada: se pueden hacer con sal-
sa de leche, y no se les echa azafran para
que salgan blancas.

218. Otras de la Puebla.

Se cojerdn unas pulpas de carnero, se pon-
drin a asar crudas y se picaran; ya que es-
ten asadas, se les revolverin todas especias,
pasas, almendras y unos huevos, para que
no zltllxede apelmazada; se pondra una sarten
con harta manteca y se ira echando de esta
carne con una cuchara chica, ya que esté 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 poco de caldo y se le echard unos
pocos de cominos, vinagre y vino, azucar &
3ue quede agridulce, y se le revolvera to-

as especias; para espesarlo sefa con pan tos-
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tado: para formar este caldillo, se advierte
e se echari en la manteca unos ajos pica-
0s y luego el caldo como se dijo arriba,’ y
al servirlo se le echard su ajonjoli tostado
por encima.

219. Otras albondigas.

Se pica la carne con una poca de cebolla,
jitomates, ajos, peregil y todas especies, y
despues de picado se revuelven con unos
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 pondra a dos fuegos: para el

caldillo de estofado se echarana freir unos a-
jos picados, los que se gacaran, 3' despues se
echara agua, vinagre, un e laurel, ca=
nela, clavo y piwmienta, y se tuesta un peda-
zo de pan a que quede prieto, se muele y
se echa para que espese, y tambien azafran.

990. Ternera cn adobo.

Se muele chile remojado, ajos, orégano,
cominos, ajinjibre, laurel y tomillo, aunque
no hacen falta los ultimos; vinagre y sal: es-
tando el adobo hecho y cortada) la teruera,
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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221. ZTernera en tasajo.

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

222, Otra estofada.

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

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, oré-
gano, dientes de ajo, sal suficiente, pimien-
ta y clavo molido: asi que ya esta cocida, si
uno quiere, se EOne é que se dore en la
manteca y se le hace su salsa con jitomate,
espinacas 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 ya esta cocida la
ternera, se rebana y se le echa aceite, vina-
gre, chilitos, aceitunas y sus rebanadas de

as.
224. Salpicon de baca.

Se cuece bien la carne de baca y jamon,
se hacen pedazos ambas cosas, se les echa
cebolla picada, pimienta, sal, alcaparras, pe-
regil, aceite y vinagre; se pone en los platos,

r adorno se le ponex rebanadas de ce-
mas y peregil.
225. Coclinito en adobo.

Se hace adobo como el de la ternera, se
pone el cocinito en él, se deja en infusion
por seis, doce 6 veinte y cuatro horas: de
este modo se puede dar aunque sea acabado
de hacer.

226. Addobo fino.
Es de sal, vinagre, hisopillo menudo, me-
jorana, ajo, vino y todas especias.

227. Cochino.

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

228, Morcillas blancas de ternera

Se toma rifionada, se le quitan bien los
pellejitos, se pica, se le echa pan rallado y
jamon gordo; en este se frien cebollas me-
nudas, se le echa azucar, cauela, clavo, pi-
mienta, nuez y huevos, como quien hace u-
na masa bland{x para_bufiuelos; se le echa
sal y leche hasta que la masa esté blanca; se
hacen las morcillas y van echando en el a~
gua caliente, para que se cuezan; se pican
antes para que no revienten, y se dan asadas
en parrilla.

229. P ipian.

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; advirtien~
do que dichas pepitas se han de tostar antes,
y ha de ser un plato de ellas: se deslie en cal-
do el chile dorado en manteca y se sazona

con sal.
230. Zajadas fritas.

Despues de cocida la carne se hace reba~
nadas, se frie con huevos embotada en hari~
na: se dan en clemole 6 en caldo de especias
cuando se quiera variar.
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231. Chilaguiles.

Se cuece carne de puerco y chorizos (pe-
ro estos se echan hasta que {a carne esté a
medio cocer), se frie todo y se aparta del
fuego: se tiene pronto el clemole, {)as torti-
llas y el ajonjoli tostado, se pone capa de car-
De y se tapa con tortillas; se le echa caldode
clemole y un pufiadodeajonjoli; deeste modo
se hace con las demas: seles echa manteca la

regular porque lastortillas la embebenmucho.
232. Fiambre de casa.

Se cuecen lenguas, manitas de pnerco,

espaldillas y gallinas; luego que se haya co-
P Y& i q i

cido bien se enfrian para hacerlas pedacitos:
se echa ensalada en los platos y cada cosa
del fiambre; se le echa por encimna alcapar-
ras, pimienta, peregil, tornachiles picados,
y aceite.

233. Zorta cuajada para almuerzo.

Despues de cocida la carne de puerco se
frie bien y se le echa todo lo siguiente: ajos,
cebollas y jitomates, todo frito; peregil, cla-
vo, pimieunta, sal y nuez; se junta con la
carne en la tortera, se le afiade tornachiles,
aceitunas y otras menudencias que se parez-
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 dde clemo-
le :se pueden dar otras en tortas de masa.

234. Menudo de ternera 6 de carnero.

Despues de bien limpio se mete en sal y
limones rebanados y esprimidos: despues se
cuecen con garbanzos, :ﬂile molido, peregil,
culantro, yerba buena, y se da en Fuiso de
carnero verde 6 en pimienta, pero lo mejor
es en clemole.

235. Asadura de cerdo.
Es tan ﬁustosa que con cualquiera cosa de

frito con limon, pimienta, peregil y ajos,
sale muy esquisita.

236. Asadura de carnero.

Despues de cocida se rebana; se calienta
manteca, y en ella se frien ajos molidos y
la asadura paraque se fria, pero con bastante
manteca: estando frita se aparta y sec le e-
chan tornachiles picados, peregil, sal y oré-
gano; y 4 lo ultimo zumo de limon.

237. Asadura fina.

Se lava bien y se rebana muy menuda, se
pone en infusion de vinagre, despues se cue-
ce y se le echan especias con el agrio y oré-
gano necesario.
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238. Salsa de tomillo.

Se dora el pan en manteca, se le echan
dados de jamon, se frien ajos y cebollas, y
estindolo se le echa caldo y carne asada pi-
cada; se menea y se le afiade pimienta, sal,
clavo, tomillo, peregil en rama y se deja &

fuego manso.
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;
se frie una poca de cebolla, y en ella se des-
lie esto; se sazona con sal y se pone 4 fuego
manso.

240. Otra de lo mismo.

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

241. Otra dorada.

Se dora pan rallado, y en lugar de higa-
dillas se le echan huevos cocidos, peregil,
pimienta, clavo, aceite, vinagre y alca-

pa rras,
242, Salsa crudaverde.

Se muele peregil, ajos, azucar, sal y ua
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migajon de pan remojado en vinagre;se le
echan cominos y se deslie todo en vinag“l:
ten‘}plado con agua, y & lo ultimo se le ec
acelte.

243. Salsa de jitomates.

Se asan los jitomates, se les quita el
llejo, se muelen y se les echa ajo molis:
peregil, pimienta y vinagre.

244. Salsa de mostaza.

Se muele la mostaza con pan remojado
en vinagre, azucar y sal: se deshace en vi-
nagre templado: esta sirve para la olla 6 pa-

ra asado,
245, Otra de higadillas

Despues de bien cocidas estas, se muelen
y se les echa dentro yemas de huevos coci-
das, clavo, pimienta, vinagre, regil, ajo y
aceite, esto se deslie con cebolla que se ten-
dra ya frita, y se deja & fuego manso con su

do.
246, Otra fina 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 frien ajos, cebollas y poco

jitomate; estandolo se le echa caldo y se des-
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lie todo dentro; se sazana con sal, clavo y
pimienta, y se deja a fuego manso.

247. Otra de peregil.

Se frien unas rebanadas de pan en mante-
ca; se remoja en caldo, se muelen con pe-
regil crudo, unas yemas de huevos cocidas

unos dientes de ajos crudos; se frie una

ca de cebolla, y estando se deslie en cal-
do, se le afiade orégano y pimienta, y se de-
ja d poco fuego.
248. Otra de alcaparrones.

Se frie peregil entero, rebanadas de pan,
dientes de ajos y unas yemas de huevos cru-
das, tédo esto se muele: se frien en mante-
ca unos ajos y cebollas, y todo se echa en el
caldo, deshaciéndolo en ¢l y echdndole sal,
Pimienta " vinagre, alcaparrones en cuartos
y molidos: esto se deja 4 fuego manso.

249. Otra de navos.

Se asan cabezas de ajos y se limpian dien-
te por diente, se despachurran de plano con
le cuchillo y luego se frien en manteca; pe-
ro antes se dora en esto un poco de pan, y
estando se frie cebolla, se le echan nabos en
pedacitos, caldo, pimienta y clavo; se frien
unos dados de jamon y se lesechaa la
salsa.
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250. Otra agn'dulce.

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

251. Otra de clirivias.

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

252, Otra de leche.

Se muelen almendras con canela: 4 cada
real de leche se le echan doce yemas de
huevos crudas y un poco de pan rallado,
se menea bien, echdnSOIe una poca de saf:

se [pone al fuego y se le da punto, y tenién-

do

o se le echa una poca de canela.
253. Otra de lecke.

Se hace lo mismo y se varia, echindole
almendras y pasas enteras para hermosearla.

254. Otra de yemas.

Se pone en el cazo peregil picada, nuez
moscada y zumo de limon o de naranja, se
le van echando las yemas de huevos, se me~
nea y se deshace todo junto & una mano pa-
ra que no se corte, y luego se le echa el cak
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do, se sigue meneando 1l fuego manso como
se ha dicho, y estando de punto se tapa o se
aparta: lo regular es seis yemas para cuatro
raciones.

255. Otra de jitomates.

Se dora un poco de pan en manteca, ja-
mon, ajos y cebollas; estando frito se le e-
€han los jitomates y luegd el caldo: se sazo-
na con clavo y pimienta,

256. Otra de calabacitas.

Se frien en manteca ajos, cebollas y jito-
mates; estandolo se le echan las calabacitas;
no se le echa caldo por Ja mucha humedad
que tienen estas, y cuando mas se sazonan
con sal y pimienta.

257. Otra de chicharos.

Se frie en manteca jamon, unos ajos, ce-
bollas y poco jitomate; se le echan los chi-
charos, clavo, pimienta y azafran; se espesa
con yemas de huevos.

258. Otra de cardo.
Se echa el mismo pie que 4 la de chicha-

vos; no se le echa clavo, y se desflema antes
en agua para que se le quite lo amargo: se
le echa pimienta y aceite, y al repartirlo un

poco de vinagre.
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259. Otra de coliflor.

Lo mismo que la de chicharos, sin aza-
fran, jitomate, ni clavo, y solo si para -
sarla se le ec’ban hue;'os: todas lasd‘:sgas
salsas sirven para guisos, echandoles dentro
la carne.

260 F.deos de carme.

Se toma el caldo, seleechaazafran, clave
0 pimienta; se pone & hervir y se le van e-
chando los fideos y apretindalos con Ja ma-
ho para que no vayan enteros.

261. Fricase frances.

Se toma carne ¢ gallina cruda, se hace
pedazos y se echan en el cazo con manteca,
mantequilla 0 jamon, para que se doren; se
les echa en seco ajos, cebollas, peregil, yer-
ba buena, tomillo, mejorana y una
harina: se hace porque esto sedore, y estin-
dolo se le echa caldo, canela, nuez, clave y
pimienta: se espesa despues de cocido eon
yemas de huevos.

262. Otro fricase italiano.

Se dora manteca y mantequilla, barina,
clavo y unos dados de jamon; se frien ajos ¥y
cebollas, y estindolo se le echa caldo; sise

TOM. 1. 10
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le ha de poner ave O carnero, se le' echa
dentro crudo, y si no, se deja cocer a fuego
manso, Y se sazona €on canela, clavo, nuez
y sal: estando se espesaen esta forma: se

ne en una sarten el pcregll picado y nuez,
3 falta de ésta, clavo, zumo de limon o de
paranja, y se van echando las yemas <‘le los
huevos que sean necesarias; Se va.n.batxendo
4 una mano y se les echa caldo tibio, y es-
tando desleidas, se echa en el cazo con poco
fuego, se menea, y estando de punto se tapa
bien la lumbre y se le echa el ave cocida 0
carnero: 4 una libra de carnero se le echan

seis yemas y dos limounes.
263. Guiso de cabeza.

Se cocera una cabeza de ternera con agua
y sal, partida por en medio y s'acados los se-
sos; luego que este, se le sacaran los huesos,
se hara una salsa con bastante cebolla me-
puda, ajos picados y jamon; todo esto se e-
chara en la manteca a que se fria, y asi que
esté se le echa todas especias, menos azaﬁ‘-an,
un pedacito de azucar y un posue'lo de vina-

e; ya que esté coci6 y se vaya a servir, se
E ecgara vino blanco: se advierte, que la ca-
beza no se pondra en la salsa, s.;i,no que se sa-
ca de la olla en que esta, poniéndola en los
platos y encimna la salsa.
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264. Orro genero de cabeza.

Se cojera una cabeza se pelard y se lavara
muy bien; se muelen unos ajos y chiles re-
mojados, un poco de vinagre, clavo, canela,
rimienta, todo en polvo; hecho esto, se em-
Larra la cabeza de manteca muy bien y se
rocia con especias molidas, y tambien comi-
nos; concluido esto se metera en el horno a
que se ase, teniéndo cuidado de que no se
(ueme.

265. Guisado de ternera.

Se cojeran los pedazes que esten mas grue-
s08 y se van mechando con jamon gordo; se
echara en una olla y alli propio sus especias,
unos palitos de romero, un poco de laurel y
vinagre; echo esto, se deja hasta que consu-
ma, pero de cuando en cuando se meneara
sara que no se queme: ya que esté¢ consumi-

0, cosa que lc quede un poco de caldo, se
voltea en una sarten G cazuela, poniéndose
en la lumbre a dos fuegos, la de abajo que
sea poca, la de arriba que sea bastante: ya
que esté frito y se quiera servir, se le echa
su vino, si se quiere, tambien pasas, almen-
dras y huevo en rebanadas.

266. Utro de pichones o gallinas.

Se picara una porcion de peregil, cebo-
llas, unos ajos y un poco de jamon; ya que
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esté todo bien picado, se echara en la man-
teca 4 freir, y asi que esté se le echa un po-
co de caldo J; las mismas aves con todas sus
especias, y un pedacito de azucar, un poco
de vinagre, sus pasas, almendras, un poco
de vino blanco y ajonjoli por encima: se ad-
vierte, que nunca se le eche vino a ningun
guiso Fuandf) esté hirviendo, sino cuando se
vaya a servir.
267. Otro para pipilas.

Se ponen 4 freir unos ajos picados con ji-
tomates molidos; ya que este bien frito, se
le echa el caldo de las pipilas con todas sus

ias, azafran, un poquito de orégano,

es
cebollas enteras cocidas, chilitos y aceitunas.

268. Otro para gallinas.

Se cojen unos chiles tostados y otros re-
mojados, tantos de unos como de otros: se
mauelen con unos jitomates asados y una po-
ca de nuez; todo esto se pone a freir, { asi
que esta, se le echa el caldo de las gallinas
con sus correspondientes especias, un poce
de azucar, pasas y almendras por encima,

nuez tostada y ajonjoli.
269. Otro.

Se cojen unas pulpas de carnero y otras
de puerco; se picara todo junto ,ysele revol-
vera unos huevos crudos, echandole todas
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especias, lFasas, almendras, ajos picados, tor
do menudo, ajonjoli; concluido esta, se co-
jen unos papeles y se lesunta manteca, y alli
se le va echando de esta carne, cosa que se

edan envolver, y se amarran con unos hi-
itus con mucho ciudado; se ponen en un a-
sador y se meten al fuego, en donde se esta-
rin volteando sin cesar hasta que esté bien
cocido y alge dorado: entonces se le quitan
los papeles, se hacen unas rebanadas, y se
echan en el caldillo de especia hecho de. lo
mismo que queda.

270. Otro de espinacas.

Se asan las gallinas, se frien las espinacas
con su ajo, cebollas, azafran, pimienta, cla-
va y canela; despues de asadas, se meten en-
tre las espinacas, se les echa huevo batido
en agua y vinagre, y por encima de los pla-
tos sus rebanadas de betabel, aceite y man-
zanas.

271. Otro lamado el Zaramullo.

Se pondran & cocer las gallinas ¢ pollas
hechas cuartos, y luego se hara el caldillo
de jitomate, cebollas, ajos, tornachiles y a-
ceitunas; se doran unos cominos, se muelen
y sc le echan; se pone una capa degallina y
otra de este recad‘;, echandole por encima a-
ceite y un poco de vino, poniéndose esto en
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lalumbre de modo que no hierva, para despues
scrvirse.

272. Pierna estofuda.

Se coje una pierna de carnero cruda y se
rellena por todas partes, como quien mecha,
con jamon, clavo, canela y pimienta, todo
entero, el jamon y los ajos partidos. y se e-
cha 4 cocer en unaolla con agua, manteca
y sal: asi que esté bien cocida, se deja con-
sumir, y se le echa una porcion de vino pa-
ra que hierva con €l hasta que se reconcen-
tre, y se estara volteando para que no se
queme y quede bien frita,

273. Otra mechada.

Se coje una pierna, se limpia, se corta
basta la rodilla, se echa un poco de tiempo
en agua; despues se le encaja con la aguja
de mechar jamon, dientes de ajo revolcados
en polvo de pimienta y sal: se pone a cocer
con uva poca de manteca, vinagre, mejora-
na, laurel, tomillo, su sal suficiente, unos
dientes de ajo, pimienta y clavo molido: y
asi que ya esta bien cocido se dora en la
m:anteca.

274. Salsa de la pierna.

Se ponen a cocer jitomate, almendras
bastantes, todo molido, y se le echa clavo,
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{:imienta y peregil picado, y asi se sirve con
a pierna.

275. Escabeche de lomos.

Se parte el lomo en pedazos, se pone en
una olla, y se le echa un tanto de vinagre y
otro de agua, su romero, hojas de naranjo,
laurel y unos ajos machacados: se revuelve
todo muy bien, y se le echa canela, clavo,
cominos, pimienta y orégano; ya que esté el
lomo cubierlo, se J);ja asi cuatro dias en in-
fusion, meneandose todos los dias tres veces
¥ se tiene bien tapado; despues de pasado es-
te tiempo, se pone a [reir en manteca con
su caldo hasta quelquede bueno, y no se le
echara todo sino un poco.

276. Nogada.

Se moleran unas nueces, una poca de al-
mendra y un pedazo de pan, que sea de mi-
gajon y que no lleve corteza, concluido esto
se remojaran unos ajo¢ que no sea en canti-
dad, y se le echara su aceite, una poca de
pimienta y sal para que salga bueno, y un
pedazo de queso fresco molido.

277. {Salchichones.

-

Se pica la carne, se le dard un hervor y
se remuele con clavo, cominos y un diente
de ajo; despues se amasa_la carne con vina-
gre y se van haciendo en forma de chorizos;
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se freirdn con huevos batidos y se hari el
caldillo con las misinas especias para echar-
los en él.

278. Escondido.

Se picard una porcion de cebollas, peregil
Y ajos, y se {:undré a freir todo en mantecs,
Ya que este bien frito, se le echara el caldo
de las gallinas y se espesara con unas yemas
de huevos, y se le echa sus pasas, almea-
dras, aceitunas, tornachiles, chilitos y su
poca de azucar, clavo, canela y todas espe-
cias.

279 Pollas borrachas.

Se cojen unas pollas chiquitas, se rellenan
con picadillo guisado con pasas, almendras
y jamon; se pone a cocer enlre dos fuegos
con bastante vino en lugar del caldo en que
s¢ cocieron.

280. Quitate el sombrero.

Se rebana el pan y se va dorando en cu-
chillos; se asan los limones y despues se es-
Hrimen en vino y vinagre, se le echa un pe-

azo de azucar, laurel, nuez moscada, clavo,
caueln, ajinjibre: se asa la gallima y se echa
en el caldillo de un dia para olro; se saca el
zumo de betabel y aceite para la dltima ca-
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pa, y se le echan cebollas rebanadas, jitoma-
te, ajonjoli, aceitunas, alcaparras y alcapar-
rones.

TRATADO 1V.
GUISADOS DE PESCADOS Y VIGILIA
1. Bacallao blanco.

Se frien en aceite unos ajos, y en este a~
ceite se echa un poco de pan molido y pi-

naienta en polvo: luego glue esto este frito se
le echa el bacallav, cocido en lonjas; se sirve

con un poco mas de aceite, peregil picado,

aceituna y tornachiles, todo por encima.
2. Ajo de bacallao.

Se pone 4 remojar la noche antes y se des-
vena un poco de chile ancho; al dia siguien-
te se muele con unos ajos, pimienta y clavo;
y esto se pone 4 freir en aceite, y el chile
en marfteca; luego que estén ambos fritos se
pondrin juntos con el caldo mencionado, en
el que se echara el bacallao crudo: esto jun-
to se cuece y se espesa con pan remojado
molido; se sirve ecﬁéndole por encima un
poco de aceite, peregil picado, aceitunas y
tornachiles en pedazos.

TOM. 1, 1%
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3. Bobo en empanada.

Se pone a medio cocer el bobo: en otra
olla tambien a cocer cebollas; se pican cebo-
llas crudas, ajos y tomates de cascara; esto
se pone & freir en ranteca, y entonces se le
echa especias molidas sin azafran; se unta u-
na cazuela con manteca y en ella se pone u-
na capa de bobos en lonjas, 6 enteros si son
pequefios, otra de frito y especias, y otra de
cebollas cocidas; se le ec{]a una poca de a-

ua del cocimiento de los bobos, y un poco
ge vinagre; sc ponen entre dos fuegos a que
se sazouen, y se deja hasta que casise consu-
ma el caldo 6 se ponga espesito; entonces se
le echan unas alecaparras, orégano seco, nas

aceite, aceitunas y tornachiles en pedazos.

4, Guisado de bobos.

Si son tres los bobos, se toman tres cebo-
llas grandes y ajos: se {rien bien uwnos jito-
mates asados y se les echan todas especias
molidas sin azafran? se ponen los bobos 4 co-
cer en esta salsa, escamados y limpios: se to-
ma un pufiado de alcaparras frescas y se mue-
len, estas se les echan & los bobos, con uua
cucharada chica de vinagre bueno: asi que
estén para separarlos del fuego, se les echa
una mantequilla, tomillo y almendras: al
servirlos se adornan con perejil mny picado,
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aceitunas y tornachiles tajados: se procura
que no se deshagan los bobos, :

5. Otros asados.

Despues de limpios los bobos, se toma un
puiiado de alcaparras picadas y otro de pere-
jil lo mismo; se les ecl?]a up poco de pimien-
ta y sal; todo esto se revuelve con aceite, y
los bobos se rellenan con ello: despues se e-
¢ha un poco de aceite y vino blanco en un
platon, y en él se coceran envueltos en pa-
pel hasta que se doren: esto se hace & fuego
Inanso, y asi que esten asados se desenvolve-
ran y se pondran en otro platon con mas a-
ceite, un polvo de pimienta, alcaparras y
perejil picado por encima; aceitunas y tor-
nachiles rajades; y mientras no se sirvan, se
tendrin al vapor de una olla,

6 Otros tambien asados.

Se poren a freir en aceite cebollas, ajos y
perejil picado menudo; se le echa 4 esto una
poca de agua y los bobos para que estos se
cuezan a fuego manso: se advierte que 4 ca-
da tres bobos regulares se les echa medio
cuartillo deaceite, medio idem de vino blan-
co, todas especias, menos azafran, Y una cor-
teza de pan dorado que se muele para con e
llalespesar el caldo, el que no se Xeia ni a-
guado ni espeso: se les echa un poco de al-
moradux, romero, unas pocas_de alcaparras
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enteras, aceitunas y tornachiles al servirlos:
tambien se adorna el platon con coliflor co-
cida con sal y aceite.

7. Otro de cubierto.

Segun el numero de bobos se toma una
porcion de almendras, las que se tuestan
con cascara; se muelen y se frien con sal ¢n
mantequilla clarificada; despuesde limpios
los bobos, se rellenan con lo dicho y se
ponen a cocer a fuego manso con mantequilla:
se baten yemas de huevos con una poca de
harina, paraque esto se peguea losbobosque
deben de cubrirse con las yemas de huevos;
despues de bien fritos se ponen enun platon:
se les hace una salsa de aﬁ)ﬁlendras limpias;
y molidas, que antes se habrin remojado,
y se ponen & hervircon mantequillay sal: es.
to se deja espesar a modo de nogada y se le
echa por encima a los bobos: seadorna, si se
quiere, con romanitas, alecachofas y alcapar-
ras.

8. Bobo o robalo en caldo.

Este se limpia y se desala: se pican ajos y
hastantes jitomates; se frien en manteca, y
se le echa clavo molido, canela idem, aza-
fran, alcaparras, pasas, almendras, bastante
vino tinto, una taza de vinagre, sal y azucar:
luego de sazonado, se le agregan aceitunasy
tornachiles.

DE TODO EL MUNLCO. 125

9. Guisado de bobos i otros pescados .
%

Se frien ajos en manteca; 4 esta se le echa
pan frio desmigajado y unos chiles molidos:
el pescado se cuece aparte y luego se pone
en este caldo: al servirlo se pone aceite y vi-

nagre .
: 10 Bobos embarrados,

Se embarra upa cazuela con manteca, y
s¢ le echa bastante aceite: si no son frescos
los bobos, se desalan y se hacen lonjas: se
limpian unas almendras y se tuestan mucho
para luego molerlas: se frien en manteca
chiles anchos desvenados y una poca de pi-
nienta; luego que esté esto bien frito, se
muele con un poco de clavo y canela: se po-
ne una capa de bobo y se le polvorea la al-
mendra y demas cosasmolidas; sobre esto va
otra capa de bobo y se pone 4 cocer entre
dos fuegos mansos, echindole una poca de
sal, si fuere necesaria; y para servirlos acei-
tunas y tornachiles rajados.

1. Jigote de pargo.

Se pone en remojo el pargo asado, y lue-
g0 se cuece y se lpica: sc {rien unos ajos,
en eslo se echa el pargo, canela, clavo y al-
caparras, todo molido; vino y vinagre: f’l’lego
que esté sazonado, se le pondran aceitunas,
tornachiles, cogollos de f;oc}mga , yemas de
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huevos fritas en manteca, pasas, almendeas
Yy especias que se le echaran cuando hierva el
caldo.

12. Bobo en nogada de mastaza.

Se muele y se cierne la mostaza hasta qui-
tarle el picante: tambien se muelen almen-
df'as, canela y clavo, y se le echa aceite y
vinagre en abundancia, alcaparras, aceitunas
{ tornachiles: despues de cocido el bobo, se

e echa la mostazay se sirve frio.

13. Zorta de camarones.

Se pican ajos y jitomates y se frien en
manteca; se muele clavo, asafran, carela >
pimienta: despuesde estar sazonado el caldo
se le echa alcaparras, pasas, almendras, sal,
vinagre, un terron de azucar, perejil desho-
jado y los camarones limpios y cocidos: des-
pues de estar esto sazonado, se aparta del
tuego, se baten huevos y se revuelve con e-
llos la pasta: se unta una tortera con mante-
ca, y en esta re echan huevos y la pasta; so-
bre esta seponen betabeles en ruedecitas co-
cidos; en seguida jitomates y cebollas reba-
nadas: esto se cubre con el resto de los hue-
vOs y pasta, y se pone & cocer 4 dosfuegos;
al servirle 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 les echa clavo, canela, azafran

cominos, todo molido; entonces se echan
{as coles con un poco de vino, otro poco de
vinagre, manzana, platano largo, camote pi-
fiones limpios, aceitunas, tornachiles y gra-
nada al servirlas.

15. Guisado de papas para vigilia.

Se limpian las papas crudasy se rebanan:
se¢ muelen y se frien en manteca, jitomates,
ajos y todas especias molidas: se pone nna
capa de papas, otra de queso y otra de las
especias molidas; asi se ponen a cocer entre
dvs fuegos, y al servirlas se les echa perejil
picado.

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

Se desvena y se remoja un poco de chile
ancho molido, se muele con unos ajos y co-
1uinos, y se frie en manteca: luego se mue-
le un poco de pan frio remojado, al (ﬁue se
le echa el chile y se pone a hervir: luego

qiue esté espeso se baten unos huevos, y en
1

ellos se echa todolo mencionado, en una sar-
ten con manteca: se pone entre dos fuegos a
que se cuaje, y se sirve seca ocon chilote de
jitomate.
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17. Escabeche de bobos o pescado de !

Veracruz.

Se limpia, y hecho lonjas cruzadas, se frie
en manteca hasta que se cueza hien y se do-
re: se ponen & hervir ai;ua y vinagre, en i-
guales porciones, con sal: se muele pimieu-
ta, cavela y culantro tostado; estas especias
s¢ le echardn al caldo proporcionadas al a-
gua y vinagre, ﬂue tenga; tambien se le po-
nen unas hojas de laurel; y todo esto se po-
ne en una cazuela al fuego para que hierva:
estando frio el pescado se le polvorea 4 cada
lonja de las especias molidas; y se rocein
con el agua y vinagre tibios, se ponen enun
cufiete 0 en una olla, para echarle en cada
l:a]pa de pescado deeste vinagre y agua,lau-
rel, especias y un pocillo de aceite de comer:
se le puede echar cebolla picada al servirlo y
aceitunas sevillanas.

18, Zortade berengenas y chicharos.

Se cuecen ambas cosas y trocitos de pes-
cado: se hace un picadillo con esto, huevos
duros tajados y jitomates fritos: esto se echa
en huevos batidos, un poco de queso aiiejo
rallado 6 molido; pan del mismo modo y se
sirve seca 0 con cEilote.

19. Torta de garbanzos remojados.

Se ponen el dia anterior en agua tibia con
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una poca de ceniza; luego se cuecen en agua
de tequesquite; asi que esté sin hollejos, se
moleran con un poco de biscocho, pan tos-
tado y queso afiejo: esto se echa en cuatro
huevos bien batidos para que cuaje en una
tortera con manteca: se sirve con especitls,a-
jos 6 cominos.

20. Otra de papas.

Déspues de peladas y cocidas se pasan por
el metate: lo mismo se hace con un poce
biscocho y queoo aftejo: se baten huevos y
en ellos se echa esto; se pone entre dos fue-
gos en manteca para que se cuaje, y se sirve
en especias.

21, Otra de chiharos.

Se cuecen los chicharos, se muelfe un po-
co de biscocho tostade y queso afiejo: se ba-
ten unos huevos y en ellos se echa todo lo
dicho: esto se pone en una tortera con man-
teca, entre dos fuegos, hasta que se cuaje, y
se sirve en especiase

22. Otra de huevos de pescado en varios
gm’m.r?os.

Se martaja una cuartilla de hueva tosta-
da, dos bizcochos duros y un pedazo de pan
tostado: esto es echa en cuatro huevos bati-
dos y se pong & 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 vinagre, con aceitunas, torna-
chiles rajados, cebollas rebanadas y lechu-

s deshojadas; 6 en escabeche compuesto
5: partes iguales de vinagre y agua, reba-
nadas de lima agria cocida aparte, y hojas de
naranjo.

23. Otra de ostiones.

Estos se cuecen; tambien se cuecen habas
verdes, camote y papas; luego se pica todo
y se revuelve en huevos batidos: esto se po-
ne entre dos fuegos, y se le afiade una poca
de sal: luego que se cuaje se sirveseca 0 con
caldo de angeles.

24. Pescado guisado.

Este se cuece en lonjas; se asan jitowmnates
y se estregan con la mano como para chilo-
te; se le echa cebolla cocida a{urt’e, aguaca-
tes mondados en rajas, y un polvo de pimien-
ta: esto se revuelve y se echa enel traste en
que ha de servirse, y encima una capa de
presas del pescado; luego tornachiles taja-
dos, aceitunas, aceite, vinagre, Orégano 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 caldv con chile ancho re-
mojado y desvenado, y este se muele con a-
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jos, cominos, pimienta, clavo y canela: se
pone al fuego una cazuela con manteca, y
despues de estar caliente, se echa el chile
para que se fria hasta que salte; entonces se
ie echa una poca de agua; y de alli é un ra-
to sc aparta del fuego y se le pone dentro el
pescado, cuidando que sc empape bien: en
este estado se le echa aceite, vinagre, cebo-
lla cocida 6 cruda picada, orégano, y cuan-
do sc esteé friendo aceitunas Y tornachiles ta-
jados.

26 Fricase de pescado.

Se pone unasarten al fuego con mantequi-
lla, y se le echa un poco de peregil picado,
una poca de harina, que se menea sin cesar,
clavo, canela molida Y vino: esta salsa se le
echa por encima al pescado, el que debe de
estar cocido y hecho presas; se sirve con ta-
jadas de huevos duros.

27. Pebre prieto de bobo u otro pescado.

Se frien cebollas cortadas en gajus; luego se
le echa i esto agua, sal y un chile crudo,
desvenado, remojado y molido en seguida el
bobo 1 otro pescado en presas, clavo, cane-
la, pimienta y ajos molidos: esto se pone a
hervir; luego sc asan unos chilesanchos des-
venados, se muelen bien y se echan en el
pescado: se le polvorea por encimauna por-
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cion de orégano, zanahorias en pedazos, al-
caparras, y fuera del fuego aceituna y a-
certe.

28. Otro modo de guisar ambos pescados.

Se hace presas el pescado; se rebanan ce-
bollas y jitomates dci)gados-, se pone una ca-
pa deesto y otra de Eescadu; encima de es-
tas capas se ponen chiles anchos, sin venas,
medio tostados y pedazados; sobre este chi-
le se echa canela en polvo, clavo y pimien-
ta idem; orégano despedazado,una taza cal-
dera de aceite y otra de vino bueno: este

iso se hace en unlebrillo y se pone enres-
coldo al igual del pescado con un comal y
lumbre encima; se sazona con sal y se deja
hasta que esté cocido.

29. Escabeche de pescado a la espafiola.

Se frie el pescado en manteca; se frien
tambien unosajos enaceite y se machacan en
la freidera con la cuchara; se rebanan cebo-
llas y se frien con orégano; despues se le e-
cha clavo, pimienta molida y vipagre: asi

e esté cocido, se le pone por encima del
pescado todo lo dicho,

30. Otro escabeche u otro pescado.

Se frie en manteca y se le hace la 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 sirve.

31. Pastel de garbanzos para vigilia.

Se cuecen los garbanzos en agua de te-
quesquite; en seguida se lavan con agua ca-
liente y se muelen con un poco de pan frio
de modo que queden en granos menudos; se
frie el pan en manteca sin tostarlo: se mue-
len unas yemas de huevos duroscon mas pan
frio, y se hace una masa con esto y los gar-
hanzos: la pasta 6 relleno se hacede jitoma~
tes, tomates y cebollas, todo bizn picado y
frito en manteca, con peregil, orégano, cla-
vo, caunela, pimienta, azafran y cominos; to-
do esto molido se echa con el antedicho pi-
cadillo; pasas y pescado en pedazos chicos:
asi que este todo bien frito y espeso se unta
una tortera con manteca, y sele estiende en
¢l fondo y costados de esta un pedazo de
mnasa, a manera de una tortilla, hasta cubrir
su centro: enlonces se le pone lumbre por
encima a un comal y se (E;a cocer la parte
de arriba; luego sc le pone la pasta del re-
lleno, y se cubre con una tortilla de la mis-
na masa; en seguida se vuelve 4 poner el
comal con lumbre: luego que esté todo co-
cido se adornara por encima con figuritas de
la misma masa, y del mismo modo se dejan
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cocer: esto se sirve con azucar y canela mo-

lidas, por encima.
32, Otro pastel de pescado a la francesa.

Despues de limpiar bien el robalo se le
polvorea bharina por encima, y se frie en a-
ceite, se pican jitomates, cebollas y perejil;
esto se frie con harina, y se le echa uua po-
ca de agua, vinaire, alcaparras, alcaparrones
Yy aceituns: se echa en esla el pescado y las
especias molidas de clavo, canela, pimienta
y unos cominos: se rebanau unos huevos du-
ros y se les agrega sal: se hace la masa de
harina, sal, azafran molido y huevos; se a-
masa fuertemeute hasta ponerla en punto:
entonces esta se hace veinte partes, s¢ unla
una tortera con manteca y se van tendiendo
diez pedazos de la masa en ella, hojaldran -
dolas con bastante manteca y harina; des-
pues de estar colocados esos A);ez pedazos de
masa delgados, se les pone encima el relleno
del pescado y recado: con los otros diez se
cubre el pastel y sc pone en el horno.

33. Patel de pampano.

Se frie el pampano solo en manteca: lue-
Eg se frie en mantequilla el recado, ajos, ce-
llas, peregil y orégano, todo picado me-
nudito: se muelenjalcaparras con vino, y des-
pues de estar aquel frito, se le afiade vina-
gre, el pampano, mas alcaparras, alcaparro-
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nes y aceitunas, todo entero: se hace la ma-
sa de harina, mantequilla, yema de huevo,
sal y vino en lugar }e agua: despues debien
amasada, se estiende con el palote y se unta
con mantequilla derretida: de este modo se
doblan los pedazos para que hagan hojas
despues de cocidos; no se haran muy delga-
das para que no se rompan: el un pedazo sir-
ve para forrar cl centro o fondo de lg torte-
ra, que se habra untado con mantequilla an-
tes de poner la masa; y el otro para cubrir
el pastel: en el centro o entre los d0§ peda-
20s de masa se pone el relleno del pampano
Y demas mencionado: esto se ur_lta con unas
plumas mojadas en huevo batido; y en se-
guida se le ponc encima el otro pedazo de
masa y se mete en el horno.

34 Gazpacho.

Se pican jitomates y peregil; galletas o
pan tostado en rebanadas: se pone una capa
de cada cosa, y eutre ellas se echa una poca
de yerbabuena deshojada, azucar pglvprea-
da, vinagre bueno, y una poca de imienta
en polvo: despues de sazonado se sirve frio.

35 Bobos sudados

Se envuelven los bobos en papel muy mo-
jado, y entre dos fuegos mansos se cuecen
sin dejarlos de voltear: luego que se conozca
que se han cocido, se les escurre la mantecr




LA COCINERA,

e hayan tomado y se les quitan los

qb:: se i:s hace el cg;do con(ﬁcaparras E:(I)’he:
das, fritas en poca manteca, y desalada an-
tes; sal si les falta, cebollas cocidas, un poco
de vinagre, aceitunas, tornachiles y aceite
en abundancia: esta salsa se pone separada
en la mesa: tambien se sirven secos estos bo-
bos con chilote separado.

36 Huevos en peregil.

Se pica y se frie peregil muy menudo:
]uego%ue {sto se ha;'): frigtlo se ley desbaratan
unag yemas de huevos en vinagre; se le e-
cha clavo, canela, pimienta y sai todo esto
bien batido se le echa al peregil, con unos
huevos endurecidos partidos por la mitad, y
se le da un hervor para servirlo.,

37. Pampano asado.

Este pescado se hace lonjas, y entre ellas
se 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 fraste en que se ha de freir: en este se le
echa jugo de naranja, ajos, 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. Pescado blanco fiesco u otro.

Se le quitan las espinas al pescado, se frie
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en manteca y se pone en unplaton: se le po-
ne encima lo que sigue: dos pufiados de pe-
regil, unarebanadade pan remojado, molx.do
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 azafran, y esto espesito se
le echa al pescado por encima.

39. Espinacas.

Se asan y se muelen jitomates, y luegose
frien con ajos y cebollas picadas: & esto se le
echan las espinacas molidas 6 picadas, gar-
banzos deshollejados, cocidos z:f)erte en agua
de tequesquite; papas mondadas, cocidas y

partidas por la mitad; un poco de vinagre,
sal y un terron de azucar al servirlas.

40, Allocotes portugueses.

Se tuesta un pedazo de pan en manteca:
se muele con unos pocos de frijoles, pimien-
ta y clavo: asi (Ilt)le esto se haya molido se
pone & freir en bastante manteca: lnego que
esto se haya freido, se le echa en porciones
iguales agua y vinagre, enten(!iéndo ue es-
to sea proporcionado a la porcion de njole§:
todo esto se pone & hervir y se le echa ore-
gano y sal, y al servirlo queso afiejo marta-
jado, aceite, chile y aceitunas.
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41, Bacallado.

Medio de chile ancho desvenado y remo-
jado, y mondadas dos cabezas de ajo, se mue-
le todo con clavo, canela, pimienta y mas
cantidad de cominos; se le echa su sa{y se
frie el pescado, remojado se echa en piezas y
su agua necesaria & que yerba, a ponerse en
un sazon esﬂeso hasta que se cuesa, y en los
platos se echa aceite y vinagre.

42. Bobo en caldillo.

Se pica bastante cebolla, jitomate y ajo,
se frie esto en manteca y con todas especias,
clavo, canela, pimienta, azafran, aceitunas,
alcaparras, a:mendras, orégano, peregil, hier-
ve y se sazona este caldillo con mas vino que
agua; luego se pone en la cazuela una capa
de lonjas de bobo 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, pollo, 6 pescado, se tie-

nen batidos unos huevos, primero la clara y
luego la yema bien batidas, epjugadas las
piezas y a cada una con sutileza despolvo-
reandole harina se revuelve en el huevoy 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 & enjugar las piezas; y teniendo a-
parte cocidas ojas de naranjo y ruedas de li-
ma 0 limon se va echando una capa, y otra
de ruedas y ojas, chilchotes cocidos ¢ torna-
chiles, y si los quieren masagrios, dos partes
seran de vinagre y una de agua, da otro her-
vor y se aparta; sise quiere agridulce el
escabeche no se le echa chilchotes, sino me-
dia libra de azucar.

44. Escabeche de Veracruz.

Dos robalos secos, se lavan y luego se se-
can al sol y en pedazos se frien en manteca,
mucho, cosa que se doren y cuezan bien; se
muele o1égano de castilla, poca pimienta,
Jocos cominos, clavos, y estas especias yer~
ven en tres cuartillos de agua, ya hervido,
se echa el pescado y un [rasco de vinagre de
castilla, y orégano de idem: en ojas se re-
vuelve y tapa por tres ¢ cuatro dias, que ya

cstara,
~rrzre—

TRATADO 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 bien deshecho se
hilara por medio de una pichancha en una
cantidad de almibar clarificada, que para el
efecto se tendra ya preparada: asimismo se
tomaran otras cuatro docenas de huevos, bas-
tantes pifiones, almendras y avellanas; y to-
do esto bien molido, se revolvera con dos
reales de tuétano de vaca, procurando for-
mar una pasta con los huevos, a la quese le
echard una cuarta de arroba de barina de
flor, dos libras de manteca, diez yemas de
huevos, doce onzas de azucar molida, y con
una poca de agua se amasaran todas cstas co-
sas y se formari el pastel, poni¢ndole encima
un poco de panecillo con azucar y canela mo-

lida; poniéndolo 4 cocer en el horno.

2. Otro de pan frio.

Se muele en un metatc una torta de pan
frio; se le echan dos yemas de huevos y su
correspondiente manteca y sal; amasando to-
do esto bien para que se incorpore: se loma-
ra una sarten, y untada con manteca se for-
rard con una tela de la referida masa: des-
pues se picaran jitomates ]{ ajos; se le echa-
ran alcaparras, pasas deshuesadas y almen-
dras, y teniendn dispuesta la carnc de puer-
co cocida y partida Eara icadillo, se revol-
verd con todo lo dicho, agregandole un poco
de vino y vinagre; clavo de comer yazairan;
pedacitos de jamon y chorizo frito; aceitu-
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nas y tornachiles en pedazos, peregil y pi-
fiones; (‘Y con topo esto echado en dicha sar-
ten se formara el pastel, cubriendolo con su
correspondiente tapa de la misma masa; po-
(4 ’ ’ . r
niéndolo & cocer a dos fuegos, y asi que esté,
se le echara encima su correspondiente azu-
zar y canela molida.

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

Se lava bien el nistamal y se lcescurre el
agua: luego de estar seco se muele y se cier-
ne por un canastito limpio; se echa el maiz
en una sarten con manteca y se frie; se cui-
da que no se queme, pero que se fria bien:
este maiz unido al {rijol, se molera bien en
un metate, agregandole algupas yemas de
huevos cocidasa proporcion de lamasa, echan-
dole su correspondiente sal, azucar, clavo:
todo esto unido a dicha masa, se molera muy
bien hasta que quede muy suave. Si se ha
de rellenar de carne, se hara con la de puer~
co, que bien cocida y partida como para pi-
cadillo se le echaran pedacitos de jamon,
chorizos, alcaparras, vinagre, clavo, canela,
azafran, ajos partidos en {)e uefios pedazos,
con su correspondiente sal; y con lo demas
molido sueltecito se pondra & cocer. Si se
rellena de leche, se le echard 4 ésta un poco
de arroz molido, para que se espese y quede
cou menos punto que gr manjar blanco; y
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asi que se (}uiera quitar del fuego, se le echa-
ran unas almendras molidas, una poca de a-
gua de azahar y el correspondiente dulce de
azucar. Sies ({e frijol el relleno, se tomaraq
estos cocidos, sin mucho tequesquite y bien
lavados, se molerin en el metate con un po-
co de clavo y canela, y luego se freirin en
manteca, y meneandolos se les echara un
poco de vino blanco; y luego que se quiten
del fuego, otro poco, con su sal, azucar pa-
sas, almendras y pifiones: la sarten se untara
con mantequilla 0 manteca comun; se saca-
rin totopos de la masa para cubrir todo el
centro de la sarten, y se cocera a dos fuegos
hasta que se dore, y entonces se echa el re-
lleno cubriendo el pastel con la misma 1nasa,
poniéndolo 4 cocer de nuevo con fuego solo
por arriba que se le pondra en un comal:
de esta manera seguiran las capas que se
quieran echar de relleno y totopos hasta la
ultima que podra adornarse de distintas fi-
guras delrraglas hechas de la propia masa, la
que eslanl(’io ya cocida se le pondrzi encima
su azucar y canela molida: si se quiere que
la mnasa saf;;a mas sabrosa, al tiempo de co-
cerla se untaran los tolopos con unas plumas,
de mantequilla bien lavada, derretida, que
se tendrd prevenida al efecto; y la misma o-
peracion se puede hacer si fuere con man-
teca comun.

DE TODO EL MUNDO 143

4. Masa o relleno para hacer un pastel de
gusto que llaman de rejilla.

A tres libras de harina de flor se le echan
una libra y dos onzas de 1uanteca, seis onzas
de azucar molida, cinco yemas de huevos,
sal y un pozillo de agua si la masa la nece-
sita: todo esto misturado se apufia y se hace
una tortilla de un grueso re u]lar: ésta se cor-
ta en tiras, con las que se iace un enrejado
para cubrir el pastel: se forma una tortera y
se cuece este forro para echar en él el relle-
1o, el que se hace del molde siguiente: se
hierven dosrealesde leche, con una rajita de
canela, hasta que se haya cocido bien; se ha-
ce almibar clarificada con dos libras de azu-
car blanca, y cuando ésta hierva, se le pon-
drin doce yemas de huevos envueltas en una
servilleta limpia, para que asi se hilen en el
almibar, y luego esto se le echara 4 la leche:
se limpian y se muelen con una poca de agua
dos reales (Ke piiiones, y estos se le echana
la leche sin deshacer los huevos hilados: lue-
co se ponen diez huevos como para freir, se
baten y se revuelven con la leche con el mis-
mo cuidado que se ha dicho esto: se pone en
una sarten 6 tortera entre dos fuegos man-
sos para que se cuaje; y se le echardn poco &

co mas huevos hatidos, segun se vaya cua-
jando por los lados ¢ por el medio: luego que
se haya cuajado, se voleard en un traste lim-
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pio ! se dejara hasta el dia siguiente; en cu-~
¥yo dia se rellenara el pastel con esta masa y
se le enrejard la cara con la masa como se
dijo arriba.

5. Pastel de harina.

A unpa libra de harina se le echa otra de
manteca, un huevo, una poca de agua de te-
quesquite asentada, y sal; esto se anasa y se
palotea: se unta una tortera con manteca
se cubre el centro con la masa paloteada, l{
que se cuece a dos fuegos, sin dejarla que-
mar: huego se le echa el picadille que sirve
de relleno y se cubre con la misma masa pa-
loteada: se cuece con lumbre sobre el comal;
Yy s;e le echa azucar y canela molida al ser-
virlo.

6. Otro hojaldrado de mantequilla.

Se embarra una tortera con mantequilla
sin gal: se forra la parte interior de ésta con
la masa que llaman hojaldrado: luegose po-
ne una capa de mamon y otra de mantequi-
lla, azucar y canela molida, pifiones y aci-
tron en ped)z'lcibos, mas hojaldrado encima, y
se pone en el horno & cocer o entre dos fue~
g0s, sin quemarlo.

7. Otro pastel de leche y huevos hilados.

Se clarifican & medio punto tres libras de
azucar, se hilan en ella doce yemas de hue-
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vos batidas en una pichancha, hasta queten-
gan puato de hebra: se cuecen dos reales de
leche para revolver en ella los huevos hila-
dos, y unos pifiones molidos: todo lo dicho
se echa en doce huevos batidos y se pone en-
tre dos fi uegos en una sarten con manteca pa-
ra que se cuaje: esto puede hacerse con anti-
cipacion de un dia.

8. Masa de pastel cacaguacentle.

A una libra ¢« cacaguacentle hecho hari-
na se le echan seis yemas de huevos, media
libra de manteca, azucar, y sal la que acomo-
de: se sacan enmetate totopos, comose ha’di-
cho ya en los anteriores, y se rellena segun
se quiere, cociéndolo entre dos fuegos.

9. Otro de frijoles.

Se hace la masa con nistamal y pan liso
frio, ambas cosas molidas; iv se amasa con
manteca sin agua, dulce al gusto y sal: el
relleno se hace de frijolescocidos y molidos,
y se ponen 4 conservar en almibar, hechan-
doles canela molida y friéndolos: luego que
estén fritos se apartardn del fuego y se les e~
chardn pedacitos de acitron, pasas y almen-
dras: se untara una tortera con manteca y se
le forrard el interior con la masa dicha; se

TOM. 1. 13
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cubrira con la misma masa, y se pone & co-
cer entre dos fuegos; Yara servirlo se le pone
encima azucar y canela molida.

10. Pastel de masa fina 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 paloteada 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 6 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 erudo, y se sazona con es-
pecias molidas, meénos culantro y cominos;
cebolla picada, ajos y jitomates; pedazos de
pollo, rebanadas de carne de puerco frita,
chorizos, alcaparras y aceitunas: 4 asta masa
se le pone manteca por arriba y abajo y se
cuece entre dos fuegos.

12. Otro de la paloma wolando.

Se cuecen y se frien dos pollos y dos pi-
chones: luego se frie tamnbien en esta man-
teca una poca de harina y tres dientes de a-
jo, se rebana una poca de cebolla; se muele
ajinjibre, clavo, canela, pimienta, y sal: se
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cuece y se muele carne de puerco 1y carnero
y todas especias, ademas de las del guisado:
se hace la masa con tres libras de harina y
siete onzas de mantequilla; yemas de hue-
vos, un vaso de vino y una poca de agua
caliente: se unta una tortera, recojida con
mantequilla; se forra por dentro con masa y
se le echa unapoca de carne picada compues-
ta con el caldo, y encima ic esto se ponen
las aves fritas y luego mas picadillo: esto se
cubre con ]a misma masa y se pone 4 cocer
en el horno: se hace aparte una especie de
sombrerillo de la misma masa, de modoque
este pueda cubrir un pichon vivo, para que
al servir el pastel se le quite el sombrero y
vuele el pichon.

13. Pastel de quilites

Estos secuecen y se les mudan tresaguas,
luego se pican estos, papas cocidas, jitoma-
tes y ajos fritos, sal y cebolla cocida; y con
masa igual 4 la anterior, se compondra en
una tortera, untada con manteca, yse pone
en el horno.

14. Pastel hojaldrado de harina.

Se toma una libra de harina de flor, y se
aparta dc esta una poca para polvorearle dla
masa; se toma un huevo, agua tibia con sal,
una poca de agua de tequesquite asentada,
y otra poca de inantequilla, todo esto junto
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con la harina se amasa hasta que haga ojos
Yy traene: luego se estendera paloteandola
como una tortilla de un grueso regular, y se
le pondrin varios embarrones de mantc«
se fe polvorea la harina que se aparté para
esto y se envuelve: lo mismo se hace con el
resto de la masa que se llama hojaldrado:
hecho esto tres veces con la masa, se embar-
ra una tortera con manteca y se le pone el
suelo y rededor [de masa: 4 esto le sigue el
relleno que se le quieraechar, pues si es de
carne, sera el picadillo comun; si de vigi-
lia, el que le pertenece; y siesde dulce, co-
mo se acostumbra: cualquiera que sea el re-
lleno, se cubre con masa estendida como se
hace en el fondo; de este modose pone d co-
cer en el borno 6 entre dos fuegos: se cuida
de untarle manteca con unas plumas, desde
que se empiece a dorar hasta que se haya
cocido: para servirlo se le echa azucar y ca-
nela molida por encima: o se omitira nada
de esto para que la masasea de gusto.

15. Masas para pastel, bizcochos, y postres

de dulces.

A dos libras de harina se les echa una li-
bra de azucar blanca bien molida, cuatro
yemas de huevos y dos huevos enteros, una
poca de aFua y azicar, y lo que cabe de
mantequilla enunataza caldera: todo esto se
revuelve sin fuerza, y luego que todo se ha-
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ya incorporado bien, se puede usar esta ma-
sa_en lo que se quiera hacer: si se hacen
bizcothos, se les harin unas rayas per enci-
ma con un cuchillo como al pan de mante-
ca: de este modo se meten en el horno.

16. Gallinas asadas en papel.

Estas se sancochan y se rellenan de pica-
dillo de carne de puerco, del que comun-
mente se usa: se amasa harina como para ho-
juelas, 0 se hace una masa como la anterior;
esta sc estiende, de modo que quede muy
delgada, y con esto se envuelve la gallina y
se pone & cocer en el horno: se sirve con a-
zucar y canela por encima,

17. Bizcotelas 6 mamones.

Se baten veinte claras de huevoscon libra
f' media de almidon cernido por un tamiz;
uego que esto esté bien crecido, se le echan
veinte yemas y una libra de azucar; esto se
seguira batieudo junto al horno, el que esta-
ra caliente, y conla otra mano se le ird pol-
voreando el almidon: asi que esté se proba-
ra el horno con una cajita pequeiia, 4 la que
se le echa un poco de huevo, y compuesto
s¢ mete en el horno que estara barrido: se-
gun sea el cocimiento que saque esta peque-
na prueba, se dispondra hacer el todo de los
mamones grandes en cajas de papel segun
sus tamaios.
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18. Otres mamones,

Se muele y se cierne por un tamiz una
libra de almidon, y separadamente otra de
azucar; luego e baten con almidon diez y
seis claras de huevos, y con el azucar las
diez y seis yemas: esto se bate 4 la boca del
horno, que estara ya caliente, y se res uel-
ve todo junto: se va echandoen ft:s cajitas de
papel con una jicarita, y por encima se les
echa ajonjoli crudo: asise meten en el horno.

19 Otros mamones.

Se baten cuatro onzas de almidon ccrni-
do, cuatro idem de azucar lo mismo, y cua-
tro hueyos bien batidos: esto se pone en las
cajas junto al horno, el que debe eslar ca-
liente para meterlas en ((f

20 Suspiros de yemas de huevos.

Se_muele y cierne el azicar, se le echan
a esta yemas de hnevos y sc revuelve de
modo que se puedan hacer figuritas o tor-
tas: estas tortas 0 figuras no se cuecen en el
momento de hechas, pues si se hacen por la
mafiana, se cuecen por la tarde, Y por con-
siguiente si se hacen por Ja tarde, se cuecen
al otro dia por la maiana: el horno estara
templado para meter los suspiros, los que se
cuecen y se revientan muy prouto.
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21 Masa para cubiletes.

En dos libras de harina florse echan cua=-
tro yemas de huevos, un real de vino blan-
o, una mantequilla ¢ manteca derretida,
caliente, que se echara cuando esté suave la
masa, una poca de agua tibia y sal: esta ma-
sa se estiende y se palotea, polvorindole
harina al mismo tiempo, como para hojal-
drado, y se hace delgada como para hojue-
las: luego se le ponen 4 estas tortillas mon-
toncitos de mautequilla o manteca, se en-
vuelven y se apartan a un lado: lo mismo se
hace con toda la masa; y la pasta se hara
con marquesote 6 mamon desmoronado, a-
zucar en polvo y tuetano de vaca: todo esto
se revuelve, se amasa y palotea como se ha
dicho; se cortan los forros de la parte de a-
dentro con una taga, y estos se les ponen &
los moldes de los cubi{etes, los que se untan
con manteca 0 manlequilln antes de ponerse
la masa: sobre esta primera capa se echa la
pasta cubriéndola con una tortillade la mis-
Ina nasa: asi se ponen a cocer en el horno,
y.luego que lo estén, se sacan y se sirven
con azucar y canela molida por encima: tam-
bien se rellenan con otra pasta que se com-
pone de cuartos de pichones, criadillas de
carnero en 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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lleno para pastel, segun lo que se quiera
hacer con esta masa.

22. Empanaditas de Geronima la Elorida.

Se revuelven tres libras de harina de flor
con una de manteca: luego que esto se haya
unido, se amasara bien con agua de sal 0 se
rasgara hasta suavizarla; tambien se le echa-
ra con la sal una poca de agua de teques-
quite asentada, para que tome buen gusto:
luego se paloteara cada empanada de por si,
y estas se harin del tamafio que se quiera:
el relleno es igual que sea de leche, cajeta,
alfajor 6 de picadillo corriente de carne: se
doblan por el medio y se frien en manteca
bien caliente.

23. Masa de empanada de aceite, bobo u
otro pescado.

En seis libras de harina de flor se echan
dos libras corridas de manteca, media idem
de aziicar molida, ocho yemas de huevos,
medio pozillo de aceite de comer, una poca
de sal molida y agua tibia, se misturara la
harina poco a poco con todo lo dicho, y al
mismo liempo se apuﬁaré la masa en un ta-
blon 6 batea, echandole un poco de ajonjoli
crudo y azafran molido cn una poca de a-
gua para que tome color: se palotean las
empanadas del tamaiio que se quiere, y se
hacen a modo de 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
ciscara tambien cocidos y picados, unos
dientes de ajos crudos y un real de jitoma-
tes colorados bien menudos: despuesde bien
frito esto, se le echan alcaparras, azafran,
clavo, canela, pimienta y sal, todo molido;
un pedazo de azucar, pasas, almendras y
medio pozillo de aceite: conesto se rellenan
las empanadas y se les ponen aceitunas, pe-
dazos cYe tornachiles y bobo 4 otro pescado
cocido y sin espinas: luego que se hayan e-
cho, se ponen en gageles y se meten en el
horno, el que no debe estar muy caliente,
pues se meterin despues de haberle sacado

el pan: tambien se rellenan de leche, para
lo cual se hace manjar blanco, 6alfajor, pues
ambos son particulares.

24 Masa para gaznates u hojuelas.

Se toma una porcion de harina de flor,
igual a lo que cabe dos veces en ambas ma-
nos, seis yemas de huevos y una pocadesal:
todo esto se revuelve hasta snavizar la ma-
sa; en seguida se palotean los gaznates u
Lojuelas, que sean del tamaiio que se quie-
ra; sc {rien enjmanteca biea caliente, y los
gaznates se rellenan de pasta de almendra,
turron de clara de huevo 6 de cajeta, y las
hojuelas se sirven con almibar por encima.
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25 Masa para hojuclas 6 empanadas fritas.

Se hace una masa de cuatro libras de ha-
rina, escudilla y media de manteca no muy
caliente, media idem de vino, una poca de
almibar blanca, un poco de aceite de comer,
cuatro huevos y una poca de levadura des-
hecha en agua, que esté mas fria que calien-
te: de esta masa se hacen hojuelas, y al ha-
cerlas se les polvorea una poca de harina
por encima para que no se peguen: de este
modo se {rien en manteca: tambien de esta
masa se hacev gaznates rellenos de cualquie-
ra pasta 0 cajeta gy las empanadas de man-
jar blanco que se frien y se sirven con azu-
car molida eacima.

26. Masa para gaznates.

Se hace una masa sin agua con media li-
bra de harina de flor, doce yemas de hue-
vos, una poca de sal y otra poca de mante-
quilla: esta masa se estiende con el \)alote. y
se frien enroscada en manteca templada; y
se rellenan de la pasta que se quiere.

97. Puches de Guamantla.

Treinta yemas de huevos bien batidascon
siete onzas de azucar bien molida y medio
real de vino blanco: por separado se batiran
Jas treinta claras, dejandolas reposar hasta
que les quede el asiento con espeso suficien=-
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te para poder' untar 6 encalar las puches,
luego que estén en disposicion como a con-
tinuacion se dira: despues de haber echado
el vino & las yemas, se le agregaran siete on-
zas de manteca y una poca de sal molida, y
echindolo en cuatro libras de harina deflor,
se batira bien, debiendo quedar la masa
muy suelta, y en caso necesario se le echa-
ra otra poca mas de harina, sobandola bien
hasta que haga ojos dicha masa; y de ella se
harén(las puches: se tendra prevenido un
perol con agua hirviendo, donde se iran e-
chando hasta que se levanten O suban, y
entoncesse sacan poniéndulas entre dos man-
teles & secar para despues meterlas al horno,
mauteuiéndotqs alli hasta que se perciba el
olor de ellas, que es la senal de que ya es-
tan cocidas, y se sacardn para untarlas 6 en-
caladas con los asientos dv lasclaras de hue-
vos, 4 las que se le echan tres libras de a-
zucar molida.

98. Bizcachos de huevo.

Se hace la masa con tres libras de harina
de flor, tres claras de huevos batidas’y bien
espesas, treinta yemas d: idem, cuatrojon-
zas de manteca, cuatro_idem de azucar mo-
lida, y un real de agnardiente de Castilla:
Juego que esto se haya amasado hasta tronar,
se empiezan & hacer los rosquetes chicos y
se ponen en papeles untados de manteca, 0
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en hojas de lata: en seguida se pooen en el
horno .

29. Otros bizcochos de huevo.

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-
lida, cuatro idem de manteca, la cuarta
parte 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 pequefios, los que se meten en el horno
como se ha dicho en los anteriores.

30. Otros rosquetes que llaman pasados por

agu.a.

A tres libras y media de harina de flor se
le echan cuarenta yemas d: huevos, dos
mantequillas derretidas y un real de vino
blanco: esto se bate y se apuiia bien, se ha-
cen los rosquetes y se tienc el horno bien
fuerte para en ¢l meterlos, Se hace almi-
bar con cinco libras de azucar, a la que se
le da el punto necesario; y con ella s¢ van
untando los rosquetes uno a uno al salir del
horno, 6 se les da lustre, esceptuando el
suelo.
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31. Otros rosquetes de huevo.

A seis libras de harina de flor se les echan
cuatro onzas de manteca, cuatro de azucar,
y todos los huevos que resista esta masa; se-
parando de dichos huevos seisclaras queser-
viran para hacer el betun que se les ha de
poner por ericima 4 los rosquetes; despues
de bien amasado esto, sc hacen los rosquetes
{' se meten en un perolcon agua hirviendo,

1asta pue se suban arriba: mientras estos se
enfrian, se apronta el horno, y 4 su tiempo
se meten en ¢€l, y se tienen hasta que estén
del punto de pan caliente: para entonces se
habra ya hecho el betun con las seis claras
de huevos y el azucar molida que estas re-
sistan, med);a lima agria, una poca de agua
de azahar; y con el se van untando los ros-
quetes y echandoles gragea, para en seguida
volverlos 4 meter en el horno, para que se
les seque el betun, que para este tiempo es-
tara ya frio.

32. Bizcocho de regalo.

Estos se hacen de seis libras de harina,
seisidem de levadura, libra y media de man-
teca, otra y doce onzas de azucar, y diez y
seis huevos: despues de amasado, y hechos
los bizcochos se meten en el horno.
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33. Otros bizcochos de regalo.

Estos se hacen del modo siguiente: ocho
libras de harina, dos huevos con yema y
clara, seis yemas de idem, dos libras y me-
dia de manteca, tres idem de azucar molx-:
da, una libra de levadura, si es fuerte, y si
no libra y media; una poca de agua de aza-
har, vino, y ajonjoli: despues de bien ama-
sado, se hacen los bizcochos y se meten en
el horno.

34. Bizcochos duros.

A cinco libras de harina se les echan tres
huevos con clara y yemas, y seis yemas so-
las, diez onzas de azucar molida, una libra
y dos onzas de manteca, una idem dg. leva-
dura, sal al gusto, y agua para suavizar la
masa, la que se hara a fuerza de pufio, y en
estando hechos los bizcochos, se pondran al
sol hasta que se espongen, y luego se meten
en el horno.

35. Bizcochos de cacagmwentle.

A seis libras y cuatro onzas de este maiz
hecho harina y pasado por un tamiz, se les
echan cuatro huevos con yema y clara, y
diez y seis(i'emas solas; dos libras de azucar
y dos y media de manteca: esto se amasa jun-
to, se {nacen los bizcochos en moldey se po-
ne & cocer en el horno.
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36. Rodeo colorado.

A una libra de harina se le echan una li-
bra y dos onzas de manteca, seis onzas de
azucar molida, cinco yemas de huevos, una

. poca de sal y tres pozillos de agua: todo es-

to se amasa y se palotea,y en moldesde ho-
ja de lata se hacen los bizcochos de un alto
regular; se ponen en Eapeles y se meten a
cocer en el horno, echiandoles por encima
azucar molida con panecillo antes que [se

cuezan.
37. Rodeo blanco.

A diez libras y inedia de harina de flor,
se les echa dos libras de levadura, tres li-
bras de azicar molida, veinte y dos yemas
de huevos, cuatro libras y media de man-
teca, una poca de sal mO]itﬂl y agua esto se
amnasa y se palotea, se sacan los bizcochos
con molde y se ponen en papeles para me-
terlos en el horno.

38. Bolas de huevo d modo de molletes.

A seis libras de harina, una de azucar
molida, una idem de manteca,otra idem de
levadura fuerte y espesa, y una poca de sal,
se les echa quince huevos y quince yemas
mas enel orden siguiente: f;s (uince yemas
de huevos se le echan solas, y los quince
huevos se baten para echarles el azucar di-

.t.f‘ —

———— e
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cha, luego la levadura, en segunida la man-
teca y la sal, con un real de vino blanco, y
el jugo de dos naranjas agrias: todo esto se
mezcla bien para irle e(ﬁlando la harina, y
en seguida amasarlo hasta que se ablande:
luego que esté suave la masa sc iran hacien-
do ﬁas bolitas y poniendolas en papeles por
separado, y en una tabla, en la cocina,don-
de permaneceran toda la noche cubiertas
con manteles, para que con elcalor del bra-
sero se leuden: al dia siguiente se meten en
el horpo y antes se les hace unasajadura por
encima no muy profunda.

39. Orro rodeo mas fino.

A seis libras de harina se les echan dos
libras de manteca, diez yemas de huevos,
doce onzas de azucar molida, una poca de
agua y sal: esto se amasa ¢ se apufia y des=
pues se palotea: se hacen tortillas igiua]es
de medio dedo de grueso, y los bizcochos se
sacan en moldes de hoja de lata de diver-
sas figuras: estos se ponen en papeles, labran-
doles encima lo que se quiera con azucar y
panecillo molido; se meten en el horno, el
que no debe estar muy caliente para que no
se quemen.

40. Molletes de leche.

Estos se hacen de cuatrolibras de hari-
na de flor, doce huevos, seis con clara y seis
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sin ella; doce onzas de azucar molida, me-
dia libra de manteca, una libra de levadura,
la mitad de medio cuartillo de vino y la le-
che que sea necesaria para amasarlo: lue

de hechoslos molletes, se meten en el horno.

41. Zortillas de lebillo.

Se toman tres libras de harina, una de
imanteca, otra de azucar molida, cuatro hue-
vos bien batidos, tres onzas de almidon bien
molido y la manteca necesaria, fria, para
amasar esto: se hacen las tortillas y se meten
en el horno.

42. Pan de la vida,

A dos libras de masa de pan se les echa
media libra de azucar molida, siete huevos,
cuatro con clara y los demas sin ella; cuatro
onzas de levadura y media libra de manteca:
todo esto se batira hasta que se haga ampo-
llas, y se pondra en cajas de papel, mas al-
tas que las de mamon: se untan de manteca
f'se ponen al sol; luego que se hayan aso-
eado, se meten en el horno, cuidando que
no se quemen.

43. Hojaldres.

Estos se hacen del modo siguiente: se to-
man seis libras de harina de flor, una y cuar-
ta de manteca, una idem de azucar molida,

TOM. 1. 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%m
ber hecho ésta, ni muy suave ni muy dura,
se le llenan los agujeros de wanteca fria, y
en unos papeles untados de manteca se po-
nen al sol; luego que se hayan leudado, se
les echa por encima, & la boca del horno, a-
zucar, canela, pastilla molida y pedazos de
acitron y almendras si se quiere.

44. Otro pan de la vida.

A cuatro onzas de arroz hecho harina, (
esta cernida, se les echan cuatro onzas de al-
mendras bien molidas, otras cuatro de azu-
car lo mismo, y siete claras de huevos bien
batidas: todo esto se revuelve con una poca
de agua y se pone en unas cajetitas vidriadas,
untadas de manteca, las que no se llenaran
mucho por lo que levantan en el horno al
cocerse: luego que estén dorados estos panes,
se sacaran del horno. Se advierte que las
almendras han de estar limpias y blancas.

45. Costras y bizcochos.

Se toman cuatro libras de harina de flor,
una de levadura, otra de manteca, seis bue-
vos, doce yemas de idem, una poca de canela
molida, vino blanco, agua y sal: todo esto
junto se amasa bien hasta que truene como
cuando se masca chicle; y entdnces se hacen
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las costras ly bizcochos para en seguida me-
terlas en el horno,

46. Bollos para tomar chocolate.

Se toman cinco huevos y cinco onzas de
azucar; esto se bate bien hasta que esté como
espuma; y entonces se le echara media libra
de almidon de trigo, molido y cernido; se
menea bien todo con la mano y se pone en
una tortera untada de manteea, Y en seguida
<e pone a cocer entre dos fuegos den el horno.

47. Masa derodeo que sirve aun para pastel.

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
se amasa wmucho; se iacen los bizcochos en

moldes de hoja de lata y se les da color por
encima, para en seguida meterlos en el hor-
no bien caliente.

48, Bollitos.

Se toman cinco libras de levadura, dos
idem de manteca, una idemn de azucar, y lo
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-
men.
49. Quesadillas de regalo.

Con masa igual a la de las hojuelas trata-
dag en el nimero veinte y cinco del tratado
quinto, se hacen quesadillas que se rellenan
con la pasta siguiente: se toma queso aiiejo,
canela, azucar, azafran, clavo, pimienta y un
poco de culantro tostado; todo esto se muele
¥ se bate con huevos, dejando la masa espe-
sita; luego se rellenan las quesadillas de
cualquier pasta ¢ cajeta y se meten en el
horno en unas torteras: sise quiere ponerlas
mas bonitas, se les ponen por encima enreja-
ditos de la misma masa.

50. Buiiuelos hervidos.

Se pone un perolito a hervir con una po-
ca de agua, un poquito de anis, sal y como
un tlaco de manteca: asi que esta agua hier-
va, se le ira echando poco a ﬁoco una libra
de harina de flor, sin que se haga pelotones;
y para saber si tiene punto, se toma un pe-
dacito de la masa y se azota en la mano, y
si 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 esté, se amasa con diez y seis huevos,
y con una cuchara se va echando con bastan-
te manteca, que no esté muy caliente, para
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bafiar estos bufiuelos y que se cuezan: se sir-
ven con almibar y canela molida por encima.

51. Buiiuelos de queso por encima.

Se muele queso fresco y se amasa con ha-
rina, gocedndola con una poca de agua, hasta
que la masa no esté muy salada, Y si suave:
en este estado se palotea como tortilla, para
que de ella se corten con un molde las g &
ras que se quieran, las que se irin friendo
en manteca bien caliente, Y se sirven con al.
mibar por encima.

52. Bunuelos de almidon,

A un cuartillo de leche de vaca se Je e-
chan dos onzas de almidon, la tercera parte
de medio cuartillo de vino blanco, dos gra-
nitos de sal de la mar y un poco de a;‘on%oli'
esto se amasa hasta que truene, y hechos los
bufiuelos se estienden sobre una servilleta
limpia, en la rodilla, 4 manera de tortillas
muy delgadas: luego se frien en manteca
muy caliente, y se sirven con almibar ¢ me.
lado por encima.

53. Buswelos tendidos.

A una libra de harina de flor se le echan
ocho huevos, uua poca de manteca tibia
agua, sal y aguardiente: todo esto se bate
hasta que haga vejigas; y luego se golpea en
un metate 6 tablon, para que sobre una ser.
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villeta limpia se estienda en la rodilla, pro-
curando que las orillas de los bufiuelos no
salgan gruesas: de este modo se iran friendo
en manteca bien caliente, y al sacarlos se les
escurre bien la manteca; se sirven conalmi-
bar por encima, o0 se hacen humildes, frios
echados en agua caliente.

54, Otros bunuelos tendidos.

En tres libras de harina se echan catorce
onzas de manleca, una idem de queso afiejo
molido, una poca de agua de tequesquite a-
sentada, un poco de anis, sal, ocho yemas
de huevos, y un pedazo de levadura del ta-
mafio de un huevo: todo esto se revuelve
hasta que no se pegue en la batea y haga
ampollas la misma masa, a fuerza de ama-
sarla; entdnces se iran esteudiendo y frién-
dolos; y como los anteriores se sirven.

55. Otros buiiuelos tendidos.

Ea libra y media de barina de flor se e-
chan siete onzas de manteca, seis yemas de
huevos, un puiiado de queso aiiejo 0 de Flan-
des, molido, una poca de levadura, sal, anis

agva de tequesquite asentada: de esto se
]):nce una masa sueltecita, de modo que se

pueda azotar en un metate hasta que haga
ampollas: se estienden los buﬁufelos para
freirlos y se sirven como los anteriores, con
almibar 6 humildes.
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56. Otros buniuelos tendidos.

A una libra de harina se le echan seis hue-
vos, una escudilla de manteca derretida,
agua de anis tibia, sal deshecha en ésta y co-
mo media libra de levadura: todo esto se a-
masa hasta que haga ojos y suenc bien;
entonces se embarra una olla con manteca,
para en ella echar la masa y tenerla alli co-
mo cuatro horas, 6 ponerla al sol para que
sude, tapandola con una servilleta: Yuego se
hacen los Lufiuelos tendidos y se frien en
manteca caliente; al sevvirlos se les agrega
por encima almibar, azucar y gragea.

57. Bunuelos de queso fresco que se hacen
con moldes ¢ bartolitos.

Se muele bien el queso fresco, se amasa
con harina y se rocea con una poca de agua,
de modo que se desale algo y se suavise la
masa en e‘} metate; ésta se puede palotear, y
con moldes 6 bartolitos se irdn cortando y
friendo en manteca bien caliente.

58. Buhuelos de camote.

Se muele bien el camote blanco cocido, se
le echa harina hasta que tome cuerpo, y
unas yemas de huevos: luego que se haya a-
masado y tenga el punto necesario, se harin
de ella a modo de rosquitas, fas que se freirin
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en manteca bien caliente, y se sirven con
almibar.

59. Buiuelos de pasas.

Se cuecen pasas, se deshuesan bien y se
muelen: se baten huevos y se les echa un
olvo de harina y las pasas molidas; esto sc
Frie en manteca caliente, y en seguida se le
echa almibar, una poca Jts agus de azahar,

gragea y ajonjoli testado por encima.

60. Bunuelos de atole de cacaguacent ¢,

A medio real de maiz hecho nescomil co-
mo para atole, se le echan como tres cuarti-
llos de leche y una poca de agua: despues de
misturado todo esto, se cuela y se pone 4 co-
cer en un cazo; estando hirviendose le echa
una poca de agua de anis hervido y se menea
hasta que de puro espeso se haga ura bola 6
masa; ésta se deja de un dia para otro y sc
muele para que no le queden granos; en es.
ie estatfo se le echan diez y oc%o huevos, de
Jos cnales tres solamente han de llevar claras;
despues de bien incorporados los huevos con
lo antedicho, con una cuchara pequeiia se
va tomando de esta pasta y friendo en man-
teca que estara 4 fuego lento: despues de ha-
berse frito, se meteran en almibar de medio
punto, para que den un hervor, y 4 este al-
mibar se le habra echado una poca de agua
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de azahar. para servirlos se les echa canela
molida por encima.

61 Buiiuelos de queso fresco.

v¢ hace una masa con dosonzas de queso
molido, una libra de harina de flor, un pe-
dazo de levadura, agua de anis, flor de te-
uesquite asentada, manteca y seis yemas
((}e huevos: todo esto despues de amasado
hasta que haga ojos, se frie en manteca, a
manera de rosquete, y se les pone almibar.

62. Tortillitas de maiz.

Se hacen las tortillas de un dia para otro
en la forma siguiente: se toma una libra de
maiz echo harina y cernida, seis onzas y
media de manteca, cinco yemas de huevos
duras, uno idem entero cinco onzas de azu~
car molida, medio pocillo agua de azahar y
una poca de sal molida, todo esto se revuelve
y se %ace una masa, y de ella las tortillas,
que al dia siguiente se vuelven & revolver
en el metate dos 6 tres veces: despues de
hechas otra vez, se meten en el horno lue-
go ciue haya salido el pan blanco, pues este
es el modo de que saquenbuen gusto y bnen
cocimiento: se cuidara que no se quemen y
que todas queden igualmente doradas.

TOM. I. 15
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63. Zorta de leche.

Se hierve un real de leche con unas raji-
tas de canela y el aziicar necesaria: se toma
una caja de mamon, valor de dos reales, y
este serebana, y se ponencapas en una tor-
tera untada de manteca: se baten cuatro
huevos y se revuelven con la leche, para ir-
le echando esto a las capas de mamon; se
pone & coter entre dos fuegos, y para saber
si esté cocido se le mete un popote, que si
sale limpio, se puede retirar s:f)fuego, pues
es que esta ya cocido: si se quiere servir se-
ca, se le echa por encima aziicar y canela

molida, y si no almibar.
64. Otra de manzanas y garbanzos.

Se mondan y se cuecenmanzanas dulces,
lo mismo se hace con una porcion de gar-
banzos, igual 4 la de manzanas: esto se jun-
ta y sele echa almibar al gusto, canela, una

oca de pimienta, sal y azafran, todo moli-
50, se embarra una tortera con manteca, y
en ella se echa toda lo dicho, con huevos
bien batidos; se pone 4 cocer entre dos fuc-
gos, y se sirve con azucar y canela por en-

cima, 65. Otra de pina.

Se rebana la ‘piha y se pone a desﬂemaz
U

en agua de sal; luego se lava bien y se m"
le para revolverlo con mamon desmigajad®
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azucar molida, pastilla de olor y canela mo-
lida: todo esto se mistura conlos huevos su-
ficientes batidos, y se embarra una tortera
con manteca para echarlo en ella: se pone 4
cocer entre dos fuegos, y se sirve con ca-
nela y azucar molifas.

66. Otra de arroz con leche.

Se toma una librade arroz bien limpio, y
lavadoen agua fria; se echa en una olla de
agua hirviendo con una poea de manteca
uu grano de sal; se deja cocer, y cuando 1{;
falte poco, se le echan dos reales de canela
y un real de leche, con el azucar necesaria:
asi que haya consumido esta leche, se cuela
otro real y se le echa: el punto se conoce
volteando la caznela, pues si esta masa no
se cae, cs porque tiene el necesario: entdn-
ces se aparta del fue§o Y se pone en un pla-
ton para que se enfrie, meneindolc para
que 1o crie nata: se baten seis huevos, y es-
tando bien crecidos se les echarin 4 la pas-
ta, y todo puesto en una tortera untada con
manteca, se {)oue 4 cuajar entre dos fnegos:
se hace almibar con azucar y canela mofida,
y se echa por encima al servirla,

67. Tortade mantequilla.

b}f unta de mantequilla una tortera que
10 haya servido con grasa; se ponen en ella
rebanadas de mamon: se derrite en otro
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traste mantequilla y azucar molida para e-
charsela 4 la tortera del mamor; esto se po-
ne entre dos fuegos no muy fuertes 4 que
se cuaje, procurando que el mamon se em-
pape bien en la mante uilla derretida, Yy a-
si que la torta esté durita, se apartara del
fuego por estar {a cocida: se hace una en-
caladilla para ec arsela encima del modosi-
guiente: se baten unas claras de huevos,
con azicar blanca molida y cernida hasta
que se podgan bien blancas y espesas; en-
tonces se les echaran sobre la torta, de mo-
do que la cubran toda, y se lc salpica con
gragea para en seguida ponerle encima un
comal con lumbre hasta que se cuaje 0 se
endurezca la encalada, y asise sirve.

68. Zorta de nueces.

Estas se limpian y se muelen, se les echa
azucar, pimienta, glam, pan frio rallado,
sal, pedacitos deacitron, pasas y almendras:
todo esto se incorpora con huevos batidos, y
se echa en una tortera embarrada de man-
teca, la que se pone entre dos fuegos para
que se cuaje eflo, cuidando de echarle por
encima, mientras se cuece, azucar y canela

molida.
69. Torta de leche.

Se cuece un real de leche con una rajita
pe canela: se baten ocho huevos y se les e-
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chan i laleche cocida: se pone en una torte-
ra 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 lim -
pias, todo encima.,

70. Zorta de natillas.

Se van poniendo una capa de mamon mo-
jado en leche, otra de natas, otra de pasas
y almendras despedazadas y la ultima de
natas de leche: esto se pone a cocer, y es-
tandolo seaparta del fuego para echarles u -
yemas de huevos, en las que se moja el ma-
mon, y en seguida se ponen 4 cuajar.

71 Torta de leche y carne parael almuerzo’

Limpia y remojada una libra de arroz, se
muele y ee pone a cocer con seis cuartillos
de leche, corlada hor un cedazo, con el azi-
car necesaria, y Hl—:\sta el punto de manjar
blanco: se cuecen dos reales de carne de
puerco maciza y picada, y despues se vuel-
ve a picar: se frienunos dientesde ajos, y en
esa manteca se echa el picadillo, una poca
de agua, canela, clavo molido, vino blanco
cubierto, pifiones, pasas desguesadas, al-
mendras y dos reales de bizcochos duros mo-
lidos: se untauna tortera con manteca y se le
polvorea un puco de bizcocho molido; se le
pone una capa de leche polvoreindole mas
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bizcocho; otra capa del picadillocon bizco-
cho como la anterior, hasta que se pongan
tres capas de leche y tres de picadillo en el
drden espresado: la ultima capa ha de ser de
leche sobre la que se echa mas bizcocho; y
en seguida se pone entre dos fuegos mansos
4 cocer, ¢ en harno: luego que se haya cua-
jado, se pondra encima azicar y canela mo-.
lida, y se sirve fria.

72. Otradel cielo.

Se hace almibar clarificado y sueltecito
con dos libras de azucar, asi que se haya eun-
friado, se desbaratan en ella treinta yemas
de huevos y una libra de almendras marta-
jadas, revolviéndolo bien para ponerlo 2 la
lumbre, hasta que tenga punto de despe-
garse del cazo, y entonces se deja enfriar:
se unta una torlera con manteca y se le e-
cha la pasta fria con canela molida por en-
cima; 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.

73. Otra de damas.

Se limpia una libra de almendras en a-
a caliente; esta se muele con una libra
g: azucar y se rocea con agua de azahar: se
baten siete huevos y se revuelven con lo an-
tedicho; se tiene una tortera untada con
manteca y mantequilla, y en ella se echa
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todo junto; se pone en el horno para que se
cuaje.

74. Otra de requeson en almibar.,

Se desbarata el requeson con una cucha-
ra y se revuelve con unos huevos batidos: se
tendra ya al fuego una tortera untada con
manteca, y en ella se pondraloarriba taen-
cionado para que se cuhje: sé le echara dpor
encima pastilla molida y ajonjoli, y se deja
cocer entre dos fuegos para echarle el almi-
bar y pasas deshuesadas.

75. Otra de almendras.

Se muele no mucho una libra de almen-
dras limpias; se le echan treinta y seis hue-
vos, azucar molida la necesaria, canela y
pastilla de olor molida, al gusto: todo esto
se revuelve y se pone entre dos fuegos a que
se cuaje: despues de cuajado se le pone por
sncima azucar y canela, ambas cosas moli-

as.
76. Otra de pifia y huevos.

Se mondan las pifias la noche anterior y
se ponen en agua de sal; luego se lavan bien
y se cuecen quitdudolos los corazones; se
muele y se les echa una libra de azucar, o-
lores y canela molida; se baten once huevosy
se revuelven con todo lo dicho; se pone a
calentar enuna tortera una poca de mante-
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ca, y enella "se pone todo 4 cuajarse po-
nieéndole encima un comal con lumbre: se
bate otro huevo con olores y se pone sobre
Ia torta.

77. Otra de leche y yemas de huevos.

A medio real de leche so le pone una ca-
wamon rebanado y doce yemas de huevos
batidas: esto se pone en una tortera untada
con manteca y con el azucar necesaria: se
advierte que se pone primero en la tortera
el mamon para irle echando laleche por en-
cima, y se pone a cocer entredos fuegos.

78. Otra de arroz.

Se toma medio real de arroz cocido, un

real de lomo de puerco idem, y como Eara

pastel con dulce, hecho picadillo; diez hue-
vos batidos, primero las claras y luego las
yemas; azucar clavo, canelay azafran, todo
molido: todo esto se revuelve con jamon
chorizos cocidos; se unta una cazuela con
manteca, y despuesde puestoen ella, se de-
ja cocer entre dos fuegos, yluego que loes-
té se le echard por encima una poca de es
puma de huevo; se sirve seca. 3

79. Otra del cielo.

Se tomna una libra de almendras lil‘l’LPiuS
martajadas, una y media de azgcdr molida,
dos 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 desmigajado 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. Otraclase de torta delcielo.

Se tomauna libra de almibar de color su-
bido; 4 esta se le van echando dos reales de
mamon frio molido: esto se pone & que d&
dos 6 tres hervores hasta que se haga una
pasta; luego que se haya enfriadose pone en
una tortera y se mete en el horno 6 se pone
entre dos fuegos 4 que se cuaje.

81. _Otra de requeson.

Este se desbarata en una cuchara, se ba-
ten unos huevos y se revuelven con él; esto
se pone en una tortera, que se poue al fue-
go con manteca caliente y un comal con
lumbre por encima; luego que se haya cua-
jado se echard en almibar con pasas y al-
mendras.

82. Torta de piiion.

Se toma una libra de pifiones limpios, o-
tra de almendras sin ciscaras remojadas por
seis horas 4 lo meuos, ambas cosas molidas;
dos libras de azucar, media libra de natas
de leche, seis yemas de huevosduras 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 untada con mante-
ca y se le pone una poca de harina;sobre la
que se pone toda la composicion y encima
un enrejado de cualesquier masa ge harina;
de este modo se mete en el horno.

83. Otra degudi o torrijas.

Se derrite medio real de tuétano de va-
ca con media mantequilla; esto se revuelve
con una libra de harina flor; se baten diez
huevos con una libra de azicar molida, y
se juntan con lo antedicho: luegose unta u-
na tortera con mantequilla, y se echa todo
en ella para ponerla entre dos fuegos a que
se cueza bien: si se quiere hacer torrijas, se
rebanarin en proporcion y se envolveran en
huevos batidos para freirl'z en mantequilla
y echarlas en almibar, pues son muy sabro-
sas:0 de otro modo, los pedazos sin el hue-
vo en almibar, que son esquisitos.

84 Otra de leche y mamon.

Se toma un real de leche y se cuela con
doce yemas de huevos deshechas, azticar al
gusto y canela; se pone a hervir hasta que
tenga punto de pasta; Juego se aparta de la
lumbre y se ponen en un platon capas de
mamon rebanadoy sobre ellas pasta: de este
modo se pone al vaho de una olla para que
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se cuaje, con un comal y lumbre encim®
hasta que se dore.

85. Otra de natas de leche.

Se muele bien el mamon frioy se revuelve
con natas de leche, doce yemas de huevos,
pastillas de olor, agua de azahar: esta pasta
se pone en un platon untado con manteca y
se pone 4 cocer 4 fuego lento, cuidando de
untarle manteca con unas plumas; despues
de cocida, se le echa azucar y canela mo-
lida.

86. Otra de requeson y huevos.

Se hace almibar espeso con media libra
de azucar, y despues de fria se le echa un
requeson con un bizcocho duro molido y se
bate bien; se le echa canela molida y seis
huevos batidos, y todo bien revuelto, se po-
ne en una tortera con manteca y entre dos
fuegos para que se cuaje: se sirve con almi-

ar.

87 Otra de almendras y agua de azahar.

Se muele una libra de almendras sin cas-
caras y otra de azucar; se rocean con agua
de azahar, se les echan unos huevos batidos
y una mantequilla, ¢ en su falta manteca:
despues de bien batido, se pone una tortera
dplaton con ajonjoli encima, y se pone 4 cua-
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jar “entre 'dos fuegos; luego que lo esté, se
le echa canela por encima.

88. Otra llamada monjibela .

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 hervor, con una-
raja de canela; luego se saca y se escurre: se
se le echan cuatro tazas calderas de leche,
y veinte yemas de huevos batidas: despues
de estar todo junto, se poue en una tortera
untada de manteca, y esta en el horno: se
sirve con azucar y caaela molida por en-
eima.

89. Otra de camote.

Se muele el camote con dos bizcochos du-
ros, la azucar necesaria con agua de azahar y
huevos batidos: despues de revolver todo
esto, sele pone en una tortera con manteca
y 4 que se cuaje entre dos fuegos.

90. Zortilla de hueyos.,

Se muelen bastantes yemas de huevos du*
ras con canela y almendras limpias: des-
ues de estar echa esta masa, se baten mas
wevos y se revuelven las tortillas en esto
para freirlas en manteca con cuidado: luego
se echan ep el almibar compuesta con vino,
almendras, pifiones, ajonjoli tostado y cane-
a molida; asi se sirven.
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91. Chongos poblanos de mantequilla.

Se hace un almibar subido de una libra
de azucar, y cuando se vaya enfriando se le
echard una mantequillade 4 medio a4 que se
derrita: se baten cinco huevos, separada-
mente las claras de las yemas, y se revuel-
ven con el almibar despues de haberse en-
friado: se rebana una torta de 4 medio de
pan de la vida frio, y se muele un poco de
gneso fresco: se pone en una tortera untada

e 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 cubra el almibar con huevo;”
de este modo se siguen poniendo capasy la
ultima sera del almibar y huevo para que
haga cara: en seguida se pone eutredosfue-
gos lentos para que se cuaje: para saber sies-
ta cocido se le mete por el medio la punta
de un cuchillo, que si sale limpio puede re-
tirarse: se sirven con canela molida por en-
cima.

92. Otros corrientes.

Se cortan rebanadas delgadas del pan de
la soll)a y se tuestan en un comal qara luego
freirlas en mantequilla bien caliente: se
wuele queso afiejc fresco y se ponen en una
tortera capas de rebanadas fritas con un pol-
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vo de queso y almibar de medio punto has-
ta cubrir el pan: la dltima capa secargamas
de queso y ajonjoli tostado: se pone a fuego
manso sin menearlo, y se deja que de un
hervor: se sirven frios y si se quiere se ha-
cen con miel sueltecita y de panocha blanca
que es muy sabrosa.

93. Buriuelos de viento

Se toma una poca de harina, y a propor-
cion 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 viento de requeson.

e cuece el requeson con un poco de cla-
vo, canela molida, almibar, almendras mar-
tajadas y un bizcocho duro madlido; cuidan-
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
una cuchara y friendo en manteca bien ca-
liente, dejz'm({olos levantar cuanto quieran

luego que se bayan frito, se sacarin de la
manteca y se echaran en almibar con cane-
la molida polvoreada por encima
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95. Torta del cielo con huevos.

Se hace almibar clarificadocon tres libras
de azucar, a este se le echa una libra de al-
mendras limpias y molidas para que se con-
serven; luego que lo esté se s)es echaran cua-
renta y dos huevos batidos, 6 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 horpo
0 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 librasde azucar clarificada con pun-
to de espejo, se le echa media libra de al-
mendras limpias y martajadas, y se pone a
hervir hasta que esté espeso: se baten vein-
te y cuatro huevos, ocho con claras y los
otros sin ellas; se revolvera la pasta con es-
tos huevos y se pondra todo en una tortera
embarrada de manteca 4 que se cuaje entre
dos fuegos.

97. Hojuelus o paletinas.

Se hace una masa bien hecha con dos li-
bras de harina, medio real de vino blanco,
cuatro onzas 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 ambos lados en un comal caliente, y se
se sirven con almibar.

98. Papilla de harina.

En un poco de almibar de medio punto
se echa camote bien molido y se pone al fue-
go hasta que tome medio punto: se mdrta-
jan unas pocas de almendras y se le echan
unas yemas de huevos y canela molida,
dandole el punto de cajeta: esto se Youe so-
bre mamon martajado con vino, y olor para

servirlo.
99. Sopa dorada.

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

100 Otra sopa dorada.

Se tuestan rebanadas delgadas del Ip:m
frio de la sopa: se toma caldo,azucar blan-
ca, azafran, canela, pimienta, culantro tos
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tado, sal, dos yemas de huevos duras, todo
molido y con una poca de mantequilla: se
embarra una tortera con mantequilla, para
en ella ir poniendo una capa de tostadas de
de (f)an, otra de pasas, almendras, acitron
pedacitos de naranja cubierta: de este modo
se ponen las demas capas, echandoles del
caldo para que se empapen bien: se pone en~
tre dos fuegos y se aparta‘asi que cuaje: se
les pone entre las capas, si acomoda, chori~
z0s, pechugas y pedazos de jamon, todo co-
cido.
101. Buiiuelos de leche.

Se desbarata una libra de almidon en un
real de leche sin agua; esto se cuela y se le
echa una poca de sal con una cucharada
grande de manteca: esto se pane & cocer como
masa de bufiuelos de viento hasta que'suene
como tamal, entoncesse deja enfriar y se le
echan poco a fpoco los huevos y . ajonjoli: de

este modo se frien en manteca caliente.

A " 102. Otros ‘bunuelos.

Se muele y se cilela-como atole con nis-
tamal de caca’éix'acéﬁﬁé, “déféndolo asentar
fara v:vﬂs;;é' olar agiel asiento con leche:
uego se-1é echa sal molida, manteca y anis;
se pone 4 enfriar para echarle dos huevos y
freir los bufiuelos en manteca caliente.

TOM. I. 16
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103. Otros de viento.

Se ponen a hervir tres tazas calderas de
agua cocida con sal y anis, con una cucha-
rada grande de manteca: luego se aparta del
fuego y se le vaechandounalibra de harina
para que se incorpore; despues se pone a co-
cer en un cazito a fuego manso hasta que se
despegue, pues es su punto, y se quita de la
lumbre; se le echan doce huevos y se pone
a freir en manteca.

104. Modo de hacer los mostackones.

Se toman seis claras de huevos, las quc
se batirdn hasta que suban cuanto sea posi-
ble, y agregindole sus yemas y un real de
clavos bien molidos, ¢ igualmente se le agre-
gara una libra de azucar blanca molida
y otra de harina de flor; lodo esto se batira
bien con un carrizo 6 paleta de batir hasta
que esta masa este encerada y algo suelta,
y poniendo unos pliegos de papel se ira to-
mando de ella con una cuchara de plata o
de palo la cantidad suficienle, para ir for-
mando sobre dichos papeles unas pastillas
del tamafio de una nuez, echandole encima
un poco de ajonjoli, advirtiendo que el co-
cimiento de ellos en el horno debe de ha-
cerce despues de cocido pan en él.
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105. Otros mostachones.

A tres y media libras de azucar se le echa
medio cuartillo de de miel virgen, todo cla-
rificado y en punto de melcocha; despues
se toma una lilI))ra de almendras, un real de
bizcocho duro idem, treinta yemas de hue-
vos, una onza de canela y media de clavo,
tambien molidos: una mantequilla de 4 me~
dio, y un poco de viuc blanco; todo esto se
pone en ta cazo a ia luibre, batiéndolo
bien hasta quc la izesa que sz forma no se
se peguc al cazo; su deja enfridr, for-
mando de ¢la diversas figuras, y sobre una
poca de azuear inolida s¢ irdn poniendo so-
bre un: mesa, y 5’ se quier: que lleven be-
tum, se hard este ca azuc = molida, claras
de huevos y unas gotas de limon, pintindo~
las primero por un lado, y luego que hayan
ya cuajado por el otro: para cocerlas se pue-
de hacer en comal 6 en horno que no esté
muy calientc.

106. Masa de pastelitos.

Se towa una libra de harina dz flor, un
huevo, una poca de manteca, otra de man-
tequilla, agua y sal: esto se amasa sin que
quede muy duro ni blando, y se estiende
con palote, para deeste modo ponerle ﬁe-
dacitos defmantequilla y hacerla mucha
dobleces; sc vuelve a estender y se le hac
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la misma c:feracion, hasta que la ultima

vez se deja de un grueso regular para hacer

pasteles grandes 6 chicos: s1 se quiere po-

ner el picadillo de carne, se hara como co-

munmente, y si de dulce, con cualquier

Eastad cajeta: en seguida se pone en el
orno.

107. Mamones de almendras.

Se muele una libra de almendras peladas
con clara de huevo para que no se asienten:
tambien se bate una libra de azucar molida
con veinte y cuatro yemas de huevos, hasta

ue haga ojos, y luego las claras como para

reirlas: seguidamente se junta todo, echan-
dole una cucharada de las de a tlaco, de al-
midon cernido; prontamente se bate esto a
la boca del horno y se va echando en caje-
titas de papel, metiendo estas en el horno,

ue estara de buen temple para gque se

oren.

108. Merengues.

A una libra de harina con punto de que-
.rarse le echan seis claras de huevos, bati-
dos como para freirlas, y dos limones ralla-
dos: todo esto se bate y con una cucharita

se {x)ne en papeles, para de este modo me-
terlos en el horno a que se doren
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109. Zorta de natas.

Se toman tres reales de natillas, un real
de leche y ocho yemas de huevos: se unta
un platon con mantequilla y se van ponien-
do en ¢l rebanadas de mamon humedecidas
con leche hervida endulzada con azicar y
con yemas de huevos; y asi se van ponien-
do capas, una de mamon y otra de natil'las,
las que tambien iran compuestas con azacar
y canela molida: se advierte que la ultima
capa de arriba ha de ser de natillas: luego
se pondra el platon entre dos fuegos para
que se cuaje, y servirlo.

110. Otra de natas mejor

Para hacer un platon mediano, se toma
una libra de almendras molidas, tres libras
de azicar en polvo, dos reales de natillas y
veintiuna yemas de huevos: incorporado todo
se bale muy bien, y untando el platon, pa-
ra que no se pegue con la masa que se le
va a poner, se tomauna poca de harina y
se le echan tres huevos, dos con clara y uno
sin ella, y una poquita de manteca: se ama-
sa todo muy bien%asm que quede tiernoy

suave: de esta masa se pondra una tela muy
delgada al 1platon, y & continuacion se le e-
1

chari el relleno hecho de natillas y se tapa-
ré con una tela delgada de dicha masa, sal-
picindolo por enciina con pedacitos peque-
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iios de mantequilla, poniéndolos a dos fue-
gos mansos y cuidando que no se queme:
asi que esté cocido sehara un betun com-
puesto de dos claras de huevos ¥y una cuar-
ta de onza de canela molida, y bien batido
se le untara con unas plumas por encima

aiéndolo otra vez entre los dos fuego
Egsta que se entiese 6 se seque dicho betun

111. Torta que acompaiia al manjar blanc.
en funciones.

A media arroba de harina de flor se k
elian cincuenta huevos, los veinte y cinco
con claras y el resto sin ellas, batiéndolo
bien] en una olla hasta que se incorporen
los huevos con la harina: se toma una poca
de agua tibia, tres libras de manteca derre-
tida, la azucar molida correspondiente, una

de sal y el tanto de una taza caldera de
evadura; se amasara todo, muy bien y se
va poniendo en las torteras untadas en man-
teca una capa delgada de esta masa; encime
se le echard la pasta y se cubrirdn con un
reja 6 celocia que se labrara de la misma
masa, echindole un poco de ajonjoli y man-
dandolas a cocer al horno.

112, Postre de arroz molido.

Se toma una libra de arroz, se lava muy
bien con agua fria, y asi que esté limpio s¢
vaelve a lavar con agua caliente y se pone a
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secar, luego se muele muy bien, y echan-
lolo en seis cuartillos de leche endulzada al
rusto con azucar, se cuela por un cedazo, y
poniéndolo & la lumbre en un cazo se menea
continuamente para que no se pegue; des-

ues se baten diez yemas de huevos y se le

echan dentro, continuando meneandolas
hasta que tomen ménos punto que el man-

jar blanco.
(> ¢

TRATADO VL

ANTES, GUISADOS Y POSTRES DISTINTOS,

1. Ante de natillas y yemas de huevos.

A cada libra de azucar se le hechan ocho
yemas de huevos, y hecho el almibar de
poco mas de medio punto estando tibio
r¢ le echan las yemas, y revolviéndolo muy
Lien se pone a fuego lento para que vaya
hirviendo; estando asi, a cada libra de azu-
car se le echara un real de nalillas, y en-
tonces se le dara el punto como de cajeta 6
que despegue del cazo: se rebanara mamon,
y para mojar este se hara almibar de punto
alto y se hervird una poca de leche con azu-
car y canela en rajitas; se revolvera con el
almibar para ir mojando el mamon, y se

dra una capa de este y otra de la pasta
ﬁg:lla la ultima que se adornara con pasas;
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almendras y canela por encima de cada una,
y si se quiere, la ultima capa puede cubrir-
se de turron y hacerse de claras de hueves,
con solo el adorno de ajonjoli tostado.

2.  Ante de frijol blanco.

Cocido el ayocote y molido, se toma una
libra de ¢l; y teniendo prevenido almibar
clarificado de medio punto, se toma otra li-
bra de ella ea la que se hecha la de ayoco-
te, dos mantiquiﬁas de a medio, una poca
de canela molida, doce yemas de huevos;
todo esto bien incorporado se pone a la lum-
bre hasta que tome punto de jalea que se
quitara del fuego: se tendra prevenida una
poca de leche cocida para mojar en ella sus-
piros gordos, poner capas de estos y de la
pasla.

3. Ante de leche y canela.
o

Se pondra a hervir la leche para irle sa-
cando la nata, y asi que esté muy eipesa
se¢ le volvera & echar agregindole una;canti-
dad de canela molida correspondiént? i la
leche, en términos que sobresalga su color:
tambien se le echaran unos pocos de clavos
y agua de azahar: se tomaran bizcotelas mo-
jadas en almibar de medio punto, y se se-
guirdn poniendo capas de estas y de la pas-
ta, para que entre al horno hasta que se
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cuaje, y cuando lo esté se le pondra encima
pastilla.

4. Ante de mantequilla lvlada.

Derretida 1a mantequilla se hilard en a-
gua fria, y teniendo en un platon mamon re-
banado, se ira poniendo sobre él, echindole
igualmente encima de uno y otro almibar
de punto alto, canela, azucar y pastilla mo-

lida.
5. Antede leche.

La cantidad de leche que quepa en un
cantaro, se pone 4 cocer en un perol a fueglo
manso, y asi que de el primer hervor, se le
echaran cuatro libras de azucar, meneando-
la bien hasta que se espese como atole, a cu-
yo tiempo se {Jaizu‘é del fuego; y asi que esté
fria, se ﬁ:‘echan unos huevos bien batidos y
la cdscara de un limon, y volviéndolo a po-
ver al fuego se menerd muy bien, echando-
le dos onzas de mantequilla; y asi que se ha-
ga como granizo, se volvera a apartar del fue-
go y seira echando en el platon una capa de
mamon y otra de pasta, hasta la ultima que
sera con azucar y canela molida.

6. Ante de leche y pechugas de gallina.

Cocidas las pechugas con agna y sal, se e-
charin en infusion de agua de azahar por u-
TOM. I, 1
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na noche; al dia siguiente sc sacaran y en-
jugaran para picarlas tan menudas como si
fueran molidas, y se echarin en leche cor-
respondiente al tanto de las pechugas, y u-
na poca de almendra molida con su corres-
ndiente dulce; todo lo que’se pondri al
uego para que se csll)ese, y asi que esté frio
se ira poniendo en la tortera una capa de
mamon y otra de esta i)asta, y la ultima ca-
pa se pondra de natas de leche batidas con
yemas de huevos y azucar; y puesto &4 cocer
entre dos fuegos lentos, se sazona; y echan-
dole su canela molida se sirve.

7. Ante de almendras.

A una cuarta de arroba de azucar blanca,
hecha almibar clarificado de medio punto,
se le echaran dos libras de almendras bien
limpias y mirtajadas, batiéndolo mucho has-
ta que blanqué y cmpanice: por separado
se tendra almibar aguada para en €]l mojar
el mamon, y asi se pondran capas de este y
de la pasta en un platon hondo, y puesta la
ultima, se le pondra encima un comal con
Iumbre y se le hara cara a la pasta para ser-
virla.

8. Ante de huevos y almendra.

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-

(3
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dio punto, y se le echardn las yemas de hue-
vos necesarias, batiéndolas bien con medio
cuartillo de vino y una libra de almendra
martajada: todo esto se volverd 4 poner 4 la
lumbre meneandolo bien para queno seque-
me, y ya que no sepa 4 huevo crudo sino a
cocido, se quitara del fuego; serebanara ma-
mon, y mojindolo en el almibar aguade con
vino blanco, se iran poniendo capas de este
y de la pasta, y despues se metera en el hor-
no para que se dore.

9. Ante de m;;me_y.

Se toman mameyes de los mas colorados,
y quitandoles la cascara y huesos, se muelen
y se échan en almibar clarificado para que
se conserve: despues se le echa una onza
canela, una cuarta de onza de clavo, todo
molido, y una poca de agua de azabar, y se
pone al i{lego hasta que se espese; despues
se iran poniendo capas de mamon seco y de
la pasta que estara ya fria, adornando la ul-
tima con pasas deshuesadas.

10. Otro ante de mamey .

Segun el tamafio del platon que va & ha-
cerse, se toman tres 0 cuatro libras de azu-
car, y se hace el almibar, colindole y apar-
tandole de €l un poco para mojar el mamon;
a lo demas se le (ﬁﬂ el punto de hebra y des-
pues se muele la carne de los mameyes mas

———

e —

—————
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colorados, ehandola en el almibar hasta que
se haga pasta de buena manera: se irdn po-
niendgo capa de mamon roceado con el almi-
bar separado, yino blanco y capa de la pas-
ta, y entre unas y otras se echaran sus pol-
vos de eanela moﬁda, y la ultima se adorna-
rd con almendras tostadas y pasas, clavando-
las encima de la pasta.

11. Otro de mamey con tantos.

A cada libra de carne de mamey molida,
se le regula una libra de azucar hecha almi-
bar clarificado, y echando igual cantidad de
uno y otro, se le da el punte regular y se
pone a enfriar: despues se toma un de
almibar espeso, echandole un poco de vino
blanco para mojar el mamon, que se ird po-
niendo una capa de este y otra de la pasta,
y entre cadauna de ellas se echaran sus pel-
vos de canela molida, hasta la wltima que se
adornard lo mismo que en el anterior.

12. Ante de huevos moles.

A una libra de almibar clarificado estan-
do ya frio, se le echarin diez yemas de hue-
vos bien desbaratadas y coladas por una ser-
villeta, en union del aimibar que estara suel.
to, poni¢éndole despues & la lumbre hasta
que tome punto subido de pasta, y asi que
este fria se iran poniendo capas de bizcotelas
roceadas con almibar y otras de pasta, e-
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chandoles & unas y otras sus polyos de cane-
la molida, y la ultima ca{)a se betuna con
claras de huevos como se ha dicho en otros
antes.

13. Otro ante de huevos moles.

A una Jibra de azucar se le regulan diez
yemas de huevas; asi que esté el almibar de
medio punto, se colaran las yemas por una
servilleta; se echaran en dichoalmibar, que
debe estar tibio, y volviéndole 4 poner a la
lumbee se meneara sin cesar hasta que se
despege del cazo, que se quitara del fuego:
se tedrdn prevenidas las natas de leche, y en
un platon se iran poniendo capas de mamon
‘roceado con leche endulzada y otra de pasta,
polvoreindole su canela molida, otra de ma-
mon camo estd ya diche, y sobre ésta las na-
tas que estaran batidas con azucar y canela,
siguiendo asi las capas hasta la ultima que se-
ra de la pasta de huevos para que entre dos
fuegos se dore y se sirya frio.

14, .Ante de betabeles.

Se cuece el betabel y se muele junto con
plitano largo; de este modo se pone a con-
servar en almibar: a esto se le echan tres o
cuatro clayos de comer, canela y agua dea-
zahar al gusto; se pone 4 hervir basta que
esté de punto de pasta: rebanado mamon, se
ponen capas de él mpjadas en vino, y de la
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i).asta, hasta- la ultima que llevara canela mo-
1

da con gragea para que tome un color es-
trafio.

15. Ante de pepita de calabaza.

Se ponen & hervir dos reales de leche con
cuatro libras de azucar; luego que esta se
haya deshecho se cuela por una servilleta y
se vuelve d poner al fuego, con una libra de
pepitas de calabaza, peladas y molidas, has-
ta que tome punto de cajeta: se moja el ma-
mon rebanado en leche cocida con aziicar
se f)onen capas de esto y pasta con caneli
molida

. 16. Ante de husvos moles.

A dos tazas de almibar de punto {rio se le
echa una taza de vino blanco, y con esto se
baten quince yemnas de huevo; se pone al fue-
£O y se menea hasta que tome punto de pas-
ta: se poben rebanadas de mamon y se hace
con ellas capas, poniendo la pasta en el mis-
mo orden con unpoco de azucar y canela.

17. Ante de jicama y zahanoria.

Ambas cosas cacidas y rayadas en iguales
partes, y la zahanoria sin corazon, se echardan
en almibar para que se conserven, con olo-
res y punto de pasta: se rocea mamon reba-
nado cop ahnibar y se ponen capas de este y
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dela pasta, yenla ultimase le pondra ajonjo
li tostado.

l 18. Ante de almendras y cacaguales.

Se mauele una libra de almendras peladas
con un puiiado de cacaguates sin cascara, li-
bra y media de azucar clarificada de punto,
y media onza de canela molida: todo esto
revuelto se pone 4 la lumbre hasta que tome
punto de cajeta; serebana mamon y se moja
en almibar con vino, se le va echando encima
la pasta y huevos hilados.

19, .Ante de ropade damas

Se limpian y se marlajan almendras, y se
echan en almibar regular con un poco de vi=-
no blanco: se unta una tortera con manteca,
y en ella se ponen capas de mamon rociado
con vino, y otras de la pasta, pues de esta
ha de ser la ultima para untarla con el be-
tun que agrade: se cuece en el horvo o en-
tre dos fuegos, se le echa azucary caneia
por encima.

20. Ante de requeson.

En tres libras de almibar clarificado, se e-
chara media onza de canela malida y dos
reales de requeson; todo esto se batira para
que se cueza al fuego, y ya que esté, habra
separada almibar clarificado sueltecito, al
que se le echara uta poca de agua de azahar,




LA COCINERA

con la que se irdn mojando las rebanadas de
mamon, poniendo una capa de estas y otra de
la pasta (]el requeson, hasta llegar a la ulti-
ma que se le pondra almibar con claras de
huevos batidos, y cociéndolas asi se betuna-
r el plato por encima echandole canela en

polvo.
21, Ante de nueces.

Estas limpias se remojan para quitarles el
hollejo, se moleran para echarlas en almibar
clarificado con canera molida y agua de aza-
har, una 6 dos tunas coloradas que se cola-
ran por cedazo, y asi que tenga punto de
empanizado, se quita de la lumbre y se iran
poniendo en el platon rebanadas de mamon
mojadas en almibar, que tenga agua de aza-
har, y encima de esta capa se pondra otra
de la pasta de nueces, siguiendo asi hasta la
ultima que serd de dicha pasta, que se ade-
rezard con pasas, almendras y acitron; pero
antes de esto se le pondra un comal con lum-
bre encima para que se dore, y se servird
frio.

22, Ante de manzanas.

Cocidas y limpias sin hollejo, se pesan tres
libras de esta fruta y dos de azucar hecha al-
mibar clarificado: se echan en ellas las man-
zanas para que se conserven, con una poca
de canela y clavo molido, una mantequilla
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lavada, poni¢ndolo todo al fuego hasta qne
tome el punlo de pasta: despues se toman re-
banadas de mamon roceiandolo con almibar

vino blancos se poadra una capa, sobre
csta otra de la pasta de manzana, f;asta la
ultima que se betunaré con almibar batido
con claras de huevos en la lumbre, las que
se coceran sin dejarlas de batir, aun quita%’ns
del fuego; y ya que estén algo frias, se be-
tunar4 con ellas el ante por encima, echan-
dole polves de canela,

23. Ante de duraznos,

Se tomaran duraznos eonservadoes en al-
mibar, echindoles pasas, almendras, nueces,
piiiones, avellanas, eacaguates, agonjoli y un
poco de clavo y canela molida; y asi 3ue es-
te espesa esta pasta, se ponen capas de ma-

mon rebanado mojadas en almibar y vino, y
otra de la dicha pasta hasta llegar 4la ulti-
ma sin ponerle aderezo alguno.

24. Ante de naranjas.

Las naranjas agrias se mondaran, quitén-
doles las pepitas, poniéndolas a4 cocer hasta
que suelten todo fn agrio; despues sc mole-
ran, y echandolas en almibar para que se
conserven, se Hjondré a la lumbre hasta que
tomen punto de pasta, y despues se ponen a
enfriar: se toman rebanadas de mamon ro-
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ceando con almibar y vino, y poniendo una
capa en el platon, se le echa ot}'a.encima de
la pasta, siguiendo asi hasta la ultima que se
adornara con pasas y almendras.

25. Ante de albérchigo o albericoque.

Deshuesada la fruta se molera, y a cada
dos libras de ella se le echaran dos libras de
almibar clarificado para que se conserve en
ella; y puesto 4 la lumbre se cocera hasta
que tenga punto de pasta: desPlue.s se reba}na
una bizcotela roceandola con almibar y vino

tinto para ir poniendo capas deellay dela
pasta, echando entre unas y otras sus polvos

de canela hasta llegar 4 la ultima, que sera
de pasta, claveteandola con pasas y almen-
dras y sus polvos de canela.

26. Ante frances.

Almendra, pepitas, coco, y huevos mole§:
unido esto con la pasta echa de las tres pri-
meras cosas, se unira todo 4 fin de que que-
de hecha una sola pasta, y partiendo una
bizcotela en rebanav.ljas roceadas con vino
blanco, se pondra otra de la pasta, teniendo
cuidado de echar 4 cada una de ell:sls su ca-
nela en polvo hasta llegar a la ﬁlt}ma capa
que sera de bizcotela, y se adorn.ara por en-
cima con almendras tostadas y piiiones.
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27. Ante de camote y pifia.

Para una pifia se tomara un real de camno~
tes, los que se rallaran 6 moleran sin que les
queden hebras y a cada libra de estas fru-
as, sé le echara i’ibra y media de azicar, to-
do se pondra al fuego hasta que tome punto
de pasta, que es 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 mamon rebanado, del que se pondra enel
platon una capa, y otra de la pasta hasla lle-
§ar a la ultima, y ala que se II; echara cane-

a molida.

28. Otro de pasas.

Se endulza un poco de vino tinto con azi-
car, echandole pasas deshuesadas, y asi que
estén bien remojadas se ponen en un plato
echandoles canela molida por encima: asi se
sirven.

29. Guisado de leche quemada.

A un real de leche se le echara un puiiado
de arroz Iy bien molido, azicar y yemas de
huevos al gusto: todo se colara poniendolo &
la lumbre con una rajita de nanela hasta que
tome punto, y este debe conocerse echando
un poco en un plato seco, y que 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 echara en el
platon, polvoréandole encima azucar molida,
y con una paleta 6 cuchara de hierro hecha
ascua, se ira quemando la azucar que se le
ha polvoreado, prra asi servirlo.

* 30. Leche francesa.

A un real de leche se le echa un E)OCO de
arroz limpio y molido, unas yemas de hue-
vos y azucar al gusto; todo junto se cuela
por un cedazo y se })oue a cocer, echandole
una raja de canela: luego que haya hervido

bien se le echa un pedazo de calabaza coci-
da y bien molida, meneandola bien hasta
que esté de punto de manjar blanco: enton-

ces se le echard una poca de agua de azahar,
y vaciandola en un platun se adornara por
encima con almendras y canela molida.

31. Otra leche francesa.

A una poca de leche se le echa el azucar
correspondiente, y espesandola con harina
de flor se cuela por uu cedazo, poniéndola &
cocer con unas rajitas de canela; y asi que
esté para quitarla del fuego, se le echara una
tablilla de chocolate, advirtiendo que ha de
quedar de x}ledio punto de manjar blanco
para que asi se sirva en platos.

32. Manjar real de leche.
A ocho cuartillos de leche se Jes echarsd
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una libra de arroz remojado, limpio y bien
molido, con el azucar correspondiente; todo
se colara por un cedazo, y echindole weinte
y cuatro yemas de huevos, unas rajitas de
canela y dos clavos enteros de comer, se pon-
dra 4 la lumbre sin dejar de menearlo, y a

oco rato se le echara un real de almendras
impias, martajadas; ya que esté en pupto
que se desiaegue del cazo al menearlo, se
quitara del fuego, echandele un poco de vi-
no blanco, y se vaciara en el platon en que
se ha de servir.

33. Postre de leche.

A dos reales de leche se les echara un po-
co de arroz limpio y bien molido, con el al-
mibar correspondiente; todo se cuela por un
cedazo, y echindole diez y ocho yemas de
huevos y seis claras, se meneard bien para
que se incorh)ore, y agregandole una paca

e almendra limpia y martajada, se pondrd
a hervir todo junto hasta que tome punto
de pasta y se aparta del fuego; y poniendo
en un platon unas capas de bizcotela mojadas
en almibar, y otras de esta pasta del tama-
fio que se quiera formar, se servira fria.

34. Frijoles blancos en leche.

Cocidos bien los frijoles sin tequesquite,
se echaran en la leche con umas rajitas de
canela, uoa poca de almendra molida y el
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dulce correspondiente; quedando con un
caldo espesito, y al tiempo de servirlos se
les pondra encima polvos de canela.

35. Gudi de arroz en leche.

Se hara el arroz con leche como es cos-
tumbre, pero que quede algo espeso, y an-
tes que deje el ultimo hervor, se le echari
una mantequilla, meneandolo bien hasta que
se incorpore: luego que esté frio, se le echa-
ran yemas de huevos hasta que quede bien
amarillo, y entre las yemas irdan dos 6 tres
claras segun la cantidad que se haga de gu-
di: tambien se le echara una poca de almen-
dra picada muy menuda: se tendrd preveni-
doun platon, sarten ¢ tortera no muy honda,
untada de mantequilla, y sobre ella se asen-
tard un papel untado tambien con bastante
mantequilla, echando sobre €l el arroz y po-
niénd(ﬁe encima unos pedacitos de mante-
quilla; se pondra 4 dos fuegos para que se
cuaje y servirlo caliente.

36. Guisado de leche y calabacita de
Castilla.

Se limpia la calabacita, y sin tripas ni
cascara se cuece para despues molerla bien;
a cada libra de ésta le corresponde libra y
media de azucar y un cuartillo de leche, en
el que deshecha L libra y media de azucar
se cuela por un cedazo, y echandole la cor-
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respondiente libra de calabacita molida, se
pone todo & hervir hasta que quede espeso.

37. Papilla de lareina.

Almendras limpias y molidas se echarin
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 leche se echaran ocho
yemas de huevos, su azucar correspondiente
y unpuiiado de almidon; todo se pone a co-
cer hasta que quede como atole, y despues
se va poniendo en un platon una capa de
mamon y otra de esta leche, y encima a-
jorjoli tostado.

39. Yemas en leche.

Se toman seis libras de azucar hechas al-
wibar clarificado y con puuto de empanadi-
z0; se batiran en e{suelo doce yemas de hue-
vos y seis cuartillos de leche, lo que colado
por un cedazo se echara en el almibar: se
martajara media libra de almendras limpias
con una poca de agua, y ya que esté hirvien~
do la lec{ﬁ con el almibar, se le echara la
almendra para que hierva y tome el punto
de empanadizo; asi que esté, se bajard del
fuego para batirla de nuevo; pero si esta muy
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correosa, se vuelve 4 poner a la lumbre pa-
ra poderla servir con punto alto.

40. Encarbonadas de leche.

En dos reales de leche se echars un pu-
fiado de nistamal bien molido; despues se
colara por un cedazo, teriendo ya el dulce
necesario: se gondrzi a cocer con una poca de
nuez 6 almendra picada y unas rajitas de ca-
nela, dindole el punto masalto que al man-
jar blanco, y asi que esté, se echard en un

laton dejandolo enfriar bien para despues
ir cortando con el cuchillo unos cocolitos,
sacandolos con cuidado para que no se rom-
pan, y pooiéndolos en otro plato con un pol-
vo de harina muy satil: despues se pondrd
4 la lumbre una sarten con mantequilla bien
espumada, y en ella se iran dorando los cn-
CO{)“'-OS, teniendo cuidado que no se quemen
ni se deshagan, y poniéndolos bien en un
platon con canela molida se serviran.

41. Arroz de leche.

A seis cuartillos de leche se les echa una
libra de arroz limpio y remojado desde la
noche anterior; el dulce serd al gusto, y se
pondra & cocer meneandolo con una pa{;ta_,
sin cesar, E)ara (ue no se pegue m se queme,
y echandole unas rajitas de canela se dejara
hervir hasta que esté espeso.
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El arroz anterior en leche, es el principio
de-este guisado, cuidando de que estando a
medio cocer, se le echard clavo, canela y a-
zafran, todo molido; separando antes un po-
co de arroz en leche, que se pondra a enfriar,
para echarle unas yemas de huevos, que se
revolveran muy bien, para unirlo con el o-
tro arroz, y que asi hierva hasta que este
bien cocido, sin que se deshaga el arroz: qui~
tado de la lumbre, se le echaran almendras
limpias despedazadas, pasas, J)iﬁcmes y nue-
ces; pero antes de quitarlo del fuego, se le
echara una poca de mantequilla bien lava-
da: con la misma se untara una tortera y en
ella se echara una capa del arroz, y encima
otra de bizcocho duro molido; sobre este o-
tra capa de natas de leche; sobre esta unos
polvos de azucar y canela, y asi se continua-
rd hasta la ultima capa, que ha de ser dc
arroz,4la que se le pondra una poca de mante-
3uilia . tambien lavada, para que con ella se

ore entre dos {uegos mansos: s1 se quiere que

esta ultima capa sea cubierta, se tomaran unas
yemas de huevos batiéndolas bien y echan-
doles una poca de leche, almendras molidas
y azucar; con esta pasta se cubrird, y po-
ni¢ndole un comal con lumbre 6 reseoldo
encima hasta que se cuaje, adornandela des-
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pues con un poco de ajonjoli tostado, pasas,
almendras y pifiones, todo limpio.

43. Jigote nevado de leche.

Se pone a hervir una poca de leche en-
dulzada con azucar, cuicﬁando de irle sacan-
do las natas que crie: despues se picaran pe-
chugas de galliva cocida, deshaciéndolas en
aguag dulce; se pondra en un platon una
capa de mamon, otra del jigote, y encima
otras de las natas de la leche, teniendo cui-
dado de que a la_del jigote se le j)ouga en-
cima canela molida, pasas, almendras, pifio-
nes, nueces y ajonjoli tostado.

44. Jigote real de mantequilla.

Se untara una tortera con mantequilla,
poniéndose en ella mamon rebanado, con
unos trocitos de mantequilla encima, y se
hace ii{;ﬂte, echandole un polvo de pimien-
ta, pedacitos de pifion, de acitron, pasas y
almendras: sobre esto se echaran natas de
leche 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 gallina.

Una pechuga de gallina cocida, puesta en
agua desde la noche anterior, se molera con
media libra de almendras limpias, y echan-
dolo en dos libras de almibar clarigcado, se
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pondra a hervir hasta que se haga pasta, e-
chiindolo luego en platos para servirlo frio.

46. Otro manjar real con miel virgen y biz-
cochos.

En tres libras de azucar se echard una ta-
za caldera de miel virgen, y junto se pon-
dra 4 clarificar, y echandole media libra de
almendras limpias martajadas y poniéndola
a hervir; sera su punto cuando cuaje en el
agua; entonces se quita del fuego, echando-
le seis bizcochos duros ¢ tostados, tambien
martajados, y se echa en platon para servirlo

47. Manjar papin.

Se lava unalibra de arroz con agua fria
y oura vez con agua caliente; luego se estien-
de en un traste para que se seque, y en se-
guida molerlo bien; & esto se le echan seis
cuartillos de leche y azucar al gusto; se po-
ve al fuego y se menea bien, y asi que hier-
va se le echarin diez yemas de huevds des-
hechas en leche cruda y colada por un ce-
dazo, una poca de agva de azahar y carmin
de panecilﬁ)) para %ue le dé color: el punto
es que se despega de la cuchara y se echa
en platon para servirlo frio.

48. Verdadero manjar blanco

Dos dias consecutivos se lava bien el ar-
roz, y bien 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, dos granitos de sal
de la mar, y la aziicar competente, dos pe-
chugas de gallina cocidas y molidas; todo
esto junto, se pone a cocer sin dejar de me-
nearlo hasta que tome punto, y se conocera
ehando un poco en un plato de plata y no
se pegue, en cuyo acto se echard en un pla-
ton hondo para que se enfrie y asi se sicve.

49 Jiricaya.

Se poae a hervir la leche con rajas de ca-
nela y el aziicar correspondiente; luego que
esté cocida se quita defxi)'uego, sin dejar de
menearla para que no crie nata interin se
enfria: despues se toma la taza grande en
que se ha de hacer la jiricaya, con otra taza
caldera chica se echan tres medidas en la
taza graude Yy tres yemas de huevos, siguien-
do ast conseculivamente hasta llenar la taza,
que es decir, que 4 cada tres tazas chicas de
leche les corrcsponden tres yemas de huevos:
estas se¢ desharan bien en la leche y temien-
do un cazo a 1a lumbre hirviendo con canti=
dad de agua correspondiente al tamaio de
la taza en que se vaa hacer la jirreaya, se
metera esta dentro del cazo, poniéndole en-
ciina un comal con fuego regular para que
se cueza a dos fuegos: el modo de conocer
cuando esti ya cocida y en su punto, es me-
terle un popote, y en saliendo limpio ya es-
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ta cocida: si se le quiere echar mamon, se
hace cuando se vaya cuajando, y sea de un
modo u otro, se le echa canela en polvo en-
cima para servirla.

50. Leche inglesa muy gustosa.

Cuatro reales de leche pura se pondran 4
cocer con el azucar correspondiente, colin-
dola por un cedazo antes de ponerla a cocer:
luego que se espese proporcionadamente se
vaciara en un traste limpio hasta que se en-
frie, quitindole las natas que haya eriado;
despues se toman ocho pellejitos de las mo-
llejas de los pollos ¢ galrinas y sc muelen en
un metate hasta que queden hechos polvo:
se cuelan por una servilleta limpia en la le-
che, revolviéndola bien a fin de que se in-
corpore, y no quede el r)olvo hecho peloto-
nes: despues se echa la leche en un platon
hondo, y para que acabe de tomar punto de
manjar blanco, se pondra el platon en el
vaho de un perol a olla bocona de agua hir-
viendo, y encima un comal para que se cua-
je mas pronto; si se quiere cortar en cuartos
se puede hacer lo mismo (ﬁuc con el manjar
blanco, con la diferencia de que esta es mas
gustosa y suave al paladar.

51 Arroz en leche almendrado.

Despues de lavado y cocido el arroz, sc
toma una cantidad pmporcionada de almen-
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dras y se muelen conel arroz, y como quien
hace atole se va ehando uno y otro dentro
de la leche; despues se colara por un cedazo
y volviendo & moler las coladuras que que-
den se incorporaran tambien: hecho esto y

habiéndole puesto el azucar necesario, se e~ .

chard 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 blan.
co, se echara en los trastes en que ha de ser-
virse con azicar, canela y pastilla molida
encima.

57, Requeson batido.

Iguales tantos de almibar como de miel
virgen, se tienen por separado, y echando
el requeson en un lebrillo 6 batea que esté
impia, se le echa el almibar sobandolo o
menedandolo muy bien para que se incorpo-
re; despues se le eha la miel virgen y se
continua batiéndolo hasta que se ponga muy
blanco, y asi se sirve.

53. Manjar blanco sin carne ni pescado.

Media libra de arroz molido y pasado por
tamiz y una libra de azucar, se echara en
doce cuartillos de leche y cuatro yemas de
huevos; se pondra todo junto a cocer, y asi
que esté medio cocido, se le echara media
taza caldera de agua de azahar y un poco de

almizcle, y que siga hirviendo hasta que es-
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té tan espeso, que echada una gota en un
plato se despegue.

54. Leche batida.

A cada cuartillo de leche se le echa una
libra de azucar blanca martajada; se desha-
ce en la leche y se cuela por una servilleta:
luego se pone a cocer hasta que salte, din-
dole el punto de agua, es decir, se hace una
bolita la gota que en ella se eche; entdnces
se aparta gel fuego y se bate mucho, echan=~
dole algunas gotas de zumo de limon; luego
se vuelve a poner 4 hervir, y se sirve fria
en platon.

55. Leche de almendras y huevos.

Se pone 4 cocer leche con arroz molido y
cernido, unas almendras molidas, azucar al
gusto y unas yemas de huevos: antes de qui~
tarlo (f;.l fuego, se le hecha una poca de agua

de azahar, se le da punto regular y se sirve
en platon.

56.Leche de crema.

Se toma medio real de leche, diez yemas
de huevos, un buen pufiado de harina, unas
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 pore a cocer cn un cazo medio real de
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leche con bastante azuicar; luego que se haya
enfriado, se le revuelven seis huevos batidos:
esto se pone en una cazuela untada de man-~
teca entre dos fuegos, y el arroz tendra al-
gunas pasas; el fuego de abajo sera lento pa-
ra que no se queme, .

58 Lampreado.

Se tasajan tres libras de carne de vaca, se
sala con sal de nevar y limones, se aprensa
por una noche, se pone al sol al dia siguien-
te y se tiene en €l otro dia mas, se pone des-
pues en agua por dos dias y luego se pica al
traves; en seguida se pone a conservar en el
almibar de unalibra de azucar prieta, con
nna cuarta de onza de canela molida, un real
de vino tinte, vinagre bueno para que sobre-
salga el gusto de este mas que el del vino,
unas pocas de especias en polvo, pasas, al-
mendras limpias, acitron en pedacitos, piiio-
nes, nueces, ajonjoli, jamon entreverado y
un poco de pan tostado que llaman de alfa-
jor, martajado: despues de haberlo apartado
del fuego, se le echan otras pocas de especias
en polvo y bizcocho martajado.

59. Otro lampreado.

Se parten mamones en cuartos, s¢ les echan
almendras y pasas, se envuelve esto en hue-
vos batidos, se frien en manteca y se echan
en almibar con bastante canela molida para
asi servirlo.
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€0. Otro lampreado superior. *

Se cuece jamon magro y lomo de puerco,
se pone & enfriar, y en seguida se pica muy
bien: se sazona con un poco de azafran mo-
lido, pimienta idem, clavo tostado y canela;
se le agregan pasas, almendras, piiiones y
y bastantes huevos como para hacer bocadillo:
se tiene un cazo con manteca en el fuego y
s¢ van friendo con los huevos, dandoles dos
6 tres capas de ellos; luego que esten fritos
se ponen en el caldo, que es compuesto de
almibar, bastante eanela, pimienta y clavo,
todo en polvo; un poco de vinagre, ajonjoli
tostado, pasas, almendras limpias, y asi se
sirve,

61. Postre de lomo de puerco salado.

Para un real de lomo de puerco eoci-
do, se muele uu real de bizcocho duro mo-
lido, canela y ajonjoli tostado: todo esto se
revuelve y se echa en huevos batidos; en se-
guida se toma con una cuchara y se va frien~
do en manteca 6 mantequilla, se pone en al-
mibar de punto regular con pasas almendras,
pifiones y ajonjoli tostado. "

62. Bienmesabe

Se muelen cuatro onzas de arroz con unreal

de leche; se le echan ocho yemas de huevos

Y azucar al gusto; se pone a cocer hasta que
TOM. I 19
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hierva, y se espese con almendras molidas:
luego se pone en un platon una capa de ma-
mon rebamado 31’ otra de leche, hasta la ulti-
ma que sera de la pasta con canela por en-
cima,

63. Otro Bienmesabe

Se cuecen ocho camotes de ynca regula-
res, otros ocho de los corrientes y dos libras
de azucar, todo molido, con dos reales de le-
che: luego de cocido, sin darle punto muy
alto, se cygla y se le echa una libra de al-
mendras péladas al servirlo, que sera estan-
do frio.

64. Postre de jicama y zanahoria.

Se ralla la jicama y se cuece otrotanto de
zanahoria en pedazos menudos, sin corazon;
se echa enalmibar 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 bastante
manteca, un poco de anis, sal y una poca de
leche medio cocida, casi fria; se desbarata
una poca de harina 4 modo de poleadas y se
echa en la olla dicha: despues 5e estar bien

cocido se le echa una poca de agua de aza-
har, y se sirve. v
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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
cuece como torta en manteca 6 mantequilla,
luego que se haya cocido, se cortaran las
lorrijas y se echan en un poco de almibar
con agua de azahar y ajonjoli tostado por en-
cima.

67. Otras torrijas de frijol.

Se cuecen los frijoles con agua de teques-
uite luego se lavan bien y se les echan tres
(cIlavos, cinco granos de pimienta y un biz-
cocho duro, todo molido: en seguida se ba~-
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 larguitas las torrijas:
se tiene hecho almibar de dos libras de azu-
car yse van poniendo en ella con aguade 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
deazucar; luego se tapa bien y se mete en
el horno: al dia siguiente se le quita la cas-
cara y se muele para asi echarla en una po-
ca de leche y ponerla a cocer hasta que ten~
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ga punto de pasta; luego se hace como man-
jar blanco, de medio punto, de otra poca de
leche, y al hervir este, se le echan almen-
dras molidas: en seguida se rebana mamon
y se rocea con vino blanco; se ponen capas
de €l, otras de manjar blanco y llzlego las de
calabaza, echando entre ellas un polvo de
canela molida.

69. Postre de chicharrones.

Se toma una taza caldera de leche, otra
de harina de flor, 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 & cuajar en ella entre dos

fuegos mansos; asi (que esté como torta, se
abrira por el medio con un cuchillo, y los
pedazos se harin al simil de chicharrones,
cuidando de no despedazarlos, y friendolos
en manteca uno i uno, para (ue se esponjen
con un bafio y servirlos con almibar, azucar
y canela molida por encima.

70. Torrijas reales.

Se baten diez yemas de huevos hasta que
se hayan crecido; luego se ponen en una ta-
za lechera untada de manteca, y esta al ba-
ho de una de una olla de agua caliente con
un comal y lumbre por encima: para saber
cuando esta se le mete un popote, y si sale
seco es porque esta ya cocido: entonces se
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vuelca en una servilleta y se hacen de ellas
rebanadas proporcionadas 4 torrijas; se echan
en el almiEar puesto @ la lumbre para que
den un hervor, echandoles una poca de agua
de azahar por encima y aderezando]a.s con
pasas, almendras limpias, canela molida y
ajonjoli tostado.

71. Postre de molletes rellenos.

Se abren por un lado molletes, de a cin-
co por medio y se les saca el corazon; este
se desmigaja se amasa con mantequilla
fria, canela y almendras molidas: con esto
se rellenan y se ponen en una poca de almi-
bar hirviendo uno a uno, sacandolos breve-
mente y poniendolos en el plato en que se
han de servir, echandoles del almibar, pasas,
almendras limpias, acitron en pedacitos y
canela molida por encima.

79. Tamales de leche.

Se toman cuatro libras de harina de ca-
caguacentle pasadas por tamiz, y se les echa
media libra (])e manteca, seis yemas de hue-
vos, una poca de sal, y leche en lugar de a-
gua: esto se bate conuna cuchara nueva ba,s~
ta que haga vejigas; enlonces se envolveran
los tamales en hojas, echandoles adentro a-
citron, pasas, almendras, para de este modo
cocerlos con tepestle, sin que les 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. Postre de nueces rellenas.

Sq amasa una libra de harina de {lor con
media libra de manleca y ocho yemas de
huevos; luego que se hayan amasado bien,
se_harén bolitas del tamaiio de una nuez,
rajandolas por el medio lo necesario para
meterles el relleno de pasta de almendra,
que para este tiempo estara ya hecha y bien
conservada: luego que se hayan rellenado es-
tas se cerraran y se envolveran cada una en
un papel, para de este modo irlas friendo
en manteca calienle; no se les quitarin los
papeles hasta despues de frias: se sirven de
postre.

74, Frailes y monjas.

Se haran miel tres panochas y se les echa-
ran tres mantequillas de 4 medio: se baten
ocho claras de huevos y despues las yemas;
se les echa medio de bizcochos duros marta-
jados y un poco de clavo molido: despues de
estar esto junto y la miel con la ‘mantequi-
lla hirviendo, esta se pone en el rescoldo pa-
ra que una persona le eche los huevos y;gtra
lo menee sin cesar; luego se pone enll"&%ﬂé
fuegos a que se acabe (fe cocer. A
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75. Escapiroletas para postre

Se toma el almibar clarificado de dos li-
bras de azucar con punto allo, se revuelve
con ellas una libra de almendras limpias 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 duras de huevos
frescos, se muelen dos onzas de mamon frio,
te martajan seis onzas de almendras limpias
y tambien se muele una onza de canela: es-
to se amasa con una poca de agua de azahar,
clavo, pimienta molida y ajonjoli tostado: se
tiene una tabla aseada, con polvo de ma-
mon, y en ella se van poniendo las albondi=
gas segun se vayan haciendo; luego se {rien
en manteca con dos capas de huevo batido
cada una: el almibar en que se han de echar
se hara con agua de azahar, ajonjoli, almen-
dras tostadas, pasas y acitron; estando este
almibar de medio punto, se le echara un
poco de clavo y pimienta molida: asi que es-
té de punto, se le echaran las albondigas, y
4 poco rato se apartara del fuego, sirviéndo-

las con un poco de vino blanco, y frias.

77. Mueganos americanos .

En una libra de harina de flor se echan




224 LA COCINERA

treinta yemas de hievos, una poca de sal,
una cuc{]arada 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 libra de azucar. otrotantode
panocha y tres 6 cuatro cucharadas de miel
virgen; junto este dulce, se clarifica y se po-
ne de punto de palanqueta, batiéndolo has-
ta que se empanice: luego que se hayan frito
los cerillos como se pusieron a orear, dora-
ditos, se echaran en el empanizado, en una
tabla mojada, revolviéndoﬁls tambien con las
manos mojadas: de este modo se aprieta bien
haciendolos como una torta, a laque se le e-
cha ajonjoli por encima, y se parten sin que
estén frios ni calientes para que no se despe-
dacen.

78, Miga obispal.

Se remoja una noche antes una torta de
pan frio floreado, se frien unos ajos en man-
teca, y luego que se saquen se echa en ella
el migajon del pan esprimido para que se
fria bien pues la sefial de estarlo es cuando
se despega del cazo: se muelen cuatro bizco-
chos duros, bastante canela, un poco de cla-
V0, azucar, un poco de vino blanco y agua
de azahar; todo esto revuelto con el engrudo
del pan, se pone en una cazuela tapada con
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una servilleta, y con un poco de ajonjoli tos-
tado: al dia siguiente sebatiran unos huevos,
lo guardado, pifiones y nueces limpias para
que despues de incorporado se ponga a co-
cer entre dos fuegos, y luego, servirlo con
azucar y canela molida.

79. Adrequipa.

Se toman ocho cuartillos de leche, cua-
tro libras de azucar y una onza de almidon;
todo esto se deshace bien para ponerlo al
fuego y menearloincesantemente, tanto que
se vea el fondo del cazo; se deja enfriar un
poco para echarla en los cascos

80. Zortade varias frutas.

Se toma mamey, platano lar},;o, peras,

calabaza de Castilla y bizcochos duroes, todo
molido; olores, agua de azahar, canela, cla-
vo, pasas, almendras, pifiones, azucar, ajon-
joli por encima ylos huevos necesarios bali-
dos: esto se pone 4 que se cuaje en una tor-
tera untada con manteca, entre dos fuegos;
se pone en rebanadas con almibar por en-
cima.

81 Bozado real.

" Se toma upa 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 disposicion de poderse ten-




226 LA COCINERA

der sobre rebanadas de mamon: esto se frie
con un poco de huevo batido, es decir, en-
tre las rebanadas de mamon se pone la de
rasta y se [rie & modo de torrijas: luego se
les ecga almibar compuesto de miel virgen,
un poco de vino blanco, agua de azahar, pa-
sas, almendras, acitron y ajonjoli tostado, pa-
ra poner capas de mamones fritos y otras de
almibar y su compuesto.

82. Ante de manzanas.

Se mondan las manzanas y se les quilan
los corazones, se echan en alinibar de medio
punto, y en estando espesitas seiran ponien-
do cada unaen unplato: se hace almibar con
tres libras de azucar y estando de punto de
muégano se le echara una libra de coco de
agua rallado, bajandola en seguida del fue-
go y echindosela a las manzanas con pastilla
de olor y ajonjoli tostado.

83. Ante de mame}.‘.

Regl‘llasele a cada mamey grande ine-

dia libra de azucar echa almibar de medio
punto; despunes dejapartar esta del fuego,
se muele mamey, canela, clavo y culantro
tostado, de modo que le sobresalga; esto se
desbarata bien en (}a almibar y se pone 4 la
lumbre para que tome punto de despegarse
del cazo: luego que esté tibio, se pondra so-
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bre elmamey rebanado mojado en el almi-
bar y ajonjoli.

84. Jigote de natas de leche.

Se cuecen y se les quitan los pellejos a
las pechugas de pollos ¢ gallinas, se lavan en
agua fria y se pican: se ponen rebanadas de
mamon, natas de leche encima, el jigote de
pechugas y el almibar de punto con canela
i pfsstillas de olores, entre estas capas, que
seran cuantas se quiera.

85. Lampreado.

A cuatro libras de aziicar molida se les
echan cuarenta huevos, pimienta, clavo Y
una onza de canela, todo molido; una taza
caldera de miel virgen, ajonjoli y pastilla de
olor: batidos los huevos con la azucar moli-
da hasta que corten la baba, se pondra un
cazo en la lumbre con una cucharada de
manteca y bizcocho del que llaman baso mo-
lido; se echara en los huevos con un cuartillo
de agua, meneindolo bien para que la masa
salga blandita: despues de l)ien revuelto to-
do, se echaraenla manteca para quese cuaje,
Y ast que se despegue del cazo se apartara
del fuego para que se enfrie: luego se ha-
cen como bollitos y se echan en [a almibar
compuesta con un poco de vino, ‘vinagre
¥ fruta seca.
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86. Manjar blanco.

Este se hace con doce cuartillos de leche,
tres libras de azucar, una libra 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 azicar y pasti-
llas de olor necesaria, y todo bien batido se
pone a cocer: luego que esté espesito se to-
ma mamon rebanado untado en almibar, y
sobre este sc va poniendo la pasta con pasas,
almendras, nueces y ajon,olli tostado, po-
niéndolo en el rescoldo y con un comal con
lumbre encima.

88. Postre de pan de loo.

Se clarifica, se cuela y se hierve un cuar-
tillo de miel virgen y siete libras de azucar:
luego que se eche una gota de esto en agua
fria y se cuaje, puede apartarse del fuego y
batirse, echandole media libra de arroz mo-
lido y tamizado, cuatro onzas de almendras
limpias en pedacitos y ajonjoli tostado: se
ponen en una tortera rebanaditas de jamon
cocido, capas de namon y pechugas cocidas,
ni muy molidas ni enteras: se baten en una
olla claras de huevos con leche, azucar, bas-
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tante pastilla de olor y un pedacito de que-
so afiejo molido; esto se ira poniendo por
encima 6 echindoselo 4 cada capa; y asi se
mnete en el horno con pastilla molida en-
cima.

89. Huevos moles.

A dos tazas calderas de almibar fria de
punto, se les echara una taza de vino, y con
esto se batirdn quince yemas de huevos, se
pondran en el fuego y se meneara hasta ue
tome punto, y asi se iran poniendo sobre
mamon, con azucar y canela molida por en-
cima.

90. Zortillitas de huevo.

Se moleran bastantes yemas de huevos du-
ras con unas pocas de almendras en un me-
tate, y con esto se harin unas tortillas: se ba-
tiran huevos y se irdn friendo con estos
manteca; se tendra ya hecho almibar con vi-
no, almendras, pifiones y ajonjoli tostado,
en la que se echarin con canela molida
por encima.

91 Postre de hueyos:

Se revuelven con leche yemas de huevos

y mamones desmigajados frios; el azucar ne-

cesaria para que quede aguadito; esto se po-

Se eF una tortera con manteca, Y esta entre
os fue j 1

gos para que aquello se cuaje; estin-
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dolo, se le echara aliuibar y pastilla molida
encima,

92. Tortas de almendras y pechugas.

Se clarifica almibar de azicar blanca, se
le echan yemas de huevos, almendras y pe-
chugas de gallina, bien picadas como para
jigote, con olores y agua de azahar; luif;o
que este de Euuto regular, se apartara del
fuego y se echara sobre mamon solo, con el
compuesto.

93. Otras torrijas reales.

Se ponen en una taza untada de manteca
yemas de huevos y almidon molido, segun
el tamafio de Ja taza, de este modo se pone
dicha taza en la boca de una olla de agua
hirviendo, y sobre ella un comal con lum-
bre para que se cuaje y se cueza bien; se le
conocera el cocimiento por medio de un po-
pote que se le mete en la forma que se ha
dicho en los anteriores, y estindolo bien se
apartard del fuego para que se enfrie y
rebanarlo luego, echandolo seguidamente
en almibar, con pasas, almendras tostadas
en pedacitos y pastilla de olor molida.

94. Ante de mantequilla.

Se pone al fuego una libra de azucar pa-
ra hacer de ella almibar clarificado de pun-
to entero; a este almibar se le echa una man-
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tequilla, y luego que se haya enfriado cua-
tro yemas de huevos, y se vuelve 4 poner al
fueso para que se cueza, echandole una po-
ca de almendra tostada y molida: se hacen
capas de rebanadas de mamoa, y si se quie-
re poner requeson, se le pondra en la ulti-
na capa, con pastilla de olor y demas com-
puesto para que se cuaje entre dos fuegos.

95. Arequipa de almendras.

A cuatro cuartillos de leche, se les echa
una libra de azicar blanca, tres onzas de al-
mendras molidas, y una idem de almidon
n}Olido y Easado por tamiz; se pone a her-
vir junto hasta que tome el punto regular.

96. Otra torta dejiricaya.

Se toman cuatro tazas calderas de leche her-
vida con una rajita de canela, y se le echan
diez y seis yemas de huevos yelyazlicar nece-
saria; esto se desbarata cn laleche y un biz-
cocho de a medio: seguidamente se pone en
un cazo chico limpio, y este se mete en otro
mayor con agua hirviendo para que asi se
cueza, poniéndole por encima un comal con
lumbre 6 rescoldo lento; luego que se haya
cocido, que se conocera metiendole un pow
pote, que si saliere seco, se podra apartar
del fuego, dejarla que se enfrie, rebanarla
y servirla en traste regular.
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97. Otros hucvos.

Se pone entre dos fuegos lenlos, un caci-
to hondo y recogido, untado de manteca,
con veinte Yy cuatro yemas de .huevos bati-
das, para que se cueza y se cuaje; para sa-
ber cuando lo esta, se le metera un popote
en los términos antedichos, y luego se saca
y se rebana tibio, para echarle el almibar de
punto regular y servirlo.

98. Arequipu de habas.

Se cuece y se muele una libra de habas,
se le echa una y media deazucar, y real y

medio de leche: el punto se conoce alzando-
le con la cuchara y que quede el chorrito
sobre la leche.

99. Natas sueltas de leche.

Se desharatan en ocho cuartillos d.e leche
diez y seis yemas de hueyos, una libra de
azticar, dos onzas de almidon, y luego se
cuela todo y se pone al fuego a que tome
punto regular. ‘

100. Natas reales.

Se pone & hervir dos reales d(i leche:l diez
y seis yemas de huevos, dos puiiados de ar-
roz molido y azticar al gusto; ast que quie-
ra tomar punto, se le echara un real de. na-
tillas, y se sirve con polvode canela encima.

DE TODO EL MUNEO. 233

101. Poliu ingles.

Se ﬁone una torta de pan frio a remojar
cu leche; se baten doce Euevos como para
freirlos, se bate con estos una mantequilla
ande, frezca y tibia; se saca el pan de la
eche y se desbarata bien para revolverlo
con los huevos, se le echa una libra de azu-
car bien molida, media onza de canela, pa-
sas almendras y acitron: hecho esto, se es-
tiende una servilleta untada con mantequi-
la dura, se echa en ella todo lo dicho, y
juntando las cuatro puntas, se ata y se po-
ne en un cazo de agua hirviendo para que
sc cueza; asi que esté duro como tamal, se
sicara y se haran rebanadas de ello, las que
se cubriran para servirlas, con azucar y ca-
nela en polvo.

102. Ante de leche nevada.

En medio de leche cocida se echa real y
medio de natillas bien desbaralas con un
nolinillo, 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 plato, y asi se sirve.

103. Leche imperial.

En dos reales de leche, se echan diez y
ocho ¢ veinte yemas de huevos, y dos cu-
TOM, I 20
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charadas de las de plata, de almidon; esto
se cuela, y despues se le écha media libra
de almendras bien molidas y desbaratadas
antes en uva poca de leche: a esto s¢ le da-
ta el punto de manjar blanco.

104. Otro lampreado.

Se cuece y se pica menudito una espaldi -
lla y un lomo de puerco; se le echa un real
de bizcochos duros bien molidos, y espccias
al pusto: se baten huevos y se revuelven con
lo dicho, no dejandolo espeso ni claro, y de
este modo se frien unos larguitos,y estando
se les echara almibar y canela molida por
encima.

105. Manjar real del Perti.

A una libra de almendras, se le ponen
dos libras de azucar y una pechuga de ga-
1lina: se clarifica almibar raenos que de pun-
to y fuera del fuego, se revuelve la almen-
dra y la pechuga ﬁe gallina hien molida, y
se vuelve 4 poner al fuego para que tome
punto de cajela.

106. Leche quemada con huewvos.

Se toman cuatro reales de leche y se mi-
de por una taza pollera, poblana; de esta
leche se separa una poca, y al resto se lg he-
chan & cada taza cuatro yemas de huevos:
esta leche se endulza al gusto, y se echan
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en ella las yemas de los huevos dichos yina
taza caldera de harina desbaratada con la le~
che que se mando apartar, para de este mq&o
colarlo ponerlo 3 1a Jumbre con una cas-
cara de {imon sin agrio y bien lavada, y una
raja de canela hasta que hierva y se déspe-
gue del cazo: se echa entdnces en los pla-
fones, y al dia siguiente se quema, echan-
dole un polvo de aziicar encima, con un mo-

chete 6 comal.
107. Manjar blanco portugue's.

Se pone a remojar un dia y una noche
medio real de arroz; luego se cuece sin sal
y se lava: se muele y se desbarata en una

oca de leche, se cuela y se voelve & moler
Easta que no le quede coladura; se toman
cuatro reales de leche y se endulza al gusto;
se le echa una pechuga de gallina lavada y
bien molida, la que se desbaratara en leches
y todo junto se pone al fuego para darle el
punto de despegarse, y se pone en un plato.

108. Bienmesabe.

Cuatro libras de azucar hechas almibar,
colado y clarificado de punto de espejo, con
una libra de almendras peladas y molidas,
se ponen & que den un hervor: se toma una
pechuga de gallina lavad’a, y se envuelve en
un papel mojado para ast meterla en el res-
coldo Sl’i!\ﬂ que se cueza; luegoss lesbarata
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echandola en agua de azahar y revolvieéudo-
la con medio de leche Yy un poco de bizco-
cho duro molido: luego ‘se junta todo con el
almibar, dy se pone a? fuego para que tome
el punto de cajeta; si es para capas, se le da
el punto mas bajo.

169. Cafiroletas.

‘ A seis libras de azticar hecha almibar cla-
rificado de medio punto, se le echa una Ij-
bra de almendras limpias, tostadas y moli-
das; catorce yemas de huevos, y diez cajas
de mamon frio molido: todo estd se pone al
fuego para ciue tome el punto regular, y se
le echa canela en polvo por dentro y fuera.

110. Caspiroleta.

A’ cuatro y.media libras de azicar hecha
almibar, clarificada y muy blanca, se les
echa una libra de camote blanco, antes d;:
tomar el punto el almibar; asi que esle quie-
ra tomar punto, se le echara uca libra de
a-lmendras, otra de coco y dos reales de na-
tillas; entonces se le da el Punto alto, ¢ bajo
si es para capas: en seguida se pone sobre
mamoan rebanado con el adorno corriente.

1 1 , . Ca.rpirlor;ga,

% A tres libras de azicar clarificada de me-
|0].punt0_, se les echan dos cocos rallados ¢
molidos, y se Pone esto a que dé un hervor-
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cito: luego se apea del fuego y se 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 plla-
ton y se le pone un comal con lumbre por
encima para que se dore, y luego servirlo.

112. Datiles.

A tres libras de azucar clarificadas de
punto, se les echan treinta yemas de hue-
vos, una libra de almendras peladas, medio
cuartillo de miel virgen, medio de bizcochos
duros, “vna onza de canela'y media de cla-
vo, todo molido; 4 csto se le da el punto de
que se despegue del cazo: se deja enfriar de
un dia para otro y se hace un simil de dati-
les, y estos se revuelven en canela molida. -

113. Pudin.

Eu un real de leche se desbaratan Jos ca-
jas de marquesote 6 mamon frio, de a real
cada una; azicar al gusto, pasas, alinendras,
acitron, piiiones y canela molida; esto se po-
ne & cocer, y cuando lo esté, se apartara del
fuego y se dejara enfriar para echarle diez
huevos y diez yemas de idem batidos altos;
se unta un platon con manteca y se le echa
todo lo dicho, agregindole medio de tuéta-
no cocido separadamente y en pedacitos chi-
cos: sc pone entre dos fuegos para que se
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cuaje, y se sirve con azucar y canela en
polvo. T
114. Postres de natas y almendras.

Se pouen al fuego seis libra§ y media de
azucar clarificada, una y media de camote
blanco molido, y media idem de almendras
tambien molidas; se hace la pasta, y ya que
vaya tomando punto, s¢ le echaran do; rea-
les de natillas; asi”que lo haya tomado, se
echara en un platon que para él se tendra

revenido, y un mamon desmoronad'o para
echarselo sobre la pasta y canela mofida.

115 Salvias de Portugal.

A una poca de pasta de almcndlia, se !e
hecha cajeta de durazno, canela, cls;\q y)lpx-
mienta en polvo: se hace masa de hojue ;txs,
estendiéndola y no muy delgada E-’Ir(}l cortar
de ella en forma de guion; se le hec 1a.a es:
ta la pasta encima y se cubre con otro es
tendido de aquella misma: estas capats se
juntan con pinzas, y ast se {rien en man letcz)

se van echando en almibar de punto a ({i
en cnya espuina se meten y se sacan co:ei_a
almibar para revolvcrlz.ls en azuc?r y ca -
molida: s¢ comen [rias y duran muc

tiempo.

FIN DEL TOM. L.
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TRATADO V1L
DE CAJETAS DIFERENTES, CONSER -

VAS Y OTRO3 DULCES FINOS.

I. Cajeta de arequipar y pifia.

En siete cuartillos de leche, se echan dos
libras de azucar, cuatro onzas de almendras
y una de almidon: de esto sale una cajeta de
4 un peso: asi que haya tomado punto, se le
echa otra libra de azucar y una pifia molida
y colada por una servilleta; se vuelve & po-
ner 4 hervir hasta que tome el punto para e-
charla en el cazo.

) Otras de solo arequipar de olor.

A cinco cuactillos de leche, se les echa
una libra y doce onzas de azucar y dos on-
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zas de almidon: se hi¢rve hasta que se des-
pegue del plate y se aparta del faego.

3. Otra de limon real.

Se toman limones sin cuescos ni cdscaras,
se asolean, se les mudan aguas por ocho dias;
luego se cuecen y se rallan, y a cada ocho
libras de esto, se les echan cuatro libras y
media de azucar hecha almibar clarificado:
esto se tifie con tunas coloradas, y su punto
de cocimiento es el que no se caiga de la
cuchara,

4, Otra de cidra.

Esta es lo misnio que la anterior, con la
diferencia que & una libra de cidra se le echa
otra de azucar, pero el punto es el mismo.

5. Otras de jicama y coco.

Se rallan y se cuecen Juego dos libras de
jicamna, se econservan, se les echamedia libra
de coco rallado y censervado aparte; se echa
esto en tres libras de azucar clarificada, lue-

go se le echa una poea de agua de acabar y
se le da el punto como los anteriores.

6. Otras de habus.

Sz pone a remojar en agua tibia una libra
de haE:s secas; se limpian y se ponen en u-
na servilleta para cocerlas; luego s¢ muelen
lien, y se deshacen cinco libras de azucar
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en cinco cuartillos de leche, y se les echa u-
na onza de almidon tamizado; esto se cuela
y se pone d cocer con has habas, y despues
de cocido se le écha uva libra de abnendras
00 tan molidas coimo las habas: se les da el
punto como & has aunteriores,

7. Otras de bmoncitlos.

8e parten por el medio los limones verdes
¥ de pomen a céeer en agua fria; se tiene a-
gua caliente en una olla grande, para que a-
si que den un hervor, se les quiteaguella a-
gua y se les eche de la caliente, con una po-
ca de sal de la mar y un manojito de paja:
de esta modo daran otro hervor y se hace la
wisma vperacion por tres veces & cuyo tiem-
po se apartarin del fuego, Lse les mudara
agua caliente biasta que se les haya quitado
todo el amargo: entonces se muelen bien, y
4 eada libea de linzon se le echa una de azu-
car hecha almibar clarificado, de mcdio pun-
to frio; se bate bien el limon econ esta para
que se deshaga; asi que se¢ baya desecho, se
le echa bastante agua de azaliar, y se vuelve
4 poner a hervir para darle el punto de que
se vea el fondo del perol por entre la pasta:
aunque los limones csten amarillos, 1o se

cuidard de €50, pues el dulce fos pondri ver-
des.
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8. Otra de jalea de tejocote.

Se cuece el tejocote lo necesario, solo pa-
ra que suelte la jalea y la cascara; se le vuel-
ve a echar agua caliente y se pone otra vez 4
cocer, dejandolo tapada y en esa misma agua
hasta el dia siguiente, que se le quitara la
jalea y se pondra aquella noche al sereno: a
cada cuartillo de jz:]ea, se le echa una libra
de azucar desbaratada y de modo que pueda
colarse luego, para volverla & poner al fuego
4 que tome punto de espejo.

9. Otra de jalea de tejocotes que se hace
mas pronto.

Se procuran tejocotes que no esten muy
maduros ni muy dulces; se ponen a cocer
hasta que se les puedan quitar las cascaras
{' peladas, se ponen en una olla de agua ca-
iente, para que sin dilacion suelten la jalea:
no se poune la olla al fuego, y solo de rato en
ralo se menea con una cuchara hasta que se
haya espesado; se toman seis libras y media
de azucar blanca, y en el almibar clarificado
(ue esta produzca, se echarin nueve cuarti-
llos de jalea: de este modo se pondra al fue-
go para que lome punto, que lo tendra
cuando por el reves de la cuchara se haga ar-
rugas delgaditas; entonces se aparllani de l_a
lambre y sc echara en las cajetas ¢ cajenci-
tos, procurando quitarlc las espinitas de en-
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cimna, que resultan de estar esto caliente, con
un palito de casco, cuidando de no desper-
diciar la jalea ni rallarle lat ez: se asoliard la
jalea hasta que no se mueva por dentro ni se
rezume aunque se le ponga el dedo encima:
se cuidara que no se serene ni se humedezea
para que no se revenga,

10. Owras cajetas de alfajor y miel virgen.

4 una libra deazucar triguefia hecha almi-
bar, se le echa medio cuartillo de miel vit-
gen y libra y media de pan bazo prieto abiz-
cochiado; se tiene esto conservado mno 6 nas
dias, para que el bizcocho en infusion se a-
blande; luego ‘que lo esté, se le echard una
onza de canela molida, clavo de especia al
gusto, alguna almendra tostada y zﬁasp'eda-
2ada, pifiones y ajonjoli: despues de bien re-
vuelto esto, se echara en los cascos ¢ cajon-
<itos, 0 hacer bombas.

11. Otra de pan de loo.

Se hace almibar clarificado con media ar-
roba de azucar, ethdndole cuatro limones y
colandole para darle el punto de agua; se le
echard medio cuartillo de miel virgen y se
pondra al fuego como-dos credos antes a); a=
partarlo, se le echardn dos reales de flor de
xrosa' despuntada, y ctnco onzas de almendras
martajadas: se batird muy bien y se echard
en }os cascos.

i
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12. Otras de huevos.

A diez y seis huevos se Jes echa una libra
de azucar blanca, agua de azabar y almen-
dras wolidas: se le da el ponte corriente y
regular.

13. Otras de camote y pifia.

A seis libras y media de azuocar hecha al-
mibar clarificado, se le ecba una pifia woli-
da sin corazon ni cascara, y seis libras de can
mote cocido, limpio y molido sin hebras:
esto se pane a hervir y se menea incesante-
mente con una cuchara para gue no se pegue
al cazo y hasta que tome el pputo de tomar
una cucharada, enfriarla y gue no se qaiga:
asi que se enfrie se echara ep los cascos.

14, Otra de mermelada.

Se cuecen membrillos sin cascara ni cora-
zon; se muelen y se ciernen por un cedazo
ce cerda; Juego se toman dps libwas de estos
y se les echan tres libxas de azncar machs-
<ada en un perol, se pane al fucgo hasta gue
tame el punto de despegarse en ¢l agna: go-
tonces se guita del fuego y se hate pin em-~
panizarlo; se acha tihio en las cascos.  Dpl
mismoe medo se hacen los durazngs %.mmyp
o g 1 los duraznos se xanelen bien; ¥ &
cada libra y media se le echa ung Jibra dg a~
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zucar, y el punto el de que se despegue del
casco y no caiga de la cuchara.

15. Otras de mermelada.

A cada libra y media de almibar empani-
zado se le echa una libra de membrille bien
molido: asi se echa en los cascos,

16. Otras do duraznos.

A libra ! media de duraznos, se le echa
e

una libra azucar.
17. Otras de jalea de membrillo.

Se pone agua & hervir y se le echan los
membrillos sin ciscaras ni corazones, parti-
dos por el medio: luego que se hayan cocido
se apartarin del fuego y se sacaran del cazo
con una cuchara de palo: el punto se conoce
tocandolo con los dedos que estard baboso;
se echan en un canasto para que escurran el
agua, la que se colard por un cedazo y se
mediran de ella catorce cuartillos, que es la
jalea; si estd muy aguadd, se le echara una
arroba deé azucar hecha almibar clarificado,
con claras de huevos, y se vaelve 4 colar pa-
ra ponerlad la lumbre, y asi que empiece a
saltar como marquesote de rosa; se le miete-
ra una cuchara, y si cria telay ya esti de
punto.

TOM, . 2
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18. Otras de manzanas.

Lavadas las manzanas, se ponen a cocer y
se machucan ]uego; en seguida se vuelven a
horwir y se les da &l mismo punto que & das
anteriates, con la diferencia que se revuelve
el caldo de la mamzama con el del membrilio.

19. Otra de mévmelada de oarnbray.

Mondando el membrillo, se vecerd echin-
dolo en agua hirviendo; asi queesté se apars
tara del fuego y se sacara dcl agua para ha-
cer lo amismo gue s¢ hizo con las anteceden-

tes.
20. Otre & uvate.

Se toma la uva desgravada y se pone 2
hervir un pace; seaparia del fuego y se des-
huesa: se evha da -azucar clarifichda en ol a-

ma en ique hirvio la uva, y esta se echa en
Fa misma: estando de medio punto, se gui-
tara de Ja Jumbre y se deja hasta el dia siv
iﬂiente, fjue sevelverd 4 poner ol fuego pasa
rle punlo de jalea y echarla tibia en los
€aseos.
21, Otras de arequipa.

‘A nueve cuartillos de leche, se Jes echan
ocho libras de azucar, cuatro onzas de al~
mendras molidas, cnatro idem de almidon

de trigo molide, y agua de azahar: luego
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que esté el azucar deshecha en la leche, y el
almidon se colara por una servilleta tupida
paraque eswssalﬁ-bhaco: se le dand el pun-
tor de: la jalea, y luego se dejard énfriae un

poce para echarla en los:eascos. & trasteg.

22, Furron de clartrs de Rusves.

En: seis librasi de aauwcar kecho almibar
clavificado, se echa un cuartillo de miel vip-
gen; el punto del almibar serd ek de que s

iebre; se baja del fuego el almibiar y s¢

oja reposar un rate para ivle echunda poco
4 poce veiote y uma olaras de huevos bati-
das, de modo que no se cuezen tadas de una
vez; y sc van batiendo en €l perol del almi-
bar, hastx qwe quede-muy blauce: despues
se vuelve a poner el perol 4 la lumbre, cui-
dandv de menearlo con frecueneia pare: que
10 so queme; N pora sabersi ya estd, se to-
ma un poco con la punta del euchillp, y
luego. que se enfvie: se vera si no pega: hrego
se hajacd del fuego y «o vaeiard en lo que se
Juiera, eehindole encime ajonjoli tostado,
almendras idem. y piiones Hmpios.

23, Otra turron mas.

A una libra. de azmoar, se le echa media
taz caldera de miel virgen y doshueves bien
batides: sa le da el punto corviente en peca
lumbre, y se le poue el aderezo anterior.
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24. Otro twron.

Se clarifican con clagss de huevos cuatro
libras de azucar blanca, y se les da el punto
de agua ¢ meleocha; a esta se le ecEa un
cuartillo de miel virgen: asi que esté el al-
mibar frio, se batiran en el suelo para cada
libra de azucar diez claras de huevos espesi-
tas; se echan en ¢l almibar poco a poco hasta
gue se hayan incorporado todas: entonces se
zuelve & poner a la lumbre para darle el

unto que no se pegue en la mano: luego se
ﬁaja y se le echan unas almendras tostadas,
ajonjoli idem y asi que se repose, se echard
donde se quiera.

25, (Turron de Alicante.

En dos libras de azucar blanca, se echa
un cuartillo de miel virgen para que se cla-
rifique todo junto con clara de huevo, que
se sacara bien de este almibar, y aguado se
colara por una servilleta limpia para volver-
le & poner a la lumbre y que tome punto de
alfedtique, que es cuando quiebra en el agua;
entonces se bajara del fuego, y teniendo ba-
tida una clara de huevo, se pondra a cocer
cn ¢l rescoldo, para que tomando dos libras
de almendras peladas y medio tostadas se e-
chen en el turron, y este en obleas calientes.
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26. Turron de almendra.

En seis libras de azucar se echamn dos
cuartillog de miel virgen blanea, y ires cla-
ras de huevos para clarificar el almibar, que
se le dara punto de quebrar: se le echaran
cuatro libras de almendras deshollejadas, law
vadas, asoleadas y medio tostadas en un co-

mal, con el turron; se pone en cajoncitos de
seis dedos de alto.

27. Bocadillos de leche.

Clarificadas tres librasdeazucar blancacon
claras de hyevos y estando de punto de es~
pejos, se le echaran dos cuartillos de leche,
sin gordo; entonces se le dari el punto de
hacerse una bolita en el agua: se bajara de
lalumbre y se batira hasta que este mnuy
blanca: se echara en un tablerito del alto
que se quiera, y se sacan con moldes de ho-
ja de lata.

28. Bocadillos de pepita.

Se clarifican tres libras de azucar con ¢l
punto entero como pan de x0sa: se lendrin
tres ritallas deshechas sin agua, y se echardn
en el almibasr: se - al fuego hasta que
tome el punto dicho, se conocera cuan-
do haga en el agua una bolita que se pueda
cojer, no muy dura; entonces calientes aun,
se echaran en un tablerito, vy alli se sefiala-
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ran con un cuchillo los bocaditog del tama-
fio que se quiera, 0 se cortarau con molde y
se dejan enfriar: el que salgan. de buen co-
lor, consiste en escoger la pitalla gne teuga
la ciseara negran

28, Modo dé hacer jamoncillo.

Hecho el amibar de punio de hebra, se
miden dog jicaras luego que se haya apasta-
do del fuego: sc les echan 4 estas dos. jicaras
de pepitas bien molidas, y esto-se bate bien

ra volverlo a poner a i‘a lumbre, batiéndo-
toninmmmmenmx hesta que tome pusito de
cajeta; entonees sa saca del fuego y se bate
en el suslec se euha em el cajoneito basta la
mitad, la otra mibad deljamoncillo se tefiea
prontamente con panegilla en polvo, pava asi
echarlo en el tablaritn, y que ol jamoneillo
quede calozada y blanca.

30. Pasta de pepita para de ella hacer fru-
tas.

A dos libras de azucar, se les echa una li-
bra de pepitas de calahaza, peladas y moli-
das sin hellejos, verdes: se le dara cl edlor
de jamoncillo con panecilio ¢ grana, con H-
10n; se revuelve con esta pasta y eanels mo-
lida.

31. Modo de hacer el alferiique.

Se elarifica azucar blanea de limon y cla-
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ra de huevo; se colari, separando en una o-
lla que no haya servide con grasa: elotro al-
wibar se pondrd 4 la Jumbre para que hier-
va, sin meterle cuchara, y asi que esté muy
espeso, se le echard un pedasito de sebo del
tamaiio de medio garbanzo, y unas gotas de
sumo de limon: asi que esté muy tupido el
hervor, se mojara la mano eu agua fria y
violentamenle se sacara un poco con el de-
do, para versi ya se quiebra, pues en quc-
brando se cuitara del faego, echandolo en
un lebrillo de los de Juehimilco, que debe-
rd edtar mojado y escurrido, en el que sc e
dara vuelta a tocl)t’) el almribar sin que se em-
panice: de esto se sacard para bacer las figu-
ras del tamaiio que se quiera, cuidando de
irkos poniendo en una servilleta limpia 4 que
seendt tei .

32. Manzanas mechadas,

Se ponen & cocer las manzanus dulces, sin
momdarlas; se caidn de que no se deshagan,
y despues de vocidas se les sacarim los cora-
zenes con un cafiuto de hoja de lata hecho al
intento; asi por el csterior de eada una se les
clavavdz pedacitos e canela y clavos de co-
mer: va se tendra el almibar dispuesto para
echarius en €l y queden un herver, conser-
vamdolas sindeshacerlas: deseste modo se sir-
ven eu tazas, platos 6 platones,
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33. Peras bergamotas particulares.

Se advierte que si es un tercio de peras,
s¢ le echara una arroba de azucar, una onza
de canela y otra de clavo de comer, pero po-
co mas 0 Inenos se tiene computho lo si-

uiente: & una libra de peras maduras inon-
gadas, se le echan dos libras y cuatro onzas
de azucar: se hace almibar clarificado; & es-
te se le echa la tercera parte de una cuarta
de onza de clavo especia, y otro tanto de
canela, todo entero: dispuesta Ja miel e es-
tos lerminos; se pondran las peras en el al-
mibar a fuego lento hasta que se hayan con-
servado: ya que el dulce se les haya intro-
dueido bien, se dejan en ¢l Liasta que se es-
pese muche y se quede aquel almibar como
para cu’brir: despues se van sacando los peras
y poniéndolas sobre una verguera, que es al
modo de un coy o red, tirante en palos fir-
mes, un embarcinado para que asi se asoleen
bien hasta que se sequen y no escurran nin-
guna miel: entonces se mdlera azucar y ca-
canela, revuelto todo: se pondrd en un ta-
miz, y en él se iran tevolviendo las peras y
apretandolas en las manos hasta que queden
Lien aprensadas y cubiertas de aguel polvo,
se empapelardn cada una por si: son tan es-

ciales que ademas de ser agradables al pa-
adar, duran un aiio 6 mas humedas, y como
si fuesen hechas de poco tientpo
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34. Conserva de azahar o limon.

Se cuecen con ceniza, 0 si sequiere bacer
mas pronto, con teczluesquite los limoues; se
tapa ?a olla en que hierven con zacate de a-

arejo: se les mudara el agua, siempre ca-
rlentc y repetidas veces; se destripan entera-
mente los limones y se tendrin hasta que
pierdan el amargo; ya que mno tengan nin-
gano, se echaran en el almibar a que se con-
serven lo necesario.

35. Otra de berengenas.

Se les cortaran las puntas de los capullos
de arriba y sin espinas, se cortan en cruz
por la coronilla y se punzan con una aguja
de arria: se lavan bien con agua de sal y
luego se echan en una ollade agua hirviendo,
tapandole la boca con zacate para queasi den
un_hervor, sin que se deshagan: lueio que
se hayan cocido, se pondrin en un chiquie
huite a que escurran el agua; i' a cada be-
rengena se le echard un cuartillo de almibar

antes que tenga punto, y frio: se poudrin a
cocer & fuegy manso para que no se desha-
gan, echandoles clavo, canela y ajepjibre,
todo molido: si se quiere que tenga mejor
gusto, se les echara almendra y ajonjoli.

36. Modo de hucer la calabaza melon.

Se hace rebanadas redondas la calabasa
TOM . 3
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cruda, y luego se le quita ja casosra y las pe-
pitas; en seguida se echa en agua de cal bien
asentada, por el tiempo de cinco minutos; se
saca y se enjuga; sc echa en el almibar clari-
ficado, /agua(ﬁ)x frio; se conserva a fuego
manso: se advierte que 4 cada calabaza Ay
echan tres libras de azucar hecha almibar.

37. Conserva llamada de granizo.

Esta se Imce de cidra, nabo ¢ jicama: sc¢
manda hacer un instrumento al propdsito, 4
mcdo de un sacabocado para que Iixaga cl
corte de una bolita: sise quieren bhacer de
cidra. se limpix ésta, quildngole Ja cascara y
las tripas, y de ella se saca el granizo con el
instramento dicho; se le da un hervor en a-
gua y sal, y se deja desflemar nueve dias,
mudandole el agna friu diariamente: si de
nabg, se le quita Ja cascara y se le hace la
wnisma operaciou que a la de cidra, y de es-
te modo se le da un hervor, sin que se des-
haga: y si de jicima, despues de pelada ésta
se le'hara lo mismo con ‘el jnstrumento: se
tiene hecha el almibar necesario de azucar
blanca que se clarifica con claras de huevos
batidas en agua, las que se le echaran caan-
do haya soltado el hervor y estc de medieo
punto; estando. hien claro, se le gchari el
granizo de jicama ¢ de lo demas dicho: de
este modo se conserva; se le echa agus de a-
bazar y se le deja tomar el punto regular.
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38. Peras bergamotas réllenas de natillas.

Estas se pelan cradas y' se les ¢uita los
corazones: se baten natillas de leche eon a-
zucar y una onza de canela mofida: con esto
se rellenpn las peras y se ponen en almibar
clarificado de punto, dejindolas cocer & fure-
go lento para que se conserven: despues se
quitan de él y se dejan por aquel dia en el
mismo almibar: al dia iguiente se vuelven
& ponen al faego para darles ¢l punto afte y

nerlas en ' el.traste, echdhdoles azutat y
canela por encima.

39. Bocadillos de caco,

A un coco rallade y malida sc le echan
tres libras de azucar clarificada, y sele da
el punto de bocadiflo: se quitaré del ﬁieh&:i),
batiéndolp hasta que haga lustre por eff
ma: se vacia sobre papel 6 talla humedd,'y
tibio, se sefialan para partirlos dedpues.

40. DPasta de clavel.

Se toma una libra de clavelés, se desho-
jan, se Jes cortan las puntas blancasy se
muelen bien sin ellas: de este modo se echan
en tres libras de azucar echa abmibar clarifi-
eado, se poven i hervir Hasta ' qtie tomien

nto dé cajeta; entonces se les esprimira un

iman sin que le vaigan las pepitas, y sc a-
partard del fuego.
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41. Conserva de uvas.

S\e desgranan ¥y se echan en agua hirvien~
do & golpe para que suclten el hueso; se sa-
caran con una cuchara y se tendra el almi-
bar preparado, bastante clarificado para con-

servarlas en €l, y darles el puato corriente.
42, Otrade zapote blanco.

Mondados los zapotes, se les quitan los
cuescos y se echan en agua decal por un
co de Liempo; mientras se clarifica el almiY:;
y enfria: se echan en ¢l los zapotes y se les

pone & conservar & fuego manso, dandolesel
punto regular.

43. Cajetas de revoltijo.

Se ponen partes iguales de peras, duraz-
n0s y manzanas, todo molido y pasado por
coladera: 4 cada libra de esto, se ]e pone o-
tra de azucar clarificada de medio punto: se
hierve y se le da el punto de cajeta.

44 Cajetas de natas de leche.

.A tres libras de azucar clarificada de ine-
dio punto, se les echa una libra de camote
b.hneo molido, media libra de almendra me-
lida limpia, ({ medio coco: asi que todo esto
vaya tomando punto de cajeta, se le ccha un

real de natas de leche, Yy estando de punto
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de despegarse del cazo, se apea del fuego y

se llenan las cajas.
45. Cajetas de melon.

A cuatro melopes de a medio, molidos, se
les echan dos libras de azucar clarifiada y -
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
de cajeta.

46. Jalea de Valladolid.

Despues de bien cocidos los tejocotes, se
pelan y se echan en agua caliente para que
suelten la jalea, y d los tres 0 cuatrodiasque
ya estara buena, se cuela por una lanilla, y
se mide tanto de jalea como de almibar de
medio punto 0 poco mas, segunsea el grue-
so de la jalea: se le da el punto de espejo,
que uo se despegue ni haga gota.

47. Turron de QOajaca.

A cuatro libras de azucar se les echa un
cuartillo de iniel virgen y se clarifica junto:
s2 quita del fuego en punto de melcocha y
se deja enfriar: entonces se le echan eatorce
claras de huevas bien batidas y se vuelve a
poner & fuego lento, meneirdolo sin cesar,
¢ batiéndolo: asi que se layan cocido las
claras de huevos, se apartara de la lumbre y
se echan olras catoree claras del mismo no-
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do que las auteriores y se vuelve & poner al
fuegoe dejandolo alli hasta que tome panto;
entonces se le echa ajonjoli, tostado, almen-
dras lo mismo y despedaza(]as, pifiones lim-
pios, avellanas y canela en polvo, parade este
modo echarlo en las cajitas, que seran de pa-
pel.
48, Panales.

A dos cuartillos de agua, se le echa me-
dia arroba de azucar y doce claras de hue-
vos bien batidas: esto se pone a hervir hasta
que aclare y se espese un poco: luego se cue-
la esty almibar en otro—azo y se vuelve a
poner al fuego hasta que tenga el punto de

meterle un popote y (ﬂue se quiebre en los
a

dieates aquello que salga enél: seguidamente
se le echa medio cascaronde huevo de zumo
de lwnon; se hierve otrorato, y luepo se
aparta de la lumbre para echarlo en papeles
y cortarlos frios, ‘

49. Bocadillos de leche.

A un cuartillo de Jeche, se le echa media
libra de azacar, y se le da el punto de¢ pa-
nocha: lnege se echaw en tableritos.

50. Huewecitos de faltriqugra.

A una libra de azucar hecha almibyr clari-
ficado de medio punte estando frio, sc le e-
ehan diez y deis yomas de huevos batidas y
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s¢ xl)oue al fuego, meneindolo sin cesar: se
le da el punto de que se despegue del cazo:
tambien puede hacerse echandele al almibar
leche en lugar de agua, agregandole, si aco-
moda, unas pocas de almendras bien moli-
das: esto se hace en forma de hiuevecitos en-
vueltos en azucar molida: asi que se hayan
enfriado, se pondran en papeles cada uno

de por si.
51. Huovos wmejidos.

A una libra de almendras, se le echa una
de coco, otra de camote blanco y seis de a-
zucar, haciéndola de medio puiite; se Je e~
chan fusra de la lumbre, pasas molidas, que
se desbarataran con el almibar; asi que vaya
tomando punto, se le echaran dos reales de
natillas: luego que haya hervido, se aparta-
ri del fuego y se dejara enfriar, para asi
que lo esté bien, se le echen diez y seis ye-
mas de huevos bien batidas, y volverlo & pe-
ner al fuego para gque tome punto: si se
quiere que sitva para ‘ante, no se le da el
punto de cajeta, sino cl inas bajo: se echa
sobre mamon rebanado, mejado en vito
blanco y pasta encima.

52. Higos cubiertos.

Los higos negros sin estar maduros, se
mondan { se cuecen; se irdn tdpando al sa-
carlos del agua paraqueno se airen, se ‘pass




LA COCINERA

men 0 se endurezcan: asi se escurren: luego
se echan en almibar clarificado de me«ﬁo
punlo para darles un hervor todos los dias
a fuegolento, hasta quese hayanconservado
bien: se revuelven en azucar molida y cer~
nida.

53. Lezhe cuajada.

Se endulza lacantidad de leche igualdlas
tazas que se quieren hacer: a cada taza cal=
dera, se le echan cuatro yemas de huevos,
desbaratandolas en la leche cuando esté casi
fria, y colandola por un cedazo para echarla
en las tazas Yy pouer estas én un cazo con a-
gua hirviendo con un eomal por encima, sin
lumbre para que no se salga el vaho y se
cuage la leche; para saber cuando lo esta, se
les metera un popote, que si sale limpio, se
apartari del fuego y se taparin para que no
sc pongan amarillas: se sirve con canela mo-~
lida por encima.

54. Castanas fingidas.

A tres libras de azucar, se lesechauna de
almendras peladas no muy molidas, y se les
da el punto de que se despeiue del cazo: se
deja enfriar para echarlo sobre polvo de a-
zucar, y luego se van figurando las castaiias:
al otro dia se hacen, untandoles yemas de
Levos.
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%5, Dulce de perones tapados.

Se mondan los peroues y se echan en al-
mibar clarificado; asi que se hayan calado
bien, se sacin y se sube mas 'cl punto :i]e]la
almibar paza cubrirlos con .el, poniendolos
antes quese enfrien & escurrirse en unac]vex:-
guera: en cuatro tazas deotroalmibagr clari~
ficado, se echa una libra de a.hueudms: mar-
tajadas y se pane al fuego: asi que este espe-
sa, se aparia para gue se repose un_lE:w.
despues se le echan dos reales de natillas y
se vitelve a poner & la lumbre para que tlome
el puato de despegarse por los lados de ca~
20, y se aparta: los perones qué chlaran K:
buenos se poren en un platon y se Jes ec
esta pasta por encima has'ta cubrirlos, y en-
cima de esta se les pondra azucar en polvo y
un comal con lumbre para que no mas se
doren: luego se le clava.rziu 4 cada peron dos
clavos especia y tres rajitas de canela.

56. Espejue[o de membritio.

Se mondan los membrillos y se van cor-
tando tiritas muy delgadas de ellos para ir-
las echapdo en agua hirviendo: laego que se
hayan cocide, se echarén en agua fria cori
sal de la mar y se le mudard esta agpa y 54
tres veces, se tendra amibar cl:l:m'lﬁcado Yy s¢
echaran los membrillos en él 4 que tome

TOM. 1l 4
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punto: las porciones seran de a una libra de
membrillo, otra de azucar, de que sale un

dulce regtilar.
57. Otras cajetas de espejuelos.

Se mondan los membrillos distintos sin
dejarles prieto alguno: se hacen rebanadas
st tocarles el corazon, y se echan en agua
de la sal de la mnar por medio dia 6 mas: lue-
15;9 se sacan y se echan en un cazo de agua

irviendo hasta que se hayan cocido: enton-
ces se echan enagna fria y se tienen en ella
hasta c_:l dia signiente, que despues de bien
escurridos se pesan; 4 una libra de membri-
llp, se le echan dos y media de almibar cla-
rificado y con punto de alfemiique que es que
se quiebre en el agua; esto se pone junto a
hervir, y se echa un poco en el plato y se
hace telita: sin apartar el cazode la lumbre,
se Jes echardn 4 treslibras de membrillo cin-
co cuartillos de jalea de durazno y uno de
la de manzana: sigue en el fuego hasta que
tome punto de telitas: de este modo se
echa en vidrio 6 casco.

58. Pera que dura u 1 ano.

A una arroba de pera bergamota mon-
dada en seco’y sin corazones, se le echau
veinte y cuatro libras de azucar clarificada
¥ de punto: esto se pone 4 fuego violento,
meniandolo continuamente hasta que tenga

™
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el punto de que haga arrugas por encima de
la cuchara: entonces se baja del fuego y se
echa en una cosa ancha de barro para que se
enfrie; luego se echa en vidrio,

59. Tirron de almendra.

Se toman seis libras de azucar y seis cuar-
tillos de miel virgen: se clarifican ambas co-
sas juntas y luego que el todo est: muy blan-
o y claro, se cuela por un lienzo tupido y
se pone 4 que tome el punto de caramelo,
que es meterle el dedo mojado y sacar un
dedal del almibar que se quiebra como vi-
drio: interin toma este punto, se baten dos
claras de huevos, dejandolas muy duras; pa-
ra echarle estas, se bajara aque{y del fuego
Eara que se entibie un poco: se le echan los

uevos y se bate todo muy bien, para en se-
guida volver é ponerlo a la lumbre mansa:
asi que esté bien blanco, se le echa una libra
de almendras enteras 6 molidas, sin cascaras,
se revuelve bien y se echa en obleas para
hacer libras de este Lurron.

60. Pasta de almendras para hacer figuritas

para los refrescos.

Se toma una libra de almendras, se desho-
lleja en agua caliente, se pony 3 que se le se-
que la humedad que tenga y se muele, de-
jandole el grano menudo: Jo mismo se le ha-
ce al azacar, y sc le deja el grano gordo: na-
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da de esto se Loca con la mano, sino que se
despega del metate con un cachillo: se unen
ambas cosas y se ponen en el metate para
molerlo junto € ineorporarlo, y esto se toma-
ra con una cuchara: luego que esté bien mo-
lido, se incorporara con agua de azahar, y
entonces se formaran las ﬁgguras que se quie-
ran.
-2 B0

TRATADO VEIE.
REFRESCOS HELADOS Y JALETI-

NAS DE SUSTANCIA.
1. Caiiutos nevados de leche.

Se toman tres cuartillos de leche, se les
echa bastante azucar, se deshace en la leche
y se cuela: se baten siele yemas de hueves
con dos onzas de canela molida y se deshace
bien en la leche: luegose pone a cocer hasta
que esté bien espeso & como atole; entonees
se aparia del fuego, y asi que esté fria se e-
chara en los cafiutos de hoja de lata, con el
cuidado de taparles las hendeduras de las
tapas con cera, poniendolas dentso de una
batea con niewe por abajo y por epcinia, de
modo que ésta los cubra; se pone sobre la
batea un petate con una piedra encima‘para
que les haga peso: luego (ue se haya cuaja-

DE TODO EL MUNDO. 29

dolo que contienen los cafiutos, se pondea en
plates & la hera que se ha de servir: lo mis-
mo se hacen otras frutas beladas.

2, Leche nevada.

Se cuece bien la leche tres dias amtes, se
le deja criar bastante nata y agrisrse un m—
cor 4 las tres dias se le eclrard mas deche,
biéndole separado la nata y el azucar nece-
saria, se pone al fuego para que de un her-
vor: huego se deja enfriar, y asi que lo este,
se le echardn las natas que se seearon de a-

uella leche; se Batir:n bien con ella, y con-
orme vaya haciendo espuma, se ira echan-
do en platos con pastilla polvoreada por en-
eima,

3. Garay d la francesa.

Se cuecen una noche antes unas manos de
borrego sin sal; se cuela este caldo por una
servilleta tupida, para que sola el agua sin la
grasa sirva; esta se echara en un cazo con u-
na libra de azucar blanca 'y unas claras de
haevos batidas, y se pone & la Jumbre para

ue se clarifique: se ﬁoiré echando un psco
¢ zumo de imon hasta que tome punto:
luego se cuela, y 4 la hora de servirlo se
nieva como es corriente haséa que se cusie.

i 4, Jaletina sustancigsa.

Sc cuecen las manitzs de carnero y se les
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quita toda la carne y ¢l pellejo, de suerte
que se quede Ja camlla pelada solo con el
tuetano: estas se majan con patas de pollos y
gallinas, y se ponen & cocer en una olla con
agua y azucar saficiente, rajas de canela y
dos O tres clavos de comer enteros: se le ta-
pa la boca a la olla con un plato y masa, pa-
ra que no se evapore la sustancia y hierva
hasta que se conozca que ha consumido la
tercera parte del agua; entonces se quitara
del fuego ’Para que repose un rato, y antes
que se enfrie, se ala una servilleta por las
cuatro puntas, mojada a los pies de un tabu-
rete vuelto, y con un traste debajo para colar
aquel caldo de patas cocidas: esto se hara aun
estando el caldo caliente para que del mismo
platon 0 traste se eche en cascaras de naran-
Jas sin acido, en cascarones de huevos 0 en
lo que se quiera: se le echa encima grageay
canela en polvo,

5. Otros cafiutos nevados.

Para doce cafiulos, se toman trece yemas
de huevos, medio puiiado de arroz molido y
pasado por tamiz y unas pocas de almendras
molidas: esto se desbarata bien y se cuela,
echandole azucar al gusto: luego se pone a
cocer y se menea hasta que este como nali-
Has, algo espeso; asi que esté frio, se llena-
ran Jos cafiutos para que se cuajen cou nieve
como se ha diche.
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6. Miel rosadu para refrescar.

Se les cortan las puntas blancas & las rosas
encarnaday, se lavan, se esprimen, se mue-
len y se les saca el zumo: a cada libra de a-
zucar bien clarificada se le echa un cuartille
de miel virgen, y se vuelve 4 clarificar con
gotas de limon: esto se cuela y se le echa un
cuartillo de zumo de rosa: se pone todo al
fuego para que tome punto alto, quitandole
la espuma que fuere haciendo: el zumo de
rosa no se puede guardar de un dia para o-
tro porque se echa a perder, debe hacerse en
la miel el misino dia que se saca y asi dura
mucho tiempo, :

7. Pastillas de limon para refrescar.

Se toma media arroba de azucar bien mo-
lida y se le echa medio cuartillo de zumo
de limon colado; se incorpora bien echando-
lo en el azucar poco a poco para que se haga
una masa: para saber el tamafio de que se
deben hacer las pastillas, que endulcen un
cuartillo de agua, se endulzari uno primero,
cuidando de ver la cantidad de pasta que se
le ha echado: luego arreglado 4 esta, se ha~
cen las pastillas, 2 modo de tablitas de cho-
c_olatc, que puestas a secarse, se guardan y
sirven para camino.
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8. Tintura o jarave de clavel.

Se deshoja y se pone & cocer hasta que se
quede blanco y haya soltado todo el color
en el agua: se aparta de la lumbre y se sacan
las hojas: en esa agua tedida, se echa el azu-
car correspoudiente para darle el punio; pe-
ro antes se le habra echado zumo de limon
con una cuchara de plata, dindole al mismo
tiempo el color alto 6 bajo segun acomode.

9. Jarave de orchata.

Se muele muy bien una libra de p itas
de melon con agua; se cuela y se vuelve a
moler y colar por un cedaza como atole: a

esto se le echa la correspondiente almibar
clarificada y colado, y se pone al fuego para
darle el punto de jarave: este se usa echan-
dolo en un vaso despues como la da el tiem-
po: se refresca con el y no se corrompe.

10. Otro de limon.

A seisdibres de azucar clerificada y en
punto de cubrir, se les echa un cuartillo
zumo de limon colado; y en cerranda el her-
var, s¢ quita del fuego, y despues de foio e-
charlo en frascos.
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APENDICE.

BOCADILLOS.

1. Bocadillo de requeson.

A una libra de este, libra y media de a-
zucar; hecha almibar ésta y clarificada, se
aparta y bate hasta que haga espumsa: bati-
do el requeson aparte, se echa en laimiel y
se esta revolviendo para que no haga tolon-
dron;se vuelve a ponera la lumbre, y sesi-
gue batiendo hasta que haga bola y tome
punto para apartario y echarlo en el cajon
con su gragea por encima.

2. Qtro de pifion.

A einco libras de azucar clarificada de
punte de espejo, se echa una de pifion mok-
do, media'de enmote y media de dlmendra:
todo esto revuelto se pone a coeer hasta que
haee tez, luego se aparta, se bate y ge echa
cn el ¢ajon con su gragea por encima.

3. Otro ds nyez.

A dos libras de azucar, una de'nuez fres-
ca mondada y molida, y se sigpe el mismo
método que en los anteriores.

TOM. H. 6
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4. Otro de rosa.

Clarificada la miel, sele da el puntoa que
haga bolita en el agua; despues se aparta, y
luego que este bien cortado, se le echa la ro-
sa, sin ponerlo a la lumbre.

CUBILETES.
5. Cubiletes de canela.

A dos libras de azucar clarificada, una de
almendra molida que quede de punto bajo:
se cnece media libra de jamon gordo, se
muele, se echa en la pasta: se baten catorce
yemas de huevos, se les echa una libra de a-
zucar bien remolida, un poco de pan ahiz-
cochado idem, y onza y media de canela; re-
vueltos todos los ingredientes a la pasta, si
se advierte que queda niuy espesa, se echa
otra poea d¢l mismo almidar y se deja repo-
sar: la masa se hace de una poca de harina,
huevos y manteca, todo & proporcion de que
despues de bien amasada quede tierna para
irse estendiendo y untando con manteca fria;
se echa el relleno y se cubre este con una
hojita delgada de l)a; misma masa, su ajonjoli
por encima, y se mete en el horno que no
esté muy caliente.

6. Otro de arroz.

A medio de arroz cernido y molido, se e~
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chan cinco claras y diez yemas, tantita sal y
una poca de manteca: amasado esto muy
bien, se estiende, se untan los cubiletes con
manteca fria; se echa el relleno de la pasta
o picadillo segun se quiera, se cubre con la
misma masa delgada y untados con manteca
derretida, se meten al horno.

7. Otro de mantequilla.

A una libra de harina de flor, se echan dos
huevos enteros, tantita agua tibia y sal; se
amasa esto bien hasta que quede snave; es-
tendido a palote, se le van poniendo unas

elotitas de manteéquilla fresca bien lavada,
se dobla la capa, se echa sobre esta mas man-
tequilla: se vuelve & doblar la capa, y 4 cin-
co O seis dobleces en los mismos terminos,
vuelve 4 palotearse y se estiende para ir cor-
tando los cubiletes y echarles el relleno de
carne, cajeta o pasta; se tapa con su respec-
tiva capa de la masa, se unta con mantequi-
lla y se meten en el horno.,

8. Otro dc carne.

Se pica un lomo de puereo, y se le echan
todas especias; estara prevenido el nistamal
lavado y molido, y puesto en una cazuela,
se le echa agua de sal y manteca; se bacen
unos tamales, se ponen & cocer, despues se
muelen con unas yemas de huevo (se va
haciendo la masa muy delgada en el mismo




LA COCINERA

mietate; de estos se van formando los cubile-
tes para echarles el relleno, luego se tapan
y frien en manteca. .

9. Ouwode almendra.
Una libra dealmendra mondada y melida

en agua, nueve claras de huevo batidas bas-
ta que estén duras, diez y ocho yemas, un
Huﬁo de azucar molida, y untados los mol-
es con mantequilla, se les despolvorea un
poco de bizcocho duro bien remolido para
que se peguen; se echa todo lo autes dicho
e este bien incorporado y se mete & cocer
31 horno: al signiente dia se sacan del mel-
de, se pican por todos lados con un alambre

y se echan en almibar aguado é que hierva
a fuego manso, aparte se temdrd hervido
almibar espeso para echarselo por encima y
clavetearlos bien con pidiones,

CONSERVAS.

10. Conserva de granaditas de China.,

Se mondan eslas y se echan en aguaclara
bién caliente, teniendolas por espacio de
nueve dias y mudandoles dicha agua diaria-
mente; se tiene el almibar clarificado de me-
dio punte, y se echan para que en tres dias
consecutivos puestas al fuego penetren bien

y queden de punto regular.
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11. Otra de cebolins.

Se cuecen estas las mas blancas Y mejores
que hgya con una poca de sal; despues se
eshojan y se echan en agua tibia, teniendo
cuidado de mudirsela cuantas veces sea
necesario, hasta que pierdan enteramente el
sabor; se tomara la azucar necesaria » ¥ clari-
ﬁf:ada se pone al fuego; ya que esta algo su-
bida de punto, se echan las cebollas para
que vayan conservando hasla gne queden de
punfo regular. Puede servic de ante, e-
Chat-ldole en platos y rociandola con bastan-
te vino blanca, una poca de azucar, canela y
pastilla por encima.

12. Otra de Zandia.

Se troza ésta en rebanadas Y se pone al
fuego en agua de sal; luego que esté cocida
%€ aparta y se le mudan varies aguas hasta
que pierda el mal sabor: puesta el almibar
clarificado al fuego, se le echa ]a zandia pa-
ra que se vaya conservapda, hasta que que-

de de coler de vidrio,
13. Otra de chiles rellenos.

Descoronados estos con suavidad y desve-
nados, se les quita las pepitas, se enjugan y
y eehagl en agua de sal, la que se les muda-
ra al dia siguiente con otra que tenga una
poca de sal asentada: 4 la media lLora se Je
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muda esta y pasa d la primera agua, tenien-
do cuidado de variarla las que fueren nece-
sarias hasta que pierda el picante; en segui-
da se ponen al fuego 4 que den un hervor,
s¢ prueban, y si perciben aun algun sabor
de picante, se echan en agua clara hasta que
se les quite. Se clarifica el almibar, Y pues-
to al fuego manso, se echan los chiles para
que vayan conservando: luego que estén bien
consex:vados, se rellenan de pasta de cidra,
coco u otra c‘ua]esquiem cosa, para cubrirlos
despues con su ajonjoli y agua de azahar por
encima.
14, Otrade naranjas.

Se toman las naranjas bofas y se wmondan
a cuchillo 6 4 rallo; se les da unas cuantas
sajaditasy se echan en agua de sal, mudan-
dosela cada dia; despues de ires dias, se e-
chan en agua sola, y seles muda cada dia
l'lasta que no tengan amargo: luego se ponen
4 cocer con sal, y dado el primer hervor, se
les quita aquella agua y se Jes echa otra sim-
ple y tibia para que no se pasmen, y se po-
ven a hervir; y tantas cuantas veces saliere
amarilla el agua en que se cuecen, se lés ha
de mudar hasta que salga clara, y estando
ya bien cocidas se quitan del fuego, y des-
pues enjuagadas en dos aguas tibias, se e-
chan en el almibar de medio unto, y en
tres dias con fuego lento se les J; el punto:
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esto se entiende con gajos y todo, y sise
quiere hacer sin ellos, se hace mas presto.

15. Otra de pera bergamota.

Se ponen las peras 4 cocer en una olla con
zacate de carbon en el fondo, y eucima de
ellas con tequesquite en el agua: asi que es-
tén bien cocidas se mondan y se pesan, y a
cada libra y media, se clarifica el almibar y
se le echa jalea de durazno, la que bastare
a que tome cuerpo; y estando de medio pun-
to, se echaa las peras y se le da el punto en
dos dias.

16. Otra de cidra.

Se cojen las cidras y despues se rallan, a-
pretandole las tripas; se echah en un coten-
ce y se amarra, cosa que (uede fojo; se e-
chan en una batea y se lavan con agua, un~
tandole jabon; se refriega comola ropa hasta
que larga el amargo, y despues se enjuga
con muchas aguas hasla (iue ya no sepa a ja-
bon: se tiene clarificado el almibar de medio
punto, se echa la cidra y se le da el punto
que se quiera.

17. Otrade limones.

Se toman los limones grandes y se van pi-
cando con un fistol; se echan en agua donde
se lienen por nueve dias, mudandosela dia-
riamente; despues se ponen a cocer con sal,
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que estén blanditos, se van mondando sutil-
meute, se vuelven a echar en agua hasta que
no amarguen, y siempre que en los nueve
dias se les muda el agua, se pican de nuevo
con el fistol: c]ariﬁcaau el almibar necesdrio
conforme la cantidad de limones, se pone de
punto de espejuclo y alli se van echando, y
4 (uego manso van eonscrvindose en 1ires
dias.
18. Otra de durazno.

Se buscan los duraznes as maduros 'y
colorados por fuera, pero que estén tiesesc-
tos; sc hace la cerna(]a de ceitiza, que ya a-
centada se pone a hervir el agua, y se van
echando los duraznos poco 4 poco poryue no
se machuquen: asi que se hayan cocido bien,
se van sacando y pelando con los dedos, y
echandoles en agua fria: el almibar de aze-
car nu:fr blanca se clarifica, y se ponme de
punto de medio espejuelo, y lavado muy
bien el durazno en agua fria se echa el al-
mibar: asi que dan cﬁ)s o tres hervores, se
apartan del fuego hasta otro dia que dardn
otros dos o tres hervores, y se apartan: al
tercer dia se les acaba de dar el puntode me-
dio espejuelo.

19. Otrade pepinos.

Se toman los pepinos y se echan en ague
de sal & desflemar un dta; al ‘siguiente 'se
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mudan dos © ires agnas a que desflemen
bien, y se les van dando unes piquetitos su-
tiles, y se echan & cocer: luego que esten se
sacan y se enjugan bien, se echan en el al-
mibar que ya estara clarificado y de mucho
punto, y allise van conservando hasta darles
el que quisieren.

20. Otra de granaditas sin tripas.
Despaes de mondadas se destripan ‘I:Or

la cabeza, cosa que queden enteras; se echan
por tres dias en agua de cal asentada mu-
dandoles esta cada dia; despues otros tres en
agua clara, y si estos no bastan & que vayan
esponjando, pueden tenerse nueve: asi que
esten, se pasan por agua caliente, y se van
echando en el almibar clarificado de medio
Lmnto: se pone al fuego, y luego que hayan

ervido un poco se apartan, y al dia siguien~
Le se les da el punto que se quiera.

21. Otra de duraznos enteros.

Despues de mondados los duraznos con
una cuchilla de punta, se les saca el hueso
por la corona, dejandolo entero, se echan a
cocer sin que se deshagan: despues de bien
cocidos, se echan 4 que se escurran en un
chiquihuitito, y despues en agua hasta que
no les quede ninguna jalea: se tiene ya cl al-
mibar clarificado de medio puntogr se ponen

TOM. Il
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a que hiervan un poco, y al otro dia se les
da el punto de espejuelo.

22. Otrade melon.

Los melones maduros y buenos para co-

ner, se patten en tajadas, y mondandose y

_ pasandose Y\or el agua caliente cosa que que-

den no deshechas, pero cocidas; se echan en

el almibar de medio punto, hierven un po-

co, y al otro dia se les da el punto que se
quiera.

23. Otrade calabaza de Castilla.

Estas se mondan y destripan, y dela car-
ne se hace tirilas, se poaen & cocer con tan-
tita sal; se echan en 2gua tibia & que se de-
salen, luego en el alimibar clarificado de
medio punto, y despues que hayan hervido,
se les echa una poca de jalea de tejocote,
wanzana, 6 durazno, y al otro dia se les da
el punto de espejuelo.

24. Otra de guinda.

Se deshuesan, y desde el dia antes se les
estan mudando aguas, y cada vez que se les
muda, se menean para que largen la agiiita
colorada: asi que sale algo clara, se ponen
en agua a que den un hervor y salga mas
aﬁa colorada: se les muda aquella y se e-
chan en el almibar clarificado, y en dos dias
se les da el punto alto.
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25. Otra de capulines.

Tambien se deshuesan y se enjuagan, y
luego se echan en el almibar de medio puu-
to, y en dos dias se les da el punto alto.

26. Otra de jitomates.

Se toman los jitomates mas encarnades y
sc ponen 4 cocer; se les quita los hollejos, y
mudandoles das ¢ cuatro aguas frias, se e-
chan en el almibar de punto alto y se déjan
hervir hasta que tomen el punto menos que
de espejuelo.

27. Otra de pera _para’a.

Se pounen a cocer las peras en agua de te-
quesquite bien tapanda la olla; despues se
mondan y se van echado en el almibar de
medio punto clarificade, y cn hirviendo un
poco, se dejan hasta otro dia que se les da el
punto alto, teniendo cuidado que 4 la azn-
car, tanto como al membrillo, se le eche u-
na poca de jalea en el alimibar.

28. Otrade tlalayotes.

Se toman los talayotes y se ponen a co-
cer; despues se les sacan los corazones y se
les quitan los hollejitos de eucima; se van ¢-
chando en el alimibar clarificado de inedio
punto, se dejan hervir y se apartan hasta o-
tro dia que se les da el punto alto.
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29. Ctra de higos.

Se cojen los higos de sazon, cosa que les
salga la leche al cortarlos, y estos se ponen
a cocer; asi que estén muy blandos, se echan
en el almibar de medio punto, y en tres dias
Sle vayan hirviendo a f{)lego manso se lesda

punto alto.

30. Otra de eacalozuchitle.

Esta conserva se hace en todo como la de
rosa de S. Juan, teniendo cuidado, asi en
esta como en todas las que se hacen de flo-
res, que cuezan mucho, porque en eso con-
siste que no rechinen al comerlas,

31. Otrade retama.

Se cojen solo las hojitas, quitindoles las
semillas de adentro: éstas se ponen a cocer
en bastante agua, y asi que esten bien coci-
das, que en eslo consiste que no rechine,
se le muda aquella agua, echandole otra ca-
liente: se Liene ya el almibar clarificado de
medio punto, se e¢cha alli a hervir 4 medio
fuego 0 fuego manso hasta que estén bien
cocidas, y dge(;pues se le da el punto de espe-
juelo; advirtiendo que cuando esté de me-
dio punto. se le echa una poca de jalea para
que no se azucare.
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32, Otra de rosa de San Juan.

Se toman las hojitas de esta flor, y sin
despuntarlas se echan a cocer mucho en bas-
tante agua, haciendo todo lo demas, segun
como la de retama.

33. Otra ds rosa de Castilla.

Despues de despuntada la rosa, se pone a
cocer mucho, y a una libra de ésta, 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 punto, se e-
chala masa y se deja hervir hasla que tome
el punto de espejuelo bajo.

34. Otra de chavacanos.

Se buscan los chavacanos, ni muy verdes
ni muy maduros, procurando que sean igua-
les, porque no estandolo no salen buenos: se
pouen i cocer con agua de lejia de ceniza, y
en cuanto se empiecen 4 desollar se apartan,
s¢ deshuesan y se echan en agua tibia de sal,
que queden hasta otro dia que se sacan, y
se echan en otras hasta que se desalen: se les

uita el agrio: se tieue el almibar clarificado
je medio punto con una poca de jalea de lo

que ofreciere el licmpo, como no sea de
membrillo, y se echan en ella, se ponen en
fuego mu} suave, y no se menean con cucha-
ra sino con el misino cazo: asi que han her-
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vido se apartan, y estando frio se vaelven a
poner al dia signiente con Ja misma diligen-
cia de ponerlos dos veces en el fuego, y se
Ies da el punto de espejuelo.

35. Orra de clavel.

Se deshojan los claveles sin despuntarlos’
se ponen a cocer, despues de cocidos se pe-
san y se les echa la misma almendra y azu-
car como & la de rosa en el almibar de me-
dio panto: en dicho almibar se ha de haber
echado zumo de granada, el que bastara pa-
2 ponerls colorado, y se leda el punto de
espejuelo bajo,

36. Otra de jicama, almedra y camote.

Despues de cocido el camote se mueles
como tambien la jicama y almendra, y estan™
do todo molido se revuenlve las tres cosas en
if“ales partes: luega se pesa, y 4 una libra

e esta masa se le echa un cuartillo de almir
bar de medio punto y sc pone & hervie hasta
que tomando puuto que echade eu un pla-
to haga corteza: luego se echa en las cajas y
se asolean.

37. Cascos de guayava.

Se sojen las huayabas y se mondan muY
sutilmente; se parten en medias y se les
van saeando las tripas, se van echahdo en a-
gua fria para lavarlas; se ponen a cocer, y
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despues se echan con tiento en un chiqui-
huite a escurrir la jalea: se tiene prevenida
la jalea dedurazno, y ésta segun la cantidad
de guayabas, se le echa en el almibar ya cla-
rificado de medio punto se pone a hervir len-
tamente, y despues de un poco se aparta y
se deja hasta otro dia que se le da el punto
poco meros que de espejuelo.

39. Otros de membrillo.

Se moudan estos y quitan los corazones,
haciendo de cada uno seis cuarteromes; se
pouen a cocer, se les inudan varias aguas
tibias hasta que se hayan desflemado bicn:
clarificada la azucar, estando de medio pun-
to, se echa toda la pedaceria, agregandole
una poca de jalea de manzana, lo suficiente
a darle cuerpo al almibar; despues que haya
dado algunos hervores, se aparta, y al dia
siguiente se le da el punto que se quigra
alto o hajo.

JALEAS.
40. Jalea de pina.

A un tanto e esla jalea, otro de la man-
zana ¢ durazno, y 4 cada cuartillo una libra
de azucar: puesta al fuego, sc espuma muy
bien y se de da el punto que a la guayaba;
despues se asolea.
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41. Otra de guayaba.

Se les sacan 4 estas las tripas y se cuelan
en un ayate O cedazo, y un tanto de esta ja-
lea y otro de Jamanzana, se miden para que
a cada cuartillo se l¢ eche una libra de azu-
car, poniéndola despues al fuego y espuman-
dola hasta que lome punlo que se despegue
de la cuchara; luego se echa en la caja y se
asolea el tiempo necesario.

42. Otra de granada.

Un tanto de esta y otro de membrillo me-
dido, 4 cada cuartillo libra y media de azu-
car,observandose en lo demas el método de
las aunteriores.

POSTRES.
43. Postre de manjar real.

Se lava un tantode arroz, se muele, se cue-
la con leche y se pone a cocer; se muelen
unas pechugas de gallina y se ponen 4 cocer
con sal y una liu‘oca de mantecaluego; que
estén, se les echa azucar, la que sea necesa-
ria para que siga hirviendo hasta que tome
punto mas alto que para manjar blanco, y
se vacia en unas torteras; estando frio, se
rarten pedazos y estos se van friendo con
lmevo en manteca bien calientef y se van
colocando en una cazuela para que se le e-
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che alli mismo el almibar compuesto c:)in
almendras, pasas, pifiones, acitron, agua e
azahar y canela.

44, Otro de bm'quillus.

Se hace uu relleno courpuesto de requeson,
azucar molida en polvo, pastilla encarnad,
canaln, almemlras, avellapas Lustadas, pasas,
aeiiron, y agua de azabar, todo esto }){en
revuelto y amasado: se tosnan los barq_u_ﬂ 0s,
se rellenan con esta pasta y se van llnen 0
con huevo batido en manteca bien caliente, y
se tendra preveniﬁa una cazasla con su res-
peslivo almbac, para iglos ecba_ndg_, adu;:-
nandales de pasas, almendras, pifones, act-
tron, y ajonjoli dorado.

43. Otve de leche.

A seis reales de leche se Je echan lreinta
y sels yemas de hueyas, uia hhga fle eiluudop
muy deshecho y la azacar necesaria; uegn se
cuela y se pone a cocer basta que vaya espesaly-
do para ec\mrlc unacascara dehmononaran&a .
una raja de canela, clavo y nuez moscdda:
antes que se pongh de punto de manjar blan-
co, se lb agregy una mauleqmlla fresca y
sigue hicviewly basta que quede enel upéo
regular pars o¢lakle por encima un polvo de
azucar y cauela.

TOM. T
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46. Otro de color do carne.

Un cuartillo de almendra muy limpia, dos
idem de pitiones pelados, otro de avellanas
idem, otro de nueces chiquitas, otrode idem
grandes; todo esto incorporado y bizn remo-
lido, se pone a cocer en siete cuartillos de
leche cruda y dos libras de azucar, hasta que
quede de punto regular: si se advierte que
saca el color bajo, se le echara un pedazo de
panecillo y canela.

47. Otro de melon.

Se morda Y se troza, se cuecey se deja
en infucion toda la noche; el dia signiente se
le mudan dos aguas y con las pepitas se hace
ana orchata, la que se cuela por un cedazo,
se le echau yemas de huevo, azucar sufi-
ciente, canela y clavo, y se bate bien con un
molinillo; alli sc echan los trozos de melon
con un pedazo de mantequilla, se echa en
taza O cazuela y se pove al fuego & que tome
el mismo cocimiento que la gericalla.

48. Otro de manjar blanco del cerro de
Arcqm'a.

A dos libras de leche, cnatro de aguear
martajada; colada esta, se le echan seis libras
de almidon de flor molido y cernido, una
pechuga de gallina tambien molida; puesto
esto al fuegn, se esta moviendo de modo que
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no se corte, hasta que tome punto que des-
pegue del cazo, luego se le echa un poco de
agua de azahardy continna .dando unos cuantos
hervores para despues vaciarlos en un platon,
y adornarlo luego que esté {rio con canela
por encima.

49. Otro del Principe.

A una libra de almendra 0 coco, seis de azu-
car clarificada y cdlada, se le echan cuarenta
y cuatro yemassin batir, dosreales de natillas;
despues de molida la almendra, se ec!:a en
el almibar & que bierva; ya que esta de
medio punto, se deja enfriar uan poco, se
echan las yemas y se vuelve a poner a he'rv!r,
& poco se le echan las natillas, y estard hir-
viendo hasta que se despega del cazo, que es
el punto.

POSTRES DE TORTAS.
50.Torta de natas.

Rebanado el mamon y mojado en leche con
dulce y canela molida, se pone una capa de
este y otra de nalillas batidas con azucary
canela; consecutivamente se van formando
las demas en Jos mismos terminos hasta con-
cluir, para que puesto entre dos fuegos tome
cocimiento; y luego que esté medio dorado,
se deja enfriar ¥ se le ecla ura capa de hue-
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vos {abrados, volviéntole 4 poner al fuego
para que acabe de dorar.

51. Otra de almendra.

A una libra de almendra libra y media
de azucar; se amasa bien esta pasta i que
quede ralita: en un platon 6 cazuela se unta
manteca y se pone una capa de mamon mo-
jado en almibar a‘guado, v otra de la dicha

ta; asi se van formando las demas capas,

modo que la wltima sea de pasta: se pone
entre dos fuegos suaves & que ineorpore, y
estando ya de buen cocimiento, se costra con
betiin 6 yemas de huevo.

52. Otra pricta,

A una libra de azucar clarificada, se le
echan diez huevos bien batidos; estando la
almibar hirviendo, se echa esto ¢ inmedia-
tamente se menea sin cesar, ‘agregaudole
nueces y pifiones: untada una cazuela cou
manteca se vacia tode eslo revolviendole
un poco de ajonjoli, y se pone al fuego pok
ambas partes hasta que dore.

53. Otra de requeson.

Se Baten muy bien doce claras de huewo
hasta que esten levantadas, y se le revuelve
las mismas yemas;se harda lo misme con un
requeson de i dos reales, echandole un povo
de azucar molida: dividido en tres pares,
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una para tefirlaconcanela, otracon necillo
y la ultima que debe quedar en blanco; se
van poniendo en una cazuela untada con
manteca, cada color de por si, echandole a la
tltima capa un poco de ajonjoli para ponerla
entre dos fuegos ‘lentos, para que partido
esto en rebanadas, se echen en el almibar
caliente, adornindolo despues con pasas y
pifiones por encima. -

54- Otradolecha. ']

A tres cuartillos de leche bien eocida,
ie echa media libra de almendra molida,
libra y media de azucar y unas yemas de

huevo; se pone esto a cocer hasta que se
despegue, y se van formando con capas de
inamon roceadas con leche, ponié¢ndole lue-
go que estd entre dos fuegos, y queda de
gusto.

58. Otra de arroz.

Se deshace el arroz en leche con bastante
canela y dulce; se pone @ cocer hasta que
quede bien espeso, luego se aparta a en-
friar: se baten los huevos enteros y se revuel-
ven en dicho arroz & que quede ralito; se
le echa mantequilla 6 manteca y se vacia
eu una cazuela untada de lo mnismo para po-
nerla entre dos fuggos, llevando encima su
canela. Se pueden hacer buiiuelitos de esto.
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56. Otra de dulce.

Se forma una masa con una arreba de ha-
rind, seis libras de manteca, treinta huevos
enteros, dos libras de azucar y una poca de
sal; se revuelve todo esto muy bicn, se palo-
tea y se hacen las tiras: se tendri ya preve-
nida la pasta, que se hara de cidra 0 coco,d
almendra con el dulce necesario; se forma
todo esto en un platon o tortera, ponien-
dole sus titas y ajomjoli por encima, y se
mete e¢n el horno.

57. Otra de agrasz.

Se desgrapan nedia doccna de eslos, se
pounen a cocer cn un cazo Je agua hasta que
haya dado dos & tres hervores, v se ciernc
en un cedazo, de mancra que solo Jos huesos

ueden arriba; se hara el alsibar con una
Jibra de azucar de puntosubido , y se le echa
el agraz para que lierva hasia (uc espese;
si estaviere valo, se le echa bizcocho moli-
do, bastante canela idem, y algun olor si
agrada, aparléndo]e jumediataments  del
fuego para hacer la torta sobre dos 0 tres ho-
jas para que se meta a cocer en el horno con
su azucar por encima. Se advierte que al-
gunous agraces O uvas son muy acidos, y per
lo tanto debe proporcionarseles mas el tanto
de azucar que debe lievar.
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58. Otradealmendra.

A dos libras de azucar blanca de medio
punto, se echa una de almendra bien moli-
da; luego que esté de punto, se le echan
doce claras de huevo bien batidas hasta que
Jevante, se revnelve todo bien y se aparta:
]a mnasa se hara de este modo: 4 una libra de
azucar, tres tazas de agua tibia, tres de man-

teca idem, una escudilla de vino, doce hue-
vos bien batidos, una poquita de sal y tan-
tita levadura, deshecha en esta cantidad de
agua; se echa la harina 4 proporcion que no
:Juede la inasa dura,ni muy blanda ni agna-

a, y se amasa lo mejor que se pueda: luego
se untan unas torteras con manteca y se les
va echando la pasta arriba espresada, hacién«
dole 4 c:da una su enrejado de esta masa
para irlas metiendo en el horno, y luego
que estén doradas sacarlas.

59. Otra de marquesote.

Se pondra i cocer una cantidad de leche
hasta que consuma, y se deja al sereno bas-
ta otro dia: para hacer la torta se toma le-
che necesaria, su azucar correspondiente un
poco de olor, pastilla olorosa, todo esto
se bale con bastantes huevos a que quede
bien incorporado: se embarra una cazuela con
manteca, y rebanado el marquesote se forma
Ia primera capa de ella, luegootra de la pas-
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ta anlerior, y encima otra de la nata de le-
che serenada; asi se van poniendo todas las
demas hasta completar la cazugla, gue se
pondra entre dos fuegos mansos para que
tame cocimiento, teniendo cuidadé que o
se queme, despues se muele una poca de
pastilla y se le despolvorea por encima.

60. Tirillas de durazno.

Se trozan estos en tiras memidas, se 1o-
nen a cocer, despues se escurren {\am que
les salga la jalea; se echa esta en el almibar
clarificado y seles da el puuto de espejuelo,
adwirtiendo quc asi en los anteriores co-
mo en estos se les echa bastante azucar para
guardariod ¥ perservarse de que 10 se azi-
caren, echandoles una puca de la mistma ja-
Jea que ban escurrido.

61. Otras de membyillo.

Se mondan estos y parten en tirillas muy
delgadas, se echan en agua de sal de la mar
hasta otro diz que se les mada ¥y lavan en
otra, poniéndose & cocer hasta que esten
blandas: se elarifica el almibar necesario,
echindole una poca de jalea de durazno y
Jas tirillas & que liiervan hasta darle el pun-
to alto de conserva.

62. Zarrijas de natas,
A ur.1 plate regular de natillas bien deshe-
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thas, doce 0 mas yemas de huevo lien bati-
das, un poco de mamon desleido, y Ja azu-
car correspondiente: bien incorporado eslo,
se echa en una sarten embarrada de manteca,
s¢ pone entre dos fuegos lentos, y luego que
haya cuajado se enfria y hacen rebanadas
t(.lue envueltas en huevo batido se iran frien-

0 en manteca para echarlas en el almibar
despuesg' que tomen el cocimiento necesario
adornindolas con passs, pifiones, gragea, y
agua de azahar,

61. Otras de pan con vino.

Rebanado el pan de sopa se rocia con vi-
no, luego que esté oreado se frie con huevo,
y despues se echa en la miel, observando el
método anterior.

62. Escafiroleta.

A cuatro libras de azucar clarificada de
medio punto, una de almendra no muy re-
molida, y cineuenta y dos yemas de huevo:
se bate en el fuego hasta que despegue del
cazo que es su verdadero punlo.

63. Pasta de requeson.

A seis libras de azucar clarificada de me-
dio punto, se le eclia un coco, una libra de
almendra, un requeson de a4 dos reales, y
media libra de camote; todo esto bien des=

TOM. 1. 3 -




58 LA COCINERA

hecho y molido se pone al fuego hasta qug
despega del cazo: Juego se aparta y se aco-
moda enun platon, poniéndole capas de ma.
mon solo.

64 Leche burri.

Un real de leche, medio cuartillo de biz-
cocho molilo, un real de huevos cou claras
y yema batidos, su correspoudiente azucar,
almendras y pifiones, todo incorporado, se
echa en una cazuela untada de manteca, Y,
se pone 4 dos fuegos lentos hasta que cuajé
para que entre luego en el alinibar de pun~-

to a que coucentre, y se adorne con lo que
se quierd.

5. Papin

En cuatro reales de leche una libra de al-
mendra molida, medio de arroz idem y do-
ce yemas batidas: bien revuelto esto, se cue=
la por un cedazo y se pone al fuego hasta

ne despega; luego se aparta y van forman-
0 capas con mamon, llevando la ultima su
canela por encima.

65. El rico.

En cnatro pesos de leche se deshacen doce
libras de azucar, doce onzas de arroz lavadg
y molio, una pechuga de gallina sancocha-
da o pescado si es vigilia, y diez y seis yemas
bien crecidas, todo unido y colado por un
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cedazo, se pone a la lumbre & que de uaos
cuantos hervores; luego se le echa media li-
bra de almendra molida, y continua en el
fuego meneandole sin cesar hasta que tome
el punto que despegue del cazo.

67. Arequipa

Seis reales de leche, nueve libras de azu-
car, una libra de camote, un coco, y media
libra de almendra, todo bien remolido y co-

5 3
lado, se pone a cocer hasta que tenga el
» 5€ p C q
punto correspondiente.

68. Manjar rreal de carne.

A nueve libras de azucar clarificada de
medio punto que cuaje en agua, se echan
tres libras de almendra molida; despues de
haber dado unos hervores se le aumentan
seis pechugas de gallina, cocidas sin sal, y
muy remolidas. y continua al fuego hasla
que tome punto, que es cuando despega del
(az0; se vacia despues y se clavetea con al-
mendra

69. Otroidem de viernes.

Tres libras de azucar clarificada de me-
dio punto, una de almeddra no muy remo-
lida, media idem de camote blanco, y me-
dia de culabacita de Castilla; incorporado to-
do esto se le da el punto de cajeta, y se clas
velea despues con almendra.
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70. Requeson batido.

A un requeson de a dos reales se le echan
dos cucharadas de miel virgen: luego que
esté bien batido se hierve en almibar ge guse
to, despues se aparta y se hace con capas de
mamon.

71. Curipa.

A cinco cuartillos de leche, dos libras de
azucar y dos onzas de almidon, deshecho en
una taza de esta leche, la que colada se in-
corpora en la demas y se pone al fuego sin
dejarla de menear hasta que tome cuerpo.

72. B gotes delrey de Prucia.

Un real de acitron, uno de almendra, do+
ce yemas de huevo cocidas, medio de tuéta-
no de vaca, y un poco de bizeocho: bien re-
molido ¢ incorporado se hacen los bigotes,
se cubren con huevo batido, se revuelcan
despues en pan rallado y se frien en mante-
ca para servirse, con un poco de canela por
encima,

73. Papa de obispo.

A un tanto de leche otro de pan molido;
revuelto esto, conforme fuere espesando, se
va echando mas leche: despues se cuela, se
le echan unas yemas, & que quede amarillo,
azucar correspondiente, unas rajas de canela,
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y puesto al fuego & que tome el cocimiento
necesario se sirve con su canela en polve y
pastilla por encima.

74. Pasta de requeson.

A seis libras de azucar clarificada de me-
dio punto se echa un coco, una libra de al-
mendra, un requeson de a dos reales y me-
dia libra de camote: remolido muy bien to-
do esto, se pone al fuego y estd moviéndoe
con la cuchara hasta que despegue del cazo
que es el punto que ebe tener, luego se a-
parta y echa en el platon para ir formando
una capa de mamon solo, y otra de esta pas~
ta, y despues se adereza con lo necesario.

75. Molletes de mamey .

A media libra de almendra tostada y mo-
lida, un real de mameyes muy encarnados y
molidos, dos cajas de mamon ({eshecbo a ma=
no y azucar molida competente. De todo es-
to revuelto, se van formando los molletes
que se enfrien en manteca con huevo, y se
van echando en el almibar de punto con a=
gua de azahar para darles buen gusto, y lue-
go se adornan con sus pasas, almendras, aci-
tron y gragea.

76. Hueyos hilados.

Hccha el almibar de medio punto, se ba-
ten yemnas de huevo, cosa que quede duro,
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el que echado en un ayate se iri colando en
dicho almibar ealiente hasta que cueza para
irlo sacando y poniendo encirma de lo que se
ha de adornar con €l, 6 sobre pastel o ante.

77. Escudilla de dangeles.

Para cada libra de arrow, una de azucar ¥y
otra de almendra; lavado muy bien el arroz
con agua tibia, se enjuga en unos manteles
y se cierne en un cedazo de harina; se pone
a hervir un poco de agua y se echa ]I; als
mendra & que remoje para irla mondando \4
echindola en agua fria: lnego se muele y se
cuela por una servilleta limpin, apurandola
que de toda la leche que pueda, la que se e-
cha en una olla nueva juntamente con la a-
zucar, y se pone a entibiar hasta que se der-
rita; luegn se coje la harina de arroz y se
deshace muy bien en una poca de esta [);che
ﬁam incorpararia con lu demas, y continua

ievieado a fuego lento hasta que quede es-
pesa y pierda ell sabor de I harina, para e-
charle al ultimo vna onza de canela en
v,
el 78. Molletes rellenos.

Agujerados los bizcochos se muele almens
dra, y puesta  harvir en almibar, se le echa
ajonjoli tostado, piitones y agua de azahar;
despues se aparta, y asique esta frio se re-
llenan con esto los bizeochos, se frien con

S
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huevo balido y se echan en el almibar, po»
niéndole por encima todos sus aderezos,

79. Ensaladilla de sarten.

A una libra de almendra remojada y par-
tida por enmedio, se le echa medio de pasas
deshuesadas y pedacitos de acitron; se hace
el almjbar con dos libras de azucar, y luego
que esté de medio punto se le echa lo espre-
sado arriba, y continna hirviendo hasta que
quede de punto necesario: esta ensaladilla
puede servir para ante.

80. Capirotada capirotera.

A una libra de azucar, cuatro onzas de
almendra, nueve huevos, real y medio de

marquezote, un poco de ajonjoli y pastilla
encarnada por encima,

81. Castafla cubierta.

Se cojen estas frescas, se les guita el pe~
llejo prieto, dejandoles el amarillo; se ponen
a cocer y se les quita el segundo; luego se
echan en el alqubar clarificado hasta que
haya concentrado bien para cubrirlas en 0+

tro almibar nuevo.

82 Calabaza cubierta,

Se mondan estas, se hacen trozos y se cue~
cen: luego se sacan y se van poniendo em
una tabla al sol 4 que escurran bien y ques
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den blancos; despues se echan en la micl
hasta que concentren para irlos cubriendo.

83. Suspiros de horno,

A upa libra de azucar molida y cernida,
nueve yemas de huevo batidas; bien revuel-
to esto, se bate de segunda ocasion, se van
echando en f)apel y se meten & darles coci-
miento en el horno que esté bien templado,

84. Lechs asada.

A un jarro de a cuartilla de leche, se le
echa un puiio, con las dos manos, de harina,
se deshace bien en la leche; se cuela y echan
doce yemas de huevos, una raja de canel,
su azucar correspondiente, y se pone al fue-
go: conforme vaya hirviendo se le va au-
mentando mas leche y azucar a proporcion,
de modo, que luego que llegue & tomar buen
punto, se aparta y echa en platones: asi que
esta fria se derrite mantequilla, correspon-
diente al tanto, se muele bizcocho tostado y
se le echa por encima a la leche; despues se
rocia con otra poca de mantequilla sola y se
tapa con un comal con lumbre sin ponerle
fuego abajo, teniendo cuidado que luego que
empiece a dorar, se le ha de dar por tres o-
easiones la misma rociada que se le dio pri-
mero, para que forme tres capas de costra.

BE TODO EL MUNDO.
B5. Jiriciya de naranja de Clrina,

Se esprimen estas, se cuela el zumo & que
quede hiquido, se le echa azucar y canela al
tanto, y a cada taza de este zumo cuatro ye-
mas de buevo bien hatido; se echa en uua
taza grande, se mete en un cazo con agua bir-
viendo a cocer, teniendo cuidado de meterle
un popote hasta que salga limpio: despues
se le ¢cha un polvo de cauela, y asi se sirve.

86. Esperigueta delicada.

A cuatro libras de azuear de punto que
cuaje en el agua, media libra de camote blan-
co, media id. de almendra y medio coco,
todo esto bien remolido; asi que esté de pun-
to regular, se le echan dos reales de natillas
y se van formando capas de esto y sle ma-
mon rebanado en una fuenle; despues so
adorna con pasas, almendras y piiopes.

87. Manzanas mechadas,

Se les saca 4 estas por arriba una tapade-
rita y luego el corazon, y se van mechando
con clavo y cancla; el relleno sera de pasta
de almen(ﬁ.‘a, azucar molida y unas gotas de
agua de azahar, se ponen las tapaderas, afi) -
mandolas con unos popbtes clavados, y se e~
chan en el almibar 4 que conserve @ fuego
manso, no meneandolas con cuchara, sino

TOM. Il.
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con el propio cazo: luego que bayan concen-
trado bien el almibar, se les echia vino blan-
o, agua de azahar y cauvela.

88. Otras borrachas.

Despues de cocidas las manzanas sin mon-
darlas, se clavetean con canela, clavo y pi-
mienta, echandolas en el alinibar bien clari-
ficado y con bastante vino: se dejan hervira
fuego manso por dos 0 tres dias para que ca-
len bien, cui(lzindolas que no se deshagan.

89. Buiuelos de manzana.

Pelada la manzana agria, se rebana redor-
da, se enhuecan de enmedio, se les da un
hervor y se frieu en manteca, descubrién-
doles el hueco de enmedio; se pone el almi-
bar clarificado con cascara de naranja y cla-
vos de comer; se echan a dar dos hervores,
agregindole canela, vino blanco y gragea
por encima.

90. Arequipa de huacamote.

A tres libras de este cocido, wolido y cer=
nido, se le echa una libra de ahiendra, un
real de leche y ocho libras de azucar tudo
molido; se pone despues al fuego y se le
da punto de cajeta.

91. Natillas del Presidente.
A un real de leche medio de natillas, do-
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ce yemas de huevos, un pufio de arroz re-
mojado y molido, y dulce mnecesario; se re-
bana el marquesote friv y se van formaando
capas de este y de lo de arriba espresado a-
dornando la ultima capa con todo {’o necesa~

rio,
92. Pudingo.

A dos reales de leche, cuatro reales de
mamon desmigajado, un real de tuetano de
de vaca, ocho yemas de huevo y veinticua-
teo claras; la azucar correspondiente, y me-
dia 0uza de canela en polvo: bien incorpora-
do todo esto, se unta ell) platon & cazuela con

bastante mantequilla, y se echa, para que
puesto ‘entre dos fue%os tome el cocimiento

necesario, adornandolo despues con pasas,
almendras y gragea.

93. Escafiroleta de nuez.

A seis libras de azucar, una de nuez tos-
tada y molida, y veinticuatro yemas de hue-
vo; eslo revuelto se pone a hervir y esta me-
neando para que vo se queme hasta que to-
me el punto de cajeta.

94. Peras rellenas.

Se mondan estas que sean bergamotas, se
les saca el corazon y se ponen a cocer; se e=
chan despues en almibar clarificado y agua-
do hasta que concentre bien para rellenar-
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la con pasta de almendra molida, natillas
sin. componer, bizcocho de torta molido, a-
sucar suficicnte y canela; estando de medio
punto el almibar para darle buer gusto, se
deshace un poco de la misma pasta en ella,
sc continua hirviendo hasta que de tres &
yuatro hervores mas para que quede espesa,
¢ inmediatamente irlas ealocando en un pla-
ton y echarles su canela por encima,

95. Cecada.

A vna libra de azucar hecha almibar y
clarifieada, de punto mas alto que el de pa-
necha, un coco rallado, media libra de al-
mendra pelada y molida, y un real de nati-
ltas: se poue al fuego a que dé unos hervo-

res, y se aparta a que enfrie para Jue se le

echen catorce yemas de huevo batidas como
para huevos reales: despues se vuelve a po-
ner a que hierva, teniendo cuidado de revol-
verlo bien, y menearlo sin cesar hasta que
espese y se vacie en un platoa: luego se
muele bizeocho duro, se le pone una ca

de ¢l encima con pedanos g: mantequilla
bien repartidos; se cubre com un eomal con
lumbre dejandolo hasta que dore, y al ulti-
mo se le hacen unas laborcitas con canela en

I)O]VQ:
96. Cajeta de yema de Auevo.

A libra y media de azucar clarificade de
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punto alto, se aparta & enfriar y sc le echa
veinte yemas de huevo batidos, y una libra
de almendra pelada y molida; bien revuelto
todo, se vuelve a poner al fuego no cesando
de menearlo, hasta que esté de punto para
echarle mediocuartillo de vino, y media on~
za de canela en polvo, volviendola 4 menear
hasta que espegue del cazo, que sera cuan-
do se echa en los cascos.

97. Basura.

Se hacen seis libras de azucar en almibar
clarificado se echa un coco rallado y media
piia; asi que esté de medio punto, se le re-
vuelve un real de natillas; sigue dando unos
hervores y se agregan diez y ocho yemas de
huevo batidas, meneando sin parar esto has-
ta que tenga buen puato; despues. se aparta
y se le echdn pasas, almendras y pifiones en=
teros que quede todo incorporado adentro
para vaciarlo en un platon, yadornarlo des-
pres por encima con lo que fuere de mejor
gusto.

98. Leche de pina.

A tres reales de leebe hervida con bastan-
te dulee, ya que esta de medio punto, se le
echa medio de arroz molide, media pifia
oeho yemas de huevo: contiupa hirviendo
hasta que con el movimiento de fa cuchara
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seadvierta que desPena del cazo para vaciarla
en la fuente y hacerle enrejado con canela

ea polve.
99. Manjar de Venus.

A cuatro reales'de leche cuatrolibras de a-
zucar, cuatro id de avellana y una dealmen-
dra que se echen en agua caliente paraque a-
b!an en; se pelan ambas cosas, se remuelen
bien, despues se deshace en una poca de di-
cha leche con tantita agua, se le agregan
veinle yemas de huevp, y par una servilleta
limpia se cyela; el bagazoque queda se vuel-
Ve a repasar por el metate para colarlo de
segunda vez; laego se reune cou la demas le-
che y se pone en un cazo al fuego y se bate
con continuacion hasta que llegue al punto

e despegue del cazo para apartarlo; se e-

cha en el platon y se clavetea con pasas y al-
mendras enteras,

100. Espumdia.

Se baten doce yemas de huevo, lo mismo
las claras, aparte; se muele medialibra de a-
zucar, y se revuelve con las yemas hasta que
espese, c_lespues coun las claras, a continuacion
media libra de almidon molide y cernido;
laego que se*haya batido bien, todo reunido
s3 va echando en cascos de cajeta, de modo
que no queden llenos, porque esponja, po-
nicndole en el asieato un papel pegado con
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atole; despues se meten al horno que esté
templado, dandoles el tiempo necesario al co-
cimiento que deben tener, ¢ inmediatamente
se sacan y se dejan enfriar para vaciarlas en
los cascos y echarles azucar en polvo por en-
cima,

101. Budiu.

A un real de leche hervida, se aparta &
enfriar y se le deshacen doce yemas de hue-
v0, una torfa de pan de virote remojada, dul-
ce al gusto, pasas deshuesadas, almendras, pi-
fiones, acitron Yy canela: se unta una sartep
con manteca & mantequilla y se pone & dar-
le cocimiento entre dos fuegos; despues se
saca y se va cortando con moldes ¢ cuchillo,
Y se van colocando en un platon para servir-

05.
102. Lampreado de leche.

Se cuece una espaldilla de & dos reales,
una lengua de toro, y un lomo de puerco a=
sado; se pica todo menudito y se le echa me~
dio y cuartilla de bizcocho, un real de nati-
llas, clavo, pimienta, canela, vino blanco
huevos suficientes con clara y yema batidos:
se pueden hacer tortas untando un platon
con manteca y poniendo una capa enmedio

la carne al rededor: se le echa su miel por
encima y todo 10 necesarios
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103. Ocero de carne.

Se cuece una espaldilla y un lomo ancho,
se pica muy menudito, y se le echa un real
de bizcocho bien remo{ido, Y sus especias:
se baten los huevos suficientes y se revuelve
la carne a que ql:eden esponjados: se frien
larguitos y se echan despues en la_miel que
dehe tener vinp, con un poquite de azafran
y ajonjoli por encima.

704. Otro de viernes.

Se cuecen ganahorias y se muelgn; 4 cada
seis libras de estas se le echa una de almen-
dra, una de bizcocho molido; se sazona com
cavela, clavo, pimienta y nuez mascada: se
bate el buevo que quede espeso, se frien
larguitas, y se echan despues en el almibar
con vino; asi que hayan dado un hiervor se
apartan y cubren con todos sus aderezos.

105. O¥ro de bizeocho.

Se muelen bizcochos duros y queso afie-
]u, pasas, almendras, ajonjoli tostado, cane-
a, pimienta y azafran: incorporado bien to-
do esta, se revuelve con huevo batido, de
modo que no quede rala la pasta: se forman
los bocadillos altos y se frien con mas huevo
batido, para echarlos en almibar con clavo,
canela, pimienta, ajonjoli tostado, pasas y
almendras,

DX TODO EL MUNDO

MASAS PARA PASTLELES.
1. Pastel de postre.

A dos libras de harina cuatro huevos en-
ieros, dos onzas de mauteca derretida, un po-
zuelo de levadura, una poca de sal y agua
tibia; se amasa todo esto muy bien y estien-
de como hojuelas, se le unta cou unas plu-
inas manteca derretida, s¢ dobla sin amasar
y se vuelve & untar con dicha mauteca, he-
ciendo la misma operacion citto vcasiones:
s¢ poue una hoja de esta masa ¢n un platon,
la que se cubre con pasta, cajeta compuesta
0 picadillo, poniendale encima otra capa de
dicha inasa con trocitbs de manteca arriba,
para meteilo al horno y darle despues su
Letun con cle#ta de huevo batida.

2, Otru de mais.

Molido y cernido ¢l maiz cacahuaceutle
por un ayate, se vuelve a rewmoler von un
wco de azucar y se amasa, echandole los
’IUBVOS enteros necesativs; dt'SPl.ll 8 se alloja
con una poea de ianteca y se tiene preveni-
do picadillo wuy bicn sazonado con todas
sus cspecias, jamon huevos duros Sec: se unta
un sarten con manteca, se ponen los tolopas-
tles de masa, despues el picadillo y encima
la tapa que debe cubrirlo de la misma masa;
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se pone i dos fuegos a que cucza por parejo,
teniendo cuidado de untarle de cuando en
cuando manteca con unas pluihas hasta que
este de buen cocimientn; Yy se sirve con azu-
car y grajea por encima,

3. Otrode la querétana.

Se hace un cerco de harina cn una mesa,
(}uedando bien cubierto el centro, se baten
dos huevos, separadas las claras de las yemas,
despues se revuelven con dos onzas de azu-~
car molida, se echan en el centio de dicha
harina con dos orzas de mauteca derretida,
media taza de levadura aguadita, y se va re-
volviendo cou la harina que sea suficiente a

ue embeba lo de adentro, sin echarle agua,
sino un poquito de viao, media naranja es-
rimida, sal al gusto y tantita agua de aza-
ar; luego que esté¢ la nasa de punto, se van
haciendo los pastelitos y friendo boca arriba.

De esta mauera se hacen las tortas com-

afieras del manjar blanco: se cuece un chi-
f:xcayote, despues se limpia sin dejarle pepita
alguna, se muele y revuelve, 6 con media li-
bra ds almendra o dos cocos molidos; el al-
mibar se hara con cualro 6 seis dibras de a-
zucar, en que se cchan eslas pastas, y se
hierve, no dejandolo de menear hasta que
tenga punto de cajela: se unta una tortera
que haya estado dos dias en agua y dos en él
so0l, con midnteca, cn la que se estiende una
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capa de la masa arriba espresada; encima de
esta la pasta y se cubre con unas tirillas como
enrejado de dicha masa para meterlos des-
pues en el horno.

4. Otro de tuetano de vaca.

Se echan los tuétanos en agua, de un dia
para otro, se ejugan en unaservilleta, se re-
vuelven con un mamon, vipo, canela, clayo,
pimienta, un poco de culantro y ajonjolj toss
tado y olor: amasado muy bien esto, se iran
formando los pastelitos « e las masas arriba
espresadas con esta pasta, poniéndolos a co-
cer eutre dos fuegos, untindoles Lhuevo y a-
zucar por encima.

Tambien se pueden rellenas manzanas o
membrillos de dicha pasta, con la diferencia
que eslos se ponen & cocer en caldo de vino
v agua, cubriendolos al ultimo con azucar
molida,

5. Oro frances.

A una libra de harina se le ccha un huevo
entero, wedia mantequilla, tantito vinagre,
tequesquite, manteca derretida, sal y media
naranja esprimida: amnasado muy bien esto
4 que quede blandito, se bolea con palote y
van poniendo trozos de mautequilla en bo-
litas; despues se le dan cuatro dobleces, y
vuelve a estender con el palote, desppl}vo-
reandole harina por enciina para que uo se
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pecue en el palote; esta operacion se ha<
€2 por cuatro O cinco ocasiones, para que
a la ultima, estendida la masa, se corte
con el cuchillo al tamaiio del paton en gne
se ha de poner. El relleno se hara con dos
cuartillos de tuétano de res, frito y colado,
dos de almibar, pasas, almendras, piiiones,
avellanas, nueces y cacahuates, todo picado
muy menudito; se echa todo esto en el al-
mibar y se le desmorona el mamon Empor-
cionado & que po quede reseco, y mediode a-
gua de am?m-; asi que haya concentrado bien

y tomando el punto necesario, se echa sobre
a capa que se puso en el platon, tapandolo
con otra capa de ladicha masa, de la que se

cortan cuatro tiras y se ponen por toda la o-
rilla del platon; luego se unta con manteca
y mantequilla por encima para meterlo en
el horno.

6. Empanaditas de horno.

A doce libras de harina, veinticinco ye-
mus de huevo, chatro de manteca, una taza
d: aceite y otra de agua, sal competente: el
rzlleno se hace de esta manera: se pica bas-
tante cebolla y jitomate, se frie con todas
las especias, un1 poca de agua para_que no
quede esp=so, y bastante aceite; y asi que se
haya concluido to lo, se echa el pescado bien
cocido, y se van haciendo las empanadas bien
repalgadas para que no se vacien; antes de
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meterlas en el horno, se les unta una poca
de manteca revuelta con unas yemas de hue-
vo y ajonjoli.

7. Masa para empanaditas y cubietes.

Se amasa una libra de harina con manteca
derretida, la que embebiere, cuatro yemas
de huevo, un pozuelo de agua rosada, tanti-
ta sal, y si se quiere una poca de azucar cer-
nida; se soba bien hasta que esté suave y se
labra lo que se quiera, sea cubiletes 6 empa-
nadas, para meterlas en el horno.

MASAS PARA BUNUELOS.
1. Bufuelos de jeringa.

Ea medio de leche se deshace 1poeo thas
de un cuartillo de slmidon, se cuela y-pone
& cocer con un de anis hasta que des-
pega y hace bola; se aparta y deja enfriar
Ka ra echarle catorce yemas de huevo, des-

aci¢éndolas muy bien para que no quede to-
londron; despues se echa en la geringa, y ar-
rempuja con el palo pata ‘que caiga en la
roanteca caliente, culebreindolo para que
forme labores, y echarlo luego 4 que hierva
en la miel con su gragea por encima.

2. Otros de leche.

A medio de leche, nueve onzas de almi-
don, se cuela, se le echa un poco de sal y
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pone & cocer, estandolo meneando hasta gue
despega y hace bolas; luego se aparta y 3(3-
ja enfriar para echarle veinticinco yemas de
haevo balidas: se forman bolitas de esto y
van echando en la manteca que no esté muy
caliente hasta que revienten, y vaciarlos en
la miel 4 que hiervan.

3. Otros gachupines.

A una taza ealdera,de manteca derretida,
se echan cuatre de agua, tanlita sal y anis,
Y se lE:one 4, eneer; ml primer hecvor que dé
se echa la barina suficiente y esta meneaudo

bast.? que laga corteza; se aparta, se deja
enfriar, se !e echan ocho hueyos y se desha-
cen muy bien para vaciarlos en papeles un-

tados en manteca, freirlas y cocerlos en'la
miel.
4. Otros piaaros.

A dos libras de harina- flareada, ocho hue-
vos, cuarlilla de calabaza coeida y molida; si
no fuere tiempo que la haya, suplira uua
E::a de agua de anis y sal, tantito pulque,

adura y medio d: manteca derretida; se
revuelve todo muy bien y golpea en una ba-
tea 0 mesa hasta que haga ampollas, y se e-
cha 4 sadar en una olla ennantecada, la que
se pone al sol hasta que alce bien; luego que
haya reposado estara prevenida la manteca
saliente en que se han de freir y se van hu=
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ciendo losbufinelos, mojandose las manos en
xgua fria, con mucha delicadeza, lojmas del-
gado que se pueda, para servirse de ellos,

roceandolos con miel y su gragea por en-
cima.

5. Otros de'rosquete.

En ocho pozuelos de harina bien apreta-
dos, se vacian en un cazo y se echan cuatro
de agua, uno idem de manteca derretida, sal
y un poco de anis; puesto a la lumbre se es-
ti meneando & que descubra Ja suciedad que
tenga la harina y demas ingredientes pera
quitarsela: Juego que esté bien cocida, se a-
parta y vacia en una batea, en que se le re-
vuelven diez huevos enteros y se amasa para
que incorpore bien: el modo de hacerlos es
el siguiente: se ponen dos sartenes con man-
teca, la una a medio fuego, y la otra 4 fue-
go entero; se unta la mano con una poca de
manteca desleida, se hace una bolita de Ila
masa y luego un rosquete; se echa esto en la
manteca 4 medio temple para q',ue dé el coci-
miento necesario por igual 4 la masa para
que no se queme teniendo cuidado de vol-
téarlo con unos palitos; desgues se pasa dla
maoteca caliente para que dore; y de este
modb se siguen haciendo los demas, para
que 4 la ¢conclusion de ellos pasen al Ilmirn.
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6. Otros hojeados.

Para una libra de harina un huevo; mne-
dio de aguardiente, tantita levadura, agua
de tequesquite blanco y un poco de sal para
qne quede la mnasa suave: esta se estira co
mo para hojuelas y se va doblando una sobre
otra hasta que quede hecha un bastoncillo
largo; en s ouiga se corta en trozos peque-
fios y se estienden 4 palote, de modo que
no queden delgados, ll)ue se toma una taza
cildera, y con%a orilla de la boca se van
cortando los bufiuelos, haciendo igual ope-
racion con la orilla del culo de dicha tazaen
el centro de cada uno de ellos, sacindoles ¢l

recorte, y en seguida se van friendo con bas-
tante manteca para echarles al ultimo su res-
pectivo almibar y gragea por encima.

7. Otros de maiz.

Molido y cernido el maiz cacahuacentle,
como para tamales, se deshace en leche, pro-
porcionando el tanlo a que quede espeso, y
se le echa tantita sal y manteca: se pone es-
to 4 cocer hasta que haga una bola dura;
despues se aparta y se deja enfriar para e-
charle los huevos que necesite hasta que que-
de la masa muy suave, la que se ira labran-
do del modo que se quiera, haciendo piezas

ue puedan freirse en manteca templada y
kacer uso dc ellos con su almibar por encima.
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8. Otros de almendra.
A una libra de almendra pelada y molida

con tantita agua, se le desmorona otro tanto
de mamon, un poco de canela en polvo, y
se revuelven huevos crecidos cuantos seau
necesarios a los tantos anteriores: puesta una
cazuela con manteca 4 fuego wmanso, se vau
echando a freir: & continuacion se hace el
almibar, y luego que esté de punto, se divi-
de en dos tantos: a uno se le echa uu poco
de agua, vino blanco y canela a que quede
ralito para iv echando los buiiuelos: asi que
hayan penetrado el almibar, se sacan 8 es-
currir en un platon, y la miel que haya que-
dado, incorporada a la otra mitad que se s-
parto, se le vuelve & dar el punto necesasio
para echirsela por encima eon su gragea y
canela por encima.

9. Otros griegos.

A cuatro reales de leche, se le deshacen
cuatro libras de almidon; y colado por uba
servilleta se le echa una puntita de dulce, un
poquito de anis y se pone enun cazo a cocer;
conforme vaya cuajando se le va untando
una poca de manteca para que no se pegue;
asi que se advierta este cocida, que snene a
tamal, se envaelve en una servillela a que se
enfrie, y se le echan a ruzou de doce huevos
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quebrados por libra, 6 mas, si fuere necesa-
rio; cuya esperenci se hard echando uva bo
lita de ella en la manteca a {reir, y si tiene
migajon se le aumenta el hueve, pues han
de quedar huccos; si no se continuan frien-
do hasta la conclusion, y puede darseles el
uso que se quiera, 0 deiarros secos para lo-
mar chocolate, ¢ echarles su almibar y gra-
gea por encima,

10. Otros de tuetuno de vaca.

Se echan en una dllita con agua un real de
tuetanos a que se les quite la sangre; al dia
siguiente se securren y ponen en la lumbre
a que se derritan como manteca: se miden
tres libras de harina, se le echa esta 1nantcca,
diez y ocho huevos, cuartilla de manteca,
otra de pulque, un pedazo de levadura des-
hecha en €l, un poco de anis, su cal corres-
pondiente y un grano de tequesquite blan-
co: bien incorporado todo esto, se soba en
una batea 6 mesa hasta que haga correa y
despega bien; en seguida se unta una olla
con manteca y se echa alli 4 reposar para
rl1ue despues se empiecen a labrar los buiue-

os.
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MASAS PARA ROSQUETES,

1. Rosquetes de la libertad.

Se baten sesenta yemas de huevos y se les
echa catorce onzas de azucar, otras tanias de
manteca, una taza de agua de azahar, y la
harina que pidiere, quedando la masa tan
blanda que se pegue, y 4 puro amasar se le
dé cuerpo: se labran los rodeos y se les echa
su ajonjoli por encima, no dejandolos que se
fermenten porque no lo recesitan, sino in-
medialamente se meten al horno, el que ha
de tener el nsmo temple de las puehas.

2. Otros picaros.

A treinta hiuevos tres naranjas, dos tazas
de manteca derretida, una libra de azucar,
tres tazas de levadura, tantito tequesquite,
y se labran como los antcriores.

3. Otros banados.

A unas yemas de huevo muy batidas se
echa tantita agua de tequesquile, manteca
derretida ylahariva suficiente: despuet que
se baya amasado todo esto, se hacen v frien
en man'eca, de ahi pasan al a]mil)ar;]ue es-
té de mas de medio punto, y se sacan para
revolcarlos en canela y azucar en polvo.
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4. Mamones.

Se baten ocho huevos con claras en unma
olla grande hasta que hagan ojos grandes,
se le echan ocho ouzas de almidon molido y
asoleado, y otras ocho de azucar molida y cer
nida; luego que se haya incorporado bien
todo, se van untando los moldes con manteca
y se echa este batido en ellos hasta la mitad
para que se metan al horno que est ¢tem-
]Jlado, puesen el suben con el calor y llenan;

uego se sacan de los moldes y se tapan con
una servilleta @ que no les d); el aire para
que no se apelmacen.

5. Otros mamones.

Catorce huevos con claras y una libra de
azucar se baten en una olla nueva, despues
se le echa una libra de almidon molido y
cernido; revuelto que sea, se va echando en
cajas de papel, 6 moldes, con ajonjoli por
eucima, y se meten al horno.

6. Masa especial para bizcochos.

Se pone al fuego un puchero nuevo con
agua: asi que este hirviendo sc aparta y e-
cglamuna libra de almendra de esperanza y
un puiio de la amarga, para que afloje la
cascara, s¢ mondan y echan en agua fraa
«ue se limpien, se enjugan con una serville-
ta hasta que queden secas, y se muelen en
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uu metate limpio, no con 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 se aceite; esto ha de ser
por tres 6 cuatro ocasiones, pues ha de que-
dar la masa muy suave, y se vacia en una
porcelana 1 otro traste que sea vidriado: des-
pues se muele en otro metate seco una libra
de azucar dos veces hasta que quede echa
polvo; esta se une 4 la almendra en tres par-
ticioues: la primera se incorpora bien con
una cuchara de palo nueva, despuessiguela
segunda y luego la tercera: & continuacion
se parten veinte y cuatro huevos, separando
las claras, y las yemas se iran echando poco
4 poco & la almendra conforme se vaya me-
neando con la cuchara, para que quede bien
unido: despues se llena un pozillo de raspa-
dura de limones reales y si no fuere su
tiempo, de los comunes, y se les echa en los
mismos términos. Se mandan hacer unos
cajoncitos de hoja de lata de mas de cuarta
de ancho, en cuadro, y cinco dedos de alto:
@ estos se les pone unos papeles en el fondo
y costados untados de mantequilla de vaca
para gne no se despegue el hizcocho, se e-
cha el batido dejando dos dedos & cada uno
sin llenar, porque con el fuego suben, se
tapan con papel y meten al horno & fuego
templado, que es el que necesitan -Eara co-
cersc: al cabo de una hora, para saber si es-
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tan, se Jes mete un popote y pasan los de-

dos en el; estando seco se sacan inmediata-

raente del fuego; mas si conserva algun) hu-

medad dicho popote, se dejan hasta que la

consuman. Luego que hayan salido, se de-

jan enfriar y sacan de los moldes, enteros,
ra irlos gouiendo en un platon, y este
onde no haya humedad.

7. Otros de Maravatio,

Se hace la pella de harina, se baten trein-
ta huevos hasta que endurescan las claras, y
se echan juntamente con veinte onzas de a-
zacar en polvo, una libra de manteca bien
caliente, tres tazas calderas de levadura, el

zumo de media naranja, tantita agua de te-
quisquite y.una poca de sal; despues de bien
incorporado todo se soba la masa, labran los
bizcochos y se meten al horno.

8. Mostachones.

Clarificadas dos libras de azucar sin darle
punto subido, se baten en un cazo, y echa
una libra de bizcocho molido neneandolo
bien hasta que incorpore; se vuelve al fuego
echandole media libra de almendra molida,
meneandolo hasta que d¢ un hervor; se apar-
ta y sigue batiendo echandole cuatro huevos,
bastanle canela, clavo, el olor que se quicra,
y un pedizo de mantequilla para poncerlo
otra vezal fuego hasta que tome puuto; luego
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se quita y deja enfriar, y en un tablero em-
polvado de bariua floreada se vacia todo que
quede estendido , y van haciendo los mos-
tachones del modo que gusten, revolcando-
los en harina de azucar y canela, y enval-

viéndolos en papel.
9, Jornales de dulce.

A tres libras de maiz, media idem de
manteca derretida, ocho yemas de huevo,
una poca de agua caliente, azucar al gusto,
pasas, almendras, agua de azahar, acitron,
y labrados se ponen a cocer.

10. Rosquillas 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, ‘f' cuatro yemas de huevos se re-
vuelve, y despues que haya oreado un po-
co, se sacan por una jeringa y van formando
las rosquillas, reposan un poco, y se meten
al horno.

11. Embebidos.

Se baten diez y seis huevos, aparte las
las claras y las yemas, despues se revuelven
y se les echa tres onzas de azucar bien re-
molida, una libra de manteca derretida,
tres tazas calderas de levadura, una de agua
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tibia, ¥ conforme se va revolviendo esto se
le va echando la harina 4 0o dar lugar 4
qne se corte, hasta que quede la masa en
un medio que ni este dura ni muy blanda;
despues se | e agrega media libra de mante-
ca fria, se sigue amasando, se le echa azu-
car desquebrajada, se van labrando y po-
niendo en papeles para meterlos inmediata-
mente al horno.

12. Otros de mantequilla.

Dos libras de harina, media idem de
manteca, media de mautequilla, media de
azucar, ocho yemas de huevo, un pozuelv
de agua, y se hacen bajo el método ante-
rior.

13. Otros de pulque.

A libra y media de manteca, media de
azucar remolida, un cuartillo de pulque
dulce, y la harina que embebiere t0£) esto:
se amasa y se soba bien, y lo demas como
los anteriores.

BEBIDAS FRESCAS.

Chicha.

A doce cuartillos de agua, libra y media
de azucar, catorce limones partidos por mi-
tad y esprimidos; con el bagazo se forma u-
na mufiequilla en un lienzo y se le echa
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nuez moscada, cavela, clavo y una poca de
pimienta; todo machacado se envuelve y e-
cha en la olla, tapandola con una servilleta:
se pone al sol y aﬁ sereno por ocho dias, 0
mas, a que fermente hien, y al tiempo mis-
mo de destararla se endulza con azucar y

canela en polvo.
Nobleza.

Se pone & bervir en nna olla vidriada con
cuatro cuartillos de agua, una onza de ca-
nela, medio de clavo, cuartilla de pimienta,
una nuez moscada v un real de carmin de
lamina, todo que esté bien remolido, y ta-
rado con un cotence para que no evapore;
uego que haya dado tres 0 euatro hervores
se le echan ocho cuartillos de agna, tres li-
bras de azacar, un cuartillo de chinguisito
refino, 0 mas, y medio cuartillo de zumo
de limon: se rebota muy bieu y se deja re-
posar tapado a que condimente para qug se
sirva.

Operpope.

A un cuartillo de aguardiente Catalan, se
baten ocho yemas de huevo y van echando
poco & poco raxa (jue no se cuezan, y sigue
batiéndose el aguardiente; despues se le e-
cha el dulce al gusto, un real de canela en
polvo, una poca de agua de azahar, medio
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de almendras molidas, y se le da reposo. A
proporcion de los tantos, se puede hacer la
canlidad que se quiera, aumentandolos.

. CHOCOLATES.
Chocolate de d tres cortado en 18 y 19.

Tres libras de Maracaibo y cuatro de
Guayaquil, libra y media de azucar en ca-
da libra de cacao: canela onza y media: biz-
cocho medio, mamon de a medio.

Chocolate de a cuatro.

Seis libras de Guayaquil y una libra de
Maracaibo de jaman, de azucar media ar-
roba, canela media onza. Bizcocho de a
cinco un real.

Chocolote de @ cinco.

Siete libras de Guayaquil, de azucar ca-
torce libras: a una libra de cacao dos de azu-
car cortado de 4 18 y 19. Bizcocho de a
cinco un real.

Chocolate de a seis

Siete libras de Guayaquil y de azucar
qui?ce libras cortado de & 20. Bizcocho un
real.

En todas estas moliendas, en cada libra
una yema de huevo.

ARTE DE TRINCHAR

Y

SERVIR LAS VIANDAS.

w23l arte de trinchar y servir las viandas
no se considera en el dia como parte esencial
delainstruccion de los jovenes bien educados
porque un hombre de tono, ro es ningunu-
xier de vianda; pero como al mismo le es
muchas veces necesario estg conccimiento
para obscquiar a Jos que honren su casa, o
-ara ayudar en un banquete al sugeto que
fu diere; creo util enseflar como se deben
trinchar y servir las principales piezas que
suelen presentarse en una buena mesa. Pa~
ra que nadie recuse mi autoridad, he toma-
do por guia al autor del Manual de los am-
phytrioses, que dice con la mayor formali-
dad.

»»Elarte de trinchar bien, era teniendo por
nuestros padres como tan esencial, que en-
tre los nobles y ricos se consideraba el com-
plemento de una buena educacion. El ul-
timo maestro que se le ponia 4 un joven era
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el de trinchar; este le daba lecciones diarias,
reuniendo la practica con el ejemplo a los
receptos, y no cesaba en su instruccion
sta no haber impuesto al discipulo en el
curso completo de este dificil arte, y haber-
lo familiarizado en todos aspectos con las
viandas de carniceria, y todas las coyunturas
de la caza y volateria”
Sia darle tanta importancia & este arte,
esplicaré los primeros preceptos con el fin
ya indicado.




ARTE DE TRINCHAR.

DEL COCIDO.

Es nesesario cortar siempre la carne coci-
da al traves, 4 fin que al comerla se encuen-
tre corta, quitandt;ft.al antes de todos los hue-
505, mervios y gordura inutil. Cuando el que
ha cocinado la rieza es diestro, con facilidad

se conoce el hilo de la carne, y por lo tanto
se ve izualmente por donde conviene meter el
cuchiﬁo para partirla en rebanadas delgadas
aunque no demaciado si esta muy cocida, con
el fin de que no se desbarate. El que sirve
hari de suerte que 4 cada uno de los que
juieran de aquel plato, les toque un poquito

e §0rdum, entendiendose esto lo mismo de
cualquiera parte del animal; y en cuanto al
recho, como las costillas es la parte mas de-
icada, se cuidara de dividirlas bien sirvien-
dose una en cada plato.

DEL ESTOFADO DE VACA.

Fl estofado se corta como el cocido, en-
contrandose para este menos dificultad, por
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ue un pedazo hecho rebanadas estd limpio
3«3 los huesos y los nervios; pero es necesario
tener cuidado que el partirlo sea de modo,
que las lonjas del jamon queden corladas al
sesgo.

DEL COSTILLAR DE TERNERA.

Hay dos modos de trinchar un costillar
de ternera, El primero consiste en cortar
separadamente las costillas perpendicular-
wmente y de modo que cada una contenga la
porcion de solomo, ¢ iﬁualmente, del rinoa
aque tienen unidos 4 ella: este método, que
es el antiguo, ya casi no se haya en uso.

El segundo mas usado y elegante, consiste

en levantar desde luego el sclomo y se le
parte en pedazos de diversos tamaios, ha-
ciendo lo mismo con el rifion; en seguida se
dividen las costillas, al rededor de las cuales
debera aun quedar bastante carne y pellejo
bien frito para que de ellas escojan las seio-
ras lo que gusien.

DE LA CABEZA DE TERNERA.

Los bocados mas delicados son: primero
los ojos, luego los carrillos, en seguida las
sienes, despues las orejas, y en fin la lengua,
que se le pone corrientemente a asar sobre
las parrillas y se sirve cubierta de pan ra-
llada, y con una salsa a proposito, teniendo
cuidado al hacer los platos, el echar con ca-
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da uno de los bocados arriba dichos una por-
cion de meollada que se saca del craneo, cu-
ya parte superior deberd habérsele quitado
antes de ponerse en la mesa. Se serviran
los ojos con la cuchara: se parten bien los
carrillos, las sienes y las orejas, y no se usa
jamas del cuchillo con la megllada. Todo es-
to debe hacerse con delicadeza y prontitud,

ues la cabeza de ternera ha de comerse
ﬁien caliente, y para servirla ha de ser con
el pellejo, sin el cual jamas se presentan en
las buenas mesas, 4 no ser que no estén re-
llenas.

Hay otras que son las mejores en su cla-
se principalmente por sus adherentes y sal-
sa con que las rodean, que las hace tan re-
comendables.

En estas se sirven como en las demas, los
djos y sesos, acompabando a cada pedazo u-
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,
leche de carpa, pichones de cuchara, criadi-
Has de tierra, pastel ternera, con setas y al-
cachofas, hongos, &c. , pues todo estose en-
cuentra en una cabeza de las espresadas, que
son mas faciles de servir, que las que se
componen como es corriente.
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DEL LOMO.

Para trinchar el lomo se empieza por se-
]'\arar]e el filete de la Parte interior que es
a mas tierna y delicada; se continua hacien-
do lo mismo por la parte mas carnosa que
es la esterior, y se le nombra corrientemen-
te la tajada de los clérigos; es menos tierna
que el filete, pero tiene mejor gusto.

No es corriente en el dia presentar en una
mesa un lomo entero, pero si, el filele que
se hace asar despues de haberle picado y a-
derezado en el asador, sirviéndole con una
salsa picante y 4 propdsite. Es muy facil
despues el partirlo, pues siempre se hace al
traves y en ruedas mas 6 menos gruesas.

Lo mismo que queda dicho para partir el
filete, se hace para la lengua, teniendo pre-
sente que en esta, la parte de enmedio es la
mejor y mas delicada.

DE LA PIERNA Y ESPALDILLA DE CARNERO,

Dos modos bay de trinchar una pierna:
el primero es mas usado, y consiste en tener
con la mano izquierda el mango 6 hueso de
ella, y con la derecha cortar perpendicular-
mente las rebanadas desde la coyuntura has-
ta el hueso del filete; en seguid); el musculo
de junto la pierna; despues volviéndola al
otro lado, se separan los pedazos de detras.

El segundo métvdo consiste (leniendo
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slempre el mango con la mano izquierds)
en cortarla casi orizontalmente como se ce<
pilla una tabla, cuidando que las rebanadas
sean tan delgadas cuanto no puedan desha-
cerse. )

Lo que hemos dicho de la pierna, puede
aplicarse 4 la espaldilla, que se trincha del
mismo mode, ya en rebanadas 1 horizontal
mente. La carpe mas procsima a los hue-
sos es la mas ticrna, como tambien la del
omoplato; y la parte esterior ¢ el lomo de
la espaldilla es gorda y tiene mejor gusto
que la interior.

DEL LECHON:

Es uecesario, de un solo tajo con cu~
chiilo bien afilado, cortarle la ¢abeza en el
momento que se le ponga sobre de la mesa,
por ser este el solo medio de comer su piel
coscorruda, que si no se reblandece; esta
precaucion es muy necesaria, porque este
pellejo dorado coscorrudo y entero, es el
bocado mas delicado y distinguido de un le-
chon.

Se le quita la piel de cada cuarto, tenien-
do cuidado de qae lleve pegada alguna car-
ne a estas porciones de pellejo, haciendo lo
mismo en el lomo y piernas; en cuyo caso
se le han quitado los mejores bocados, y to-

TOM. IL. 13
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da la demas carne que le queda, es desabri.
da, insipida y de dificil digestion.

DEL CORDERILLO Y DEL CABRITO.

Un cuarto de cabrito se trincha lo mismo
que el del corderille, cuando estd separado
el cuarto; pero antes, si estd el animal ente-
ro, se le divide en duspartes igunalesa lo lar-
go; se separa cada cuarto, y luego d? cos-
tilla en costilla 6 de dos en dos; lambien se
separan las piernas y se parten a rebanadas.

El bocado mas delicado del corderillo,
son las costillas, de las cuales 4 cada una de-
bera dejarsele un poco del solomo; y la par-
te mejor del cabrito, son las rebanadas de
las piernas.

DE LA GALLINACOCIDA.

El modo de trinchar las gallinas cocidas,
es infinitamente simple; pero se necesila un
enchillo bien afilado para ejecutar con aseo
esta diseccion.

Por decontado que debe estar colocada
de espaldas sobre el platon, ]presentando la
pechuga; al reves de lag asadas que deben
colocarse con lu pechuga para abajo; se le
sirve sin cabeza, para que las alas esten mas
descubiertas: despues se coloca el temedor
con la mano izquierda en la pierusi izquier=
da de la gallina, la que se levantara con pre-
caucion, evitando con cuidado desgarrar el
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Selleio; en seguida se separari el ala proce-
iendo lo mismo en el otro lado. Despues
se partira la rabadilla,. se levantara la pe-
chuga y quebrara el caparazon; y despues
de haber dividido las aﬁs y las piernas en
dos partes, el que trincha dara el plato para
gue se sirvan los concurrentes. Todo esto

ebe ejecutarse lo mas pronto posi]jle, Eues
una de las mejores circunstancias que debe
tener, es el que seaservido caliente. El boca-
do mas delicado es la carne pegada al hueso
de la pierna. '

DE LA PAVA O PIPiLA ASADA.

Tres modos hay de triuchar una pava a-
sada. El primero y mas antiguo consiste en
quitar una a una las piernas y los alones.
Despues de haber separado las primeras, se
parten los segundos en pedazos; en seguida
se quita el rico bocado que tienen estas aves
s bre la rabadilla, sigue la pechuga, despues
se pirte Ja rabadilla y el caparazon. Estas
ultimas partes son las mas delicadas, aun-
que menos putritivas; pero las damas casi
siempre les dan la pre}?erencia, y per tanto
la politica cesige que se les ofrezcan al em-
pezar. Se les sirve con la cuchara, las gria-
dillas de tierra, el relleno y las castaiias que
tiene dentr .

El segundo modo de trinchar una pipila,
consiste (n quitar primero Jos alones, en se-
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guida se quiebra el cuerpo por encima de la
rabadilla que debe quedar unida a las pier=
nas, y forma con ellas una especie de capu-
cho. Como corrientemente este cuarto de
atras se le pone aparte, y no se le toca sino
al'de adelante: se comprende que si este mé
todo no es el mejor, alpménos es el mas eco-
nomico.
El tercer método que hace poco esta en
uso0, y que se practica en mucﬁas casas de
as que en el dia se considera que daa ejem-
Plo de gran tono, consiste en no quitarlenin-
gun miembro: pero se cortan las alas en
artes muy delgadas como en los patos, con
fa diferencia qus estas lonjas se parten so-
bre lo ancho y no 4 lo largo de las alas, de
modo que resultan mas bien pedazos cua-
drados que verdaderos filetes, Se continua
del mimo modo bajindo por las partes car-
nosas del amimal. Este método es cierta-
mente el ménos trabajoso para el que trin-
cha; pero tiene el inconveniente de disipar
el jugo de la pipila y de que queden al re-
dedor del caparazon los bocados mas delica-
dos.
DEL PAVIPOLLO.

Se trincha el pavipollo lo mismo que Ja
p;pﬂa, con la diferencia de que jamas se dg-
jan enteras las piernas, sino que al contrario
se les divide en dos partes para comerlas al
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momento, quitindole las alas sin cortarlas
en rebanadas.

DE LA POLLA ASADA Y DEL CAPON,

El modo de trincar un capon y una polla
es infinitamente simple; consiste en quitarle
sucesivamente las piernas, los alones, el sa-
breso bocado de encima de la rabadilla y la
pechuga, Tﬁhr aquella y dividir horizon-~
talmente el caparazon.

Es necesario proceder con la mayor pres-
tesa, agilidad y primor posible, dividiendo
cada pierna en dos: partes y cada alon en
tres; Yas pechugas se dejan enteras, procu-
rando hacer seis pedazos del caparazon y ra-
badilla; despues se hard lo mas pronto posi-
ble, por colocar estos diversos pedazos con
simetria, y de modo que ninguno oculte &
otro; enseguida pasara el plato, y cada uno
sc servira a su gusto.

K1 que quiere manifestar su destreza en
el arte de trinchar, y conseguir mientras
trabaja la atencion de los concurrentes, ha-
ce todas estas operaciones en el aire.

Para hacerlo asi, se clava fugrtemente el
trinchante con la mano izquierda en la es-
palda de la polla 6 del capon, que se levan-
tara como unas seis pulgadas sobre el plato;
despues con el cuchjllo que debera temerse
cou la mano derecha, se parten las picruas‘]_y
las alas siu desprender estas enteramente de
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la parte superior de la pechuga, En tal
cstado se pusa el pollo al que se halla jun-
to. Deeste modo continua dando vuelta
al rededor de la mesa, manteniéndolo siem-
pre cojido con el trinchante, con cuyo mé-
todo quedan 4 poco todos servidos.

Este es adaptable con las perdices y con
toda especie de caza que no se parten tiras
0 rebandas 4 1o largo de las hebras de la
carne.

DEL POLLO,

El péllo se trincha del mismo modo que
el capon'y la potla; es decir, que despues de
haberle quitado sucesivamente las piernas y
los alones, se divide en dos partes el capa~
razon y la rabadilla, cosa que las sefioras
prefieren ordinariamente al alon que es sin
embargo el bocado de preferencia en un po-
ll?, por lo tantoconvendri dejarlo 4 su el‘::O
cion.

DZL FAISAN.

E] faisan se trincha absoluctamente del
mismo modo que la polla y el capoun. (Pea-
selu pdgina 101 ) ks i

DEL ANSAR.

Al presentarsc 4 la mesa debe venir de
lomo sobre cl plato; se parte ¢n rebanadas
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formadas de la carne de las alas y de la pe-
chuga hasta cerca de la rabadilla, asi se qui-
tan iasta ocho tiras: con un poco de destre-
za, se puede encoutrar aun el modo de par«
tir mas en Ja parte carnosa de las piernas,
aunque serian mas duras y menos delicadas
quecﬁas primeras: deSf)ues se colocan todos
estas pedazos en el plato, habiendo hecho
que retiren de la mesa el caparazon, y se les
aade al jugo que han despedido al partir-
lo el de dos limones, una cucharada de a-
ceite, una o dos de mostaza, sal y pimienta,
y despues de haberle hecho escabechar un
instante en estos ingredientes apetitosos, se
hace circular el plato para que cada uno de
los convidados se sirva. Cuando el 4nsar
esta tierno y poco cocido, resulta el bocado
mas rico y delicioso, y segun muchos, muy
superior a la mayor parte de los asados a
la moda.

DEL PATO Y LA CERCETERA,

Ectas dos piezas se trinchan a rebanadas
a lo largo de la carne, y se les quitan las
piernas y las alas como & otras piezas ordi-
narias de volateria.

DELA GALLINETA.

La disecacion de la gallineta ecsije un
cuidado particular, y ofrece mucha mas di-
ficultad que la del pato, el ansar y demas
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aves de carne negra: como las alas dle este
pijaro estin muy sumidas en la carne, no es
facil encontrar las coyunturas; para conse
guirlo, despues de haberle quitado las pier-
pas como es corriente, es menester meter
con mafia el cuchillo por medio del ala hass
ta la parte superior, si niendo de alliala
Feclmga; entonces el a?a se desprende con
acilidad, porque se le sujetaba de la parte
de adentro. Sin estas precauciones se cor-
re el riesgo de no poder conseguir el fin y
de hacerla pedazos en lugar de trincharla.

DE LA LIEBRE.

- » ’
Fsta se sirve un poco manida, 0 asada con
jamon sobre el Jomo, pero mas corriente=

mente delf)rimer modo. La parte mas de-

licada es el lomo, que se parte desde la es-
paldilla hasta el nacimiente de las piernas,
en seguida el hueso del lomo, que es lo que
las seiioras prefieven. La parte superior y
carnosa de Es piernas, que se trinchan en
forma de embudos, no'cs tampoco despre-
ciable, y puede por tanto ofrecerseles tam=

bien a las seiioras.

DE LA PERDIZ ASADA.

Nada es mas ficil de trinchar que una
perdiz asada; en cuyo acto, el (}ue lo ejecu-
ta, puede a poca costa lucir su destreza trin-
chandola cn el aire, manteniendo en la ma-
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ho izquierda la perdiz cogida en el tenedor
y trabajando del}i,cadamente con la mano de:
recha con el cuchillo, conservéindola siem-
pre en el aire.

. Me parece casi iniitil afadir que la per-
diz se trincha como la mayor parte Je la
volateria.  Se le quita Ja pierna y ala dere-
cha, en seguida las del otro costado, despues
se parte 4 lo largo el cuerpo en dos partes
1guales;.advirtiend0 que ¢l ala es el bocado
mas delicado Yy tierno, y la pierna la que
tiene mas ololr. Las sefioras prefieren ordi-
nariamente el caparazon, pero si i
politica ofrecerleg el alon .pem s

DEL PICHON ASADO,

Cuando los pichones estan bastante gor-
dos se les parte en cuatro partes, de modo
ﬂue cada miembro lleve consigo la porcion

el cuerpo a que esta unido. Se parten
tambien en dos pedazos de los cuales el uno
lo componen las dos alas, y el otro las dos
piertas. Algunas veces se parten a lo largo
de modo que cada una de las dos mitade;
lleve la pierna y ala de un mismo costade.
Este‘ metodo casi no se practica sino en las
comidas de ceremonia,

DE LA BECADA Y BECASINA.

La becada se¢ trincha por el métado
TOM. II. 14
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ordirario, es decir, que se separan las alay,
las piernas y la rabadilla del caparazon. El
ala es el bocade mas apetecible y delicado,
pero las piernas tienen mejor olor.

La becasina es ave del género de la beca-
da pero muche mas pequena, pues que dpe-
nas sera como la codorniz; se sirve entera,
aunque las mas veces se divide a lo largo en
dos partes iguales. Este es un asado de mu-
cha estimacion por su delicadeza.

DE LA CODORNIZ.

A cada concurrente se le pene en un pla-
to una codorniz entera, & pesar de que cuan-
do estan muy gordas es corriente dividirlas
a lo largo en dos partes iguales.

DEL ZORZAL.

El zorzal se girve gntero, dividido, quis

tandole sus miembros, 6 como la codorniz,
partido & lo largo en dos partes iguales.

DE LOS PAJAROS HORTELANO Y BECAFIGO.

Estas dos especies de pajaros se sirven en-
teros.
DE LA TRUCHA,

La trucha se sirve con una cuchara de
scado trazando una linea desde la parte
inferior de la cabeza hasta algunas pu]gadas
de la cola, y otras que partiendo de esta, se
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terminan en la gircunferencia del pescado;
se van quitando con primor los pedazos
comprendidos eptre ¢stas lineas, y se sirve
siempre sobre la misma cuchera & cada une
de los concurrentes: cuando se ha repartido
la parte del vientre, se volvera la trucha pa=
ra servir la parte del lomo.

DEL SOLLO.

Para servirle se empieza por separar con
la cuchara la cabeza de tronco del cuerpo;
las sefioras dau la préférencia 4 la cabeza,
por ser el bocado mas delicado, y para ser-
vir este pescado despues de haber tirado u-
na linea de la cabeza 4 la cola bastante pro~
funda para despojarle de su gruesa espina,
se le dividira por los lados de modo, que
cada pedazo participe del vientre y lomo al
mismo tiempo. Este pescado es dificil de
servirse bien, en atencion a lo fino de sus
espivas y 4 su gran numero; pero se consi-
gue el fin con un poco de costumbre y des-
treza,

DEL ROMEO,

Para servir bien el rombo es necesario
tener una cuchara de pescado de plata so-
bredorada, 6 al menos de plata, bien afila~
da, y tever presenle que jamas debe hacer-
se uso del cuchillo para partir el pescado,
Despues de haber formado una cruz sobre
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el vientre del rombo profundizando hasta
la espina, se tiran lineas transversales desde
el medio hasta las espinas del lomo, quitan-
do con destreza con {; 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 espina; continuando del mismea
modo con el lomo, que aunque sin duda es
meénos delicado, tiene tambien su mérito.

DEL BARBO.

Se tira con la cuchara de pescado uva li«
nea sobre el 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 los diferentes redazos que

resultan, sin tocar para nada a la espina de
en medio.
DE LA CARPA.

Para servir una carpa, es necesario empe-
sar separandole la cabeza y cnviandola a la
persona de wnas respeto de la mesa, por ser
este el bocado mas apetecible en atencion &
la lengua que encierra. En seguaida f' siem-

re con la cuchara de pescado, se le (Iuila
el pellejo y las escamas que se separan a un
lado: luego se tira una linea de la parte in-
mediata de la cabeza basta la enla, dividién=
dole despues con otras lineas lransversales:
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se seevird poniendo en los platos los peda-
20s comprendidos entre ellas, advirtiendo
que el lomo es la parte mas delicada.

Los demas pescados segun su forma se
parten del modo que los esplicados.

Queda dicho como se trinchan las princi-
pales piezas que se sirven en una mesa y de
las cuales es til el conocimiento espresado.
En cuanto 4 las legumbres y cremas, todos
saben que se sirven con la cuchara comun, y
cuando no se hallan en pozillos 6 tacitas al
propdsito, se sirve 4 cada uno en un plato,
con una cuchara pequeiia.

De los postres no se sirven con ouchara,
sino las compotas, natillas, conservas y nue-
ces frescas. En cuanto 4 los platos cubier-
tos de bizcochos, almendrados Jcc., es cos-
tumbre pasarlos & quien los pide.
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CHESCHESEHEAES B E5PS

Licor de agenjo.

Cogollos tiernos de agenjo, una libra, ca-
bela, dos onzas, bayas de enebro, una onza,
raiz de angélica, dos adarmes, azifran, me-
dio adarme, clavillos, medio adarme, flores
de macis, medio adarme, anis, inedio adar-
tne, aguardiente de treinla y dos grados, cua-
tro azunbres y medio, azucar, siete libras,
agua clara, dos aztimbres. Se pore todo
en infusion por espacio de quince dias: pa-
sados estos, se sacu, se filtra y se (*mbotcna.

Esta es una regla general para los siguens
Lles.

Anisete de Burdeos.

Aguardiun}e, cuatro azumbres, anis verde,
scis onzas, matalahuga, una onza, corean-
dro, una onza, hincjo, uns onza, agua co-
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inun, dos azumbres, azucar, seis libtas, y so
procede como el anterior.

Cuirassead.

Aguardiente, dos azumbres y medix, [4
corteza de diez y seis limones regulares, ca-
nela, un adarme, flor de macis, un adarme,
agua comun, una azumbre y media,azucar,
tres libras, y se procede como lus demas.

Fespetro.

Aguardiente, dos azumbres y media, a-
gua eomun, una azumbre, graua de ange-
1ica, dos adarmes, eayvi, dos adarmes, ci-
lantro, dos adarmes, hinojp, des adarmes, Ja
corteza de dos naranjas agrias, y cuatro li-
bras de azucar.

Perfecto amor.

Aguardiente, tres azumbres, la cortcza
de dos cidras, un cuarto depanza dc corteza
de limon, clavillos, medio adarme, agua co-
mun, una azumbre y media, azucar, cinco

libras.
Cafe.

Aguardiente, cuatro azumbres y media,
agua clara, dos azumbres, azucar, cinco li-
bras, café de moca tostado y melido una li-
bra.
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Ie

A guardicnte, cuatro azumbres y media,
agua comun,’dos azumbres, dos onzas de
Luen té, y cinco libras de azucar.

.E! té se pondra en un puchero de agua
hirviendo, y cuando haya dado un hervor,
se retira del fuego y se tapa muy bien, pa-
ra que el té se deshaga & desenvuelvan las
hojas: cuando esté frio, enlonces se mezcla
todo y se procede como los demas,

Yerba-buena.

Aguardiente, cuatro azumbres y media,
yerba-buena tierna, ‘dos libras, la corteza
de seis limones regulares, dos azumbres de
agua clara, dos granos de esencia de yerba-
buena, y siete libras de azucar.

Canela.

Agaardicote, cuatro azumbres y media,
dos azumbres de a%ua clara, canela, una
libra, v siete libras de azucar.

Hfosas,

Agjmrdiente, dos azumbres, agua comun,
un azuin bre, cochinilla, un grano, sal de tar-
taro, veinte y cuatro granos, azuear, dos )i-

bras, hojas de rosas frescus y debuen olor,
dos libras,




116 LA COCINERA

Si se quiere mas olorosa, en lugar del a-
gua comun se empleara en agua de rosas.

Aceite de anis.

L4 .
Tomense tres azumbres de aguardiente,
una azumbre de agua clara, cinco onzas de
matalghuga, y seis libras de azucar. d

Persicot.

A guardiente, tres azumbres, almendrag
de albaricoques,. dos libras, canela, un a-
darme, agua clara, una azumbre, una copa
de agua tfe {lor de naranja, y ciaco libras de
azucar.
Licor suave.

Aguardieate, cuatro azumbres, clavillos,
medio adarme, flor de macis, medio adarme,
agua comun, una azumbre y media, agua
de flor de naranja doble, una libra, agua de
rosas doble, una libra, espiritu de jazmin,
cuatro granos, ambre, cuatro ganos, y seis
libras (Fe azucar. .

Crema de mirta.

Seis azumbres de aguardiente, flor de
mirto, una libra, hojas de melocoton, cua-
tro onzas, una nuez moscada, agua comun,
tres azumbres, azucar, nueve libras.
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Crema de limon.

Aguardiente, cuatro azumbres y media,
la cortezad e treinta limones regulares, la
corteza de cuatro naranjas; eoriandro, una
dracma, cuatro clavillos, agua comun, dos a-
zumbres, y seis libras' y media de azucar.

Crema de flor de naranja.

Aguardiente, cuatro azumbres y media,
flor de naranja, tres libras, agua clara, dos
azumbres, y seis libras de azuear.

Crema de enebro.

Aguardiente, cuatro azumbres y media,
bayas de enebro, cuatro onzas, canela dos on«
zas, cuatro clavillos, agua comun, dos a-
zumbres, y seis libras y media de ardcar,

Crema de angelica

Aguardiente, cuatro azumbres y media,
dos azumbres de agua comun, raiz de ange-
lica, nueve onzas, ballas de enebro, una on-
za, canela, dos onzas, y seis libras de azu-
car.

Acette de venus.

Aguardiente, cuatro azumbres y média,
grana de carvi, dos onzas, chirvias salvages,
dos onzas, daucus criticus, 0 sea zanahoria
silvestre, dos onzas y media, flor de macis,
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eualro granos; canela, una onza; agua co-
nmuw, dos azumbres, y siete libras de azucay,

Crema de vainiila.

Seis cuartillos de agusidiente; vainila,
seis granos; ambre un grano, unas gotas de
esencia de vainilla, y cinco libras de azucar.

Crema de agenjo.

Aguardiente, cuatro azumbres; cogollos
tiernas de agenjo frescos, una libra; la cor-
teza de cuatra naranjas, y siele libras de a-

zucar. - v
Crema de laurel,

Cuatro azumbres,de aguardiente; flores
hojas de mirto, una libra; hojas de laurely,
ung libra; una nuez moscada y maclacada;
clavillos, medip adarme, y siete libras de
Rzucar.

Crema de cacao.

Aguardiente, tres azumbres; cacao, cua-
tro lilras; canela, enatro dracmas; espirity
de vainilla, tres dracmas; agua comun, seis
cuartillos, y cinco libras de azucar.

Se toma el cacao de Caracas de la mejor
calidad, se tuesta como para fabricar choco-
late, y se quebranta en un mortero de mars
mol. Se deslie el agua con el azucar a I3
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lutubre; luego que se ha enfyiado, s¢ echa
el espiritu de vainilla, se mezcla todo, sc
filtra y se embotella.

Crema de jazriin.

Agnardiente, una azumbre; espiritu de
jazinin, cuatro onzas; agua de flor de narau-
ja, dos onzas; agna comun, cinco cuartillos,
y tres libras y media de azucar de pilon.

Aguardiente de andaya.

Aguardiente, seis azumbres; matalahuga,
dos onzas; coriandro, dos onzas; la corteza
de seis naranjas; lirio de Floreucia, cuatro
onzas, y cinco libras de azucar: el licio de
Florencia ha de ser en polvo.

Marrasquino.

Tomense diez azumbres de aguardiente;
uindas agrias, seseuta y cinco libras; hojas
ﬁe guindas, cinco libras; espiritu de. roras,
seis onzas; espiritd de flor de naranja, seis
onzas; espiritu de jazmin, una onza y me=
dia, y diez y ocho libras de azucar.

Agua de barbadas.

Aguardiente, cuatro azumbres y media;
Ja corteza de seis cidras; canela, dos onzas;
la corteza de tres naranjas; agua comun, dos
arumbres, y siete libras de azucar.
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Agua de Chamber:.

Tomese medio adarme de clavillos; floi
de macis, cuatro granos; aguardiente, cuas
tro azumbres; azucar, diez libras.

Agua de cazador,
Agnardiente, una azambre; una azmmbre;

de #igtta de yerba-buena; azucar, dos libras,
y cuatro gotas de esencia de yerba-buena.

Agua de badiana.

Témense cinco libras de badianai anis;
uua 0nza; aguardiente cuatro azumbres; a=
zucar) o¢ho libras, '

El aguardiente que se menciona para las
cuatro aguas anteriores, ha de ser de veinte
y cuatro grados.

Butdfias que dében durar un mes y medio
eada witir; y el aguardiente que enlra en
su Eovpdsicion ha de ser de weinte y dos
grados.

Ratafia de claveles.

Pétalos de claveles encarnados, dos libras;
egitardiente, tres aznmbres: cl‘zn'i)los, una
dracma; agua comun, dos cuartillos; azucar,
tres libras.

Se cogen claveles pequefios de un  encar-
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bado subido, que no tiene mas de cuatro
hojas, y en su tronco tiener otras pequenas:
se han de coger en Liempo seréno y despues
de haber salido el sol: se pone todo junte en
infunsion por dicho tiempo, abadiéndole
un poco de cochinilla para darle vn color
mas hermoso y subido, y pasado el tiempo
referido, se filtra y se ethbotella.

De este modo se hacen las que siguen, es
decir, que deben durar el mismo tiempo y
el aguardiente debe ser de los mismos gra-
dos.

De cass.,

Aguardicnte cuatro azumlres y media;
casis, seis libras; clavillos, dos dracmnas; a«
zucar, cinco libras.

De nucces verdes.

Tomense cien nucces yerdes, y se macha.
caran con una dracmna de clavillos, una on-
za y media de canela, dos granos de flor de
Magis, una nnez moscada wachacada, y seig
libras de azucar, y se pone todo en infusion
en cuatro azaumbres y media de aguardignte,

De membrillos.

Se Loman yewbrillos bien sazonados; se
rasparai Corteza Y carne, y sc pondra en un
Iugai' templado per espacio de veinte Y Cud-

TOM. 11, 16
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tro horas; luego de pasadas estas, se pondrd
en uu lieuzo y se esprimira con mucha fuer~
za el zumo.

Para cada dos cuartillos de éste, se ems
pleari media libra de azucar, y por el todo
dos azumbres y media de aguardiente.

De awis.

Aguardiente, cnatro azumbres y media,
anis, media libra; coriandro. cuatro onzas;
¢anela, medio adarme; (lor de macis, un a-
darme; cinco libras de azucar,

De noyo.

Aguardiente, dos azumbres; almendras

de albaricoque, una libra y tres onzas; cane-
la, un adarme; azucar dos libras.

De scubac.

Aguardieute, tres aznmbres; azafran, u-
na onza; bayas de enebro, una onza; hino-
jo verde, media onza; coriandro, media on<
2a; canela, una onza; angélica, un grano:
flor de macis, un grano; clavillos, un adar-
me: siete libras de azucar.

De granadas.

Aguardiente, tres azumbres; zumo de
granadas, seis cuartillos; canela, medio a-
darme, y cinco libras de azucar.

DE TODO EL MUNDO. 123

De melocoton.

Aguardiente, cuatro azumbres; zumo de
melocoton, dos azumbres; canela medio a-
darme, y cinco libras de azucar.

De grosellas.

Tomense dos azumbres de aguardiente;
una azumbre de zumo de grosellas; canela,
medio adarme; clavillos, medio adarme, y
dos libras de azucar.

De frambuesa.
Aguardiente, cuatro azambres; rumo de
frambuesas, dos azumbres; zumo de cevezas,
dos cuartillos, y azucar cuatro libras.

De rosas.

Aguardiente, dos azumbres; agua de ro~
sas, una azumbre; un grano de cocbinilla,
y dos libras de azucar.

De periscot.

Almendras de albaricoque, dos libras; ca-
nela, medio adarme; una copa de agua de
flor de naranja; tres azumbres de aguardien-
tey cinco libras de azucar.

Melocotones al aguardiente.,

$e escogen treinta melocotones bien ma-
dnros y encarnados; se restregarin con un
lienzo limpio; se pican con un alfiler gerdo
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por todos lados hasta el hueso; se clarifican
tres libras de azucar, y estando aun al fue-
g0, se echan los melocotones revolviéndolos
eontinuamente hasta que se ablanden, que
entonces se sacan y se ponen encima de an
tamiz para que caigan ﬁ‘; gotas: durante esta
operacion se vuelve el azucar al fuego, y
cuando se observa que se vuelve espeso, se
clarifica con una clara de hueva, y en ha-
biendo dado dos 6 tres hervores, se echa eu-~
cima de los melocotones; que se habrin
puesto en una cazuela barnizada, en donde
se dejaran estar veinticuatro horas; esta ul-
tima operacion se volvera 4 repetir tercera
vez: despues se sacan de uno en uno, y se
ponen en frascos de vidrio de hoca aucha, y
se le adlade una azumbre de almibar, y dos
azumbres de agnardiente de veinte y cinca
grados, y se tapa muy bien; pera no se ser«
viran hasta pasados das meses,

Lo mismo se practicara con los albarica~
ques y atras frutas semejaates.

MODO DE HACER VARIOS JARABES.
De violeta.

Flores de violeta mondadas de sus rabos
y calices, dos libras; se machacan ligera-
mente en un mortero; se ponen en una va-
sija de tierra barnizada, y se le echa encis
ma una azumbre de agua hirviendo, y se
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dijar estar asidoce horas; luego se clarifi-
can dos libras 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 amapo-
las, yerbasbuena, agenjo, claveles &ce.

De frambuesas.

Témense para eada tres libras de fram-
buesas, cinco libras de azucar, y se proeede
eomo el anterior,

De horchata.

Tomense doce onzas de almendras dulees,
y seis onzas de almendras amargas; se po-
nren en un puchero con agna & la lumbre;
se hacen hervir hasta que tengan su punto,
que ser4 cuando se pelan; se sacan del fuego
y se echan en agua fria: luego se sacan, se
mondan, y se machacan eon un mortero de
marmol; cuando esten bien machacadas, se
deslia la pasta con seis cuartillos de agua;
luego se clarifican cineo libras de azucar, y
cuando este tiene su punto, se le mezcla la
leehe de las almendras y una onza de agua
de flor de naranja; se cuela y se embotella.

De capilera.

Se toman pera cada seis libras de azuear
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tres onzas de culantrillo, y tres cuartillos dg
agua, y se procede como el de violeta,

De limon.

Se toman para cada dos libras de azucar,
cinco onzas de cortezas de limon; se ponen
en infusion en dos libras de agua caliente,
Y se dejara estar bien tapado por espacio de
doce horas: pasadas estas se procede como el
anterior, advirtiendo que cuando se saca la
cortera del limon, no debe escurrirse aptre-
tadamente con las manos, porque resultaria
amargo el jarabe; se cuela y se embotella.

De wnagre.

Se elarifica azucar, y se deja mas espesd
de lo regular, cuando esta en su punto se'sa-
ca el fuego y se echa vinagre hasta el pun~

to de acidez que se quiera; se cuela y se
embatella. - 1 4 f

Polvos para hacer limonada artificial,

Azucar blance, una libra; sal de acedera,
media onza; esencia de limon, ocho gotas:
se mezcla todo junto, y se pone en papeles
que comtengan una onza cada uno, y se
guardan para el uso.

Cuando se quieran usar se pondra 'un pa=
pel en un vaso de medio cuartillo, se llena

de agua y queda echa la limonada.
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Agua de colonia.

Esencia de bergamota, una onza; esencia
de cidra, esencia de limon, esencia de na-
tanja; de cada cosaun cuarto de onza: e-
sencia de espliego, esencia de tomillo, esen-
cia de romero; de cada cosa dos adarines: a-
gua de torongil, agua de flor de naranija, a-
gua de rosas, decada cosa dos onzas: se po-
ne todo 4 destilar en alambique de vidrio en
el baiio de arena, hasta que acabe de pasar
la azumbre de espiritu 3e vino que debe
emplearse.

Agua de torongil.

Espiritu de vino, una azumbre; torongil
tierno, seis onzas; hojas y raiz de angelica,
seis adarmes; espligo, dos adarmes; cardo-
santo, doce adarmes; nuez moscada, seis a-
darmes; canela, dosadarmes; calamo dos a-
darmes; clavillos, dos adarmes; flor macis;
seis adarmes; badiana, un adarme; corteza
de limon, cuatro adarmes; coriandro, dos
adarmes; agua comun, un cuartillo; se pone
a destilar en alambique de vidrio al bafio de
arena, hasta su fin.

Leche wirginial.

Benjui, estoraque en pan, de cada cosa
onza y media; clavillos, calamo aromatico
de cada cosa un adarme; canela, cuatro adax-
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mes; una nuez moscada; espiritu de ving;
dos cuartillos; se hace destilar todo junto en
¢l bafio-maria, hasta su fin.

Modo de Jiltrar los licores.

La buena filtracion, da hermosura y clas
ridad a los licores.

La filtracion hecha por papel de estraza,
es muy clara, pero es de mucha duracion,

Se pueden filtrar tambien por medio de
unas mangas de bayeta blanca y espesa, que
no deben tener otra abertura que la que se
tira ¢l licor.

Igualmente se filtran por medio de una
manga de castor, sin mezcla de lana, que se
manda hacer a un sombrerero,

Si se quieren elaborar cantidades mayo-~
res que las que se esplicardn mas adelante,
es necesario tener presente Jas proparciones
de los ingredientes que entran en su elabo-
racion,a fin de que salgan como corres-

nde.

Si los licores se hacen por destilacion; se
verificara en bafo-maria por ser el mas a
propesito, porque el hacerlos & fuego abier~
to, es mas espuesto por la desigualdad del
ealor,

Los licores que se hacen por infusion, es
una preparacion por la cual se saca la fra-
gancia, cualidades y color dc las flores ¢ fruw
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tas, esprimiendo su zumo y mezclindolo

con el a%uardiente.
La intusion tiene todas las ventajas, por«

quc ella estrae de una manera uniforme y
sin alteracion las sustancias aromaticas.

Ralr{/ia,

P. Qué es Ratafia?

R. Es un licor que se hace de cierlas
frutas y flores, sin necesidad de destilacion.

P. Como se bace la ratafia de frutas
rojas?

R. 1 Se toman 6 libras de cerezas muy
maduras, 3 de frambuesas, 3 de fresas, 3 de
grosellas y una de guindas se les quitan los
palillos, se estrujan, y se dejan fermentar
24 horas. 2. Se cuela el jugo por un lien-
20 claro, y por cada cuartillo se pone otro
de aguardiente, y 6 onzas de azucar buena,
en polvo; se agita el compueslo, y por cada
6 cuartillos, se le echan 1 onza de almen-
dras amargas en pedazos, 4 clavos de comer,
2 adarmes de canela, 2 de pimienta blanca,
y en el todo se echan 2, ¢ 3 nueces mosca~
cadas. 3. Se tapan las botellas, que serin
de vidriv, y nunca de metal, con un buen
tapon de corcho, y un pedazo de pergam?—
no mojado (*) y se ponen al sol por espacio

TON. 1I.
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de 2 meses, agitandoles mucho cada dias
4. Al cabo de este tiempo, se vuelea con
mucha delicad:za la parie del liquido que
esta clara, y la gue no lo esta se pasa por
una manga de paiio, 0 baveta, cuya boca se
mantiene abierta, con un haro de alambre.
5 Se vaelve a embotellar.

P. Como se hace la ratafia de claveles?

R 1. Se coge una especie de clavel muy
pequeiio, cuya flor no Liene mas que 4 pe-
talos, u hojas, de un color rojo oscurv  No
se hace uso mas que de los petalos, de los
cuales se toma la porcion que parezca nece-
saria. 2 Se ponen estas hojas en un frasco
de vidrio, con 4 clavos de comer, una pe-
quefia porcion de canela, y otra de raspadu-
ras de nuez moscada: se llena el frasco de
aguardiente, se tapa, y se pone al sol por el
espacio de G semanas. 3. Se cuela el li-
quido con precaucion. 4 Se endulza con
una dosis de G onzas de azucar disuelta en
una pequeia cantidad de agua, por cada
cuartillo de aguardiente. 5. Se wezcla la
almibar con el aguardiente, y se vuelve a
poner al sol por espacio de 3 semanas. 0.
Se cuela por la mnanga, si esta turbio, y se
embotella.

P. ¢Como se hace la ratafia de nueces’

R. 1. Se majan las nueces, antes que se
endurezca la cascara. 2. Se pounen eu a-

\
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guardiente, con canela, clavo, y nues mos-
cada, por espacio de 6 semanas. 3. Se cue-
la, y se endulza, dejando reposar el com-
puesto otras 6 semanas. 4. Se embotella
con precaucion, para que no se enturbie.

P. (Como se hace la ratafia de mem-
brillo?

R. 18Se¢ escogen membrillos gruesos,
maduros, y sanos; se limpian con un lienzo,
Yy se raspan en un rallo, arrojando los hue-
sos. 2. Se dejan fermentar 24 horas, y se
esprimen en un licnzo claro. 3 Se derri-
ten en 6 cuartillos ue este jugo, 3 libras de
azucar molida, afiadiendo 4 cuartillos de a-
guardiente, 1 de espirita de vino, 12 cla-
vos de eomer, una onza de canela y una pe-
quena dosis de nuez moscada. 4. Se tapa
Ia vasija, se coloca por 2 meses en una pie-
za templada, y otrus dosal sol. 5. Se cues
la en la manga, y se embotella.

P. Cémo se hace la ratafia de Noyc?

R. 1. Se toman los huesos de albarico-
que maduro, { sin romperlos, se ponen en
la vasija con el aguardiente, se tapa, g se
deja al sol pcr espacio de 2 meses. Se
cuela la infusion por un tamiz de seda, y se
arrojan los huesos. 3. Se vuelve 4 pomer
la infusion en la vasija, y se aftaden por ca-
da cuartillo 6 onzas de azucar en turrones,
que sc mojan antes en agua. 4. Se vuelve
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a poner al sol por espacio de 8 dias. 5. Se
cuela en la manga, y se embotella.

P. ¢Como se hace la ratafia de azabar?

R. 1. Se toma libra y media de petalos
de azahar, escogiendo la parte mas blanca
del petalo, y con 9 cuartillos de aguardien-
te, se ponen al sol por espacio de 1 mes en
una vasija de barro 6 vidrio, perfectamente
cerrada. 2. Se aftade media libra de azu-
car molida 4 cada cuartillo de aguardiente,
se vuelve a poner al sol por 8 dias, agitando
la vasija con frecuencia. 3. Se cuela en la
manga, y se embotella,

P. Como te hace la ratafia llamada en
Francia Fscubac?

R. 1 Se hace la infusion por 3 semanas
en 6 cuartillos de aguardiente, con una onza
de azafran, 1 de agallas de enebro, media
de anis verde, una pequeiia dosis de nuex
moscada, 8 clavos de comer y 12 chufas.
2. Se echa por cada cuartillo de aguardien-
te, 3 cuarterones de azucar en turrones,
mojados antes en agua. 3. Se vuelve a po-
ner al sol por otras 3 semanas, agitando
frecuentemente la vasija 4. Se destapa
la vasija, se remueve el fondo con una espa-
tula, se endulza mas, si no lo esti bastante,
se vuelve & poner al sol por espacio de 3
semanas. 5. Se filtra en I;a manga, y se
embotella.
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P. :Como se hace la retafiade Grenoble?

R. 1. Se quitan los palillos de las cere-
1as, se estruja el fruto, se rompen los hue-
s0s, y se pone & hervir el todo. 2. Se de-
ja enfriar cn un lebrillo de barro, y se es-
primen 30 cuartillos de jugo, en los cuales
se echan 14 libras de azucar molida. 3.
Se echa el liquido en un barril, con 24 cuar-
tillos de aguardiente, canela, 2 clavos de
comer, y 2 libras de hojas de cerezo. 4.
Cuando esta claro el liquido se cuela, se
clarifica con clara de huevo, y se embotella.

P. ¢Como se hace el Agua Divina?

R. 1. Se ponen en una basija de barro
4 cuartillos de espiritu de vino, muy recti-
ficado, 1 adarme de aceite esencial de limon,
otro tanto de bergamota, 8 onzas de agua
de azahar doble, y se agitan todos estos in-
gredientes. 2. Se le adade la almibar, he-
cha sin fuego, con 4 libras de azucar, y 8
cuartillos de agua, y se vuelve 4 agitar. 3
Al cabo de 3 dias, se filtra y se embotella.

P. ¢Como se hace la crema de azahar
con vino de Champafia.

R. 1. Se hierven 5 libras de azucar, en
3 cuartillos de agua y despues de un solo
hervor, se anaden | libra 12 onzas de flor
de azahar escogida, y se cubre la vasija. 2.
Cuando el liquido te ha enfriado, se le e-
than 3 cuartiilos de vino de Chamwpana, y
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3 cuartillos de espiritu de vino, se deja 24
horas, y se filtra.

P. Como se hace la crema de café?

R. 1 Se tuesta 1 libra de café dejindole
un color amarillo oscuro, y se pone en in-
fusion, durante 4 dias, en 8 cuartillos de
buen aguardiente, con 2 certezas de naran-
ja. 2. Se endulza con almibar, hecha con
4 cuartillos de agua, y 6 libras, 8 onzas de
azucar, y se filtra.

P. ;Como se hace la ctema de vainilla?

R. 1. Se toma una cantidad proporcio-
nada de vainilla, se rompe, y se pone en
3 cuartillos de agua, con 1 grano de ambar,
y 5 libras, 1 cuaiteron de azucar. 2. Se
pone al fuego, y despues de un hervor, se
separa. 3. Cuando esta fria la infusion, se
fe afiaden 3 cuartillos de espiritu de vino,
que se dcjan en infusion 6 dias. 4. Se le
da color con cochinilla, y se filtra.

P. Como se hace la crema de yerba«
buena?

R. 1. Se destilan 8 cuartillos de aguar-
diente con libra v media de yerba-buena,
reciencogida, y 6 cortezas de limon. 2. Se
sacan los 4 primeros cuartillos, se afiaden 2
adarmes de esencia de yerba-buena, se en-
dulza, y se filtra.
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Frutas en Aguardiente.

P. (Como se preparan los alberchigos
en aguardiente?

R. 1. Se escogen 30 alberchigos grue-
sos, de buen color, y que no esten perfec
tamente maduros; se cepillan, y se les ha-
cen algunas incisiones hasta el hueso, a fin
de que pueda penetrar el liquido. 2. Se ha-
ce la almibar con 3 libras de azucar, y cuan-
do hierve, se le echan los alberchigos, me-
neandolos con la espumadera. 3. Se aparta
del fuego, se pone la fruta en un tamiz, y
se vuelve & poner la almibar al fuego. 4.
Se pone la f}:uta en un lebrillo, y se vuelea
encima la almibar hirviendo. Ea este esta-
do se conservan 24 horas. 5. Se vuelven
a sacar los slberchigos, y se repiten las mis-
nas operaciones. 6. Al tercer dia se ponen
al fuego los alberchigos con el almibar, yse
deja hervir muchas veces. 7. Se deja en-
friar, se colocan los alberchigos uno a uno
en un frasco, se llena con 2 cuartillos de
aguardiente fuerte, y con 2 de almibar y se
pone un buen tapon de corcho. No se hara
uso hasta que la fruta haya bajado 4 fondo.

P. ¢Como se preparan los albaricoques
en aguardiente?

R. Del misino modo que los alberchigos,
con la diferencia que despues del primer
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hervor con la almibar, los albaricoques se
dejan algun rato en agua fria.

P. Como sc preparan las cerezas en a-
guardiente.

R. 1. Se escogen las mejores cerezas, y
se les cortan la mitad de los palillos; se po-
nen en agua, y despues de media hora se
ponen a secar en un tamiz. 2. Cuando es-
tan secas, se ponen en un frasco, con un
cuarteron de azucar por cada libra de fruta,
una poca de canela, y de pimienta. 3. Se
Jlena el frasco de aguardiente, y se deja un
mes en infusion,

Encurtidos.

P. Como se preparan las cebollas en-
curtidas.

R. 1. Se escoge una cierta cantidad de
cebollas poeo mayores que avellanas, se les
fuita el pellejo esterior, y se ponen enagua
hasta que Ja primera hoja ha adquirido al-
guoa transparencia. 2. Se secan, se ponen
en una vasija de barro, sin vidriado, y se
cabren de vinagre blanco, que baya hervi-
do. 3. Se aitaden los aromas, que cousis-
ten en pimienta blanca, raiz de gengibre,
moztaza blanca, tomillo, oregano, y sal, y
se tapa con corcho.

P. (Como se encurten las avellanas?
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R. 1. Se parten avellanas verdes, y se
ican con aguja. 2. Se ponen en salmuera
uerte por esracio de 10dias. 3. Sesecan,

se ponen en la vasija, y se cubren de vina-
gre que haya hervido. 3. Se afaden los
aromas. Lste encurtido no puede usarse
antes de 6 meses. :

P. :Como se encurten ]ps DépinilIOs!?.

R. 1. 8e escogen pepinillos de 2 pul-
gadas de largo, se }Jican con un tenedor, y
se ponen en la vasija. 2. Se echa el viva-
gre hirviendo, y los aromas. D¢l mismb
modo se encurten pimientos, judias verdes,
y rabanillos. y

P. ¢Como se encurten las betetrayds?

R. 1. Se cuecen hasta ablandatlis sufis
cientemente, se mondan y parten p rebidd-
das. 2. Se echan en la vasija ciando edtan
frias, se cubren de vinagre blanicd, ceén las
aromas acostumbrados.

P. Como se éncurten los hongos?

R. 1. Se escogen lus mas pequetios, se
mondan, y se pon:n en salmuera. 2, Al
cabo de tres dias, s2 quita Ja salmuera, se
ponen eu la vasija, y se cubred de vihigre
hirviendo, con los dromas.

P. Como se encurten los alcauciles?

R. 1. Se escogen alcauciles de bucna
calidad, se ponen :§7 hervir, y cuantlb éstan

TOM, II. 18
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tiernos, se les quitan las hojas, y ek pely 2,
b_c echan las cabezas en salmuera, por espas
cio de 48 horas. 3. Se cubren de vigagre,
que baya hervida, con aromas.

Sirop.

P. Qué espirop?

: R. Es una disducion de azucar en aguay
o sea almibar, con la adicion de algunas
sustancias espirituosas, 6 aromaticas., El si-
rop-de la Farmacia se llama jarave.

P. iCual es el uso mas general del sis
rop casero?

R. Esun refresco muy agrgdable al
paladar, y como tal tiene escelentes propie~
dades.

P. :Como se hace el sirop de culantrillo?

R. 1. Se escogen las hojas de culantri-
llo mas sanas, se limpian, se pouen en um
Jebrillo, y se les ecil)'m encima la almibar
hirviendo. 2. Se cubre el lebrillo, se deja
la in'fusiox) duranle una hora, se cuela por
un ljenzo, g se le echan algunas gotas de a-
gua de azahar doble.

P. ¢Como se hace elsirpp de malvarvisco?
R. 1. Se toman 6 unzas de raiz de ipal-
vaviaco, sc lavan, se raspan y se caortam; 2.
Se hierven por el espacio de una liora, en
3 libras de agua. 3. Se hace clalmibar con
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esta misma decoccion, y con 7 libras de a-
zucar. 4. Se ¢tlarifica con clara de lmevo,
y se cuela.

P. (Cdmo se hace el sirop de orchata?

R. 1. Se hace una leche de almendras,
con 6 onzas de almendras dulees, y 6 de a-
margas. 2. Se pone 4 calentar 4 fuego len-
to, y se disuelve en ella 1 libra 12 onzas de
azucar de pilon, en pedazUs. 8, Se deja
chftiar, se le echan algumas cortezas de li-
mon y naranja, se cuela, y se embotella.

P.” Como se hace e} sirop de viagre?

R. 1. Se hace al fuego una decoction
de 3 libras de vinagre de color, con 6 li=
bras de buena azucar de pilon; se clarifiea,
y se embotella,

P. (Como se hace el sirop de moras?

R. 1. Se escogen 4 libras de moras, que
no estén pcrfectamente imaduras, y se po-
nen al fiego con 4 libras de azucar tercia-
da, cuidaudo de que no se aplasten las mo-
ras 2. Se deja hervir hasta queel jugode
las maras estraido por el calor, haya derre-
tidd las moras. 3. Se patan por un tamiz
sin apretar.as, y se embotella.

P :Como se hace el sirop de yerba-
baena?

R. 1. Se toman las hojas mas altas de
la planta, en cantidad de 4 onras, y con 2
Jibras de agua, se destilan en el alambique,
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para tener G onzas. 2. Se derriten al ba«
fio de maria 10 onzas de azucar, se mezclan
con las 6 onzas que ha dado el alambigue,
y con 4 libras de azucar. 3. Se pone a her-
vir con ¢l liquido que quedo enel alambi-
ue, hasta que tenga el punto necesario. 4.

clarifica con clara de huevo, y se em-
botella.

P. ¢Como se hace el sirop de limon?

R. 1. Se toman 8 ouzas de zumo de Li-
mon, se dejan en un vaso de vidrio por 24
horas, y se filtra. 2. Se ponen en una fuen-
te de pedernal 15 onzas de azucar, en tur-
rones ¢omo nueces, se derrama sabee elazue
car el sumo de limon, y se pone al haiia dp
maria. 3. Guando el compuesto asta ligui-
do, se sgpara del fego, se clarifica y seem-
botella. Del mismo modo se hace el sjrop
de maranjas, y el de granadas.

P.. 4CGomo se hace el sirop de violetas?

R, 1. Sea toman las floges de violeta de
jardin, en cantidad de una libra, y se mue-
len suavemente en un morteve de piedra.
2. Se ponen en una vasija de estairo, pl ba-
fio de maria, con dos libras de agua hirvien-
do. 3. Sesepara del fuego, y se dejg la
infusion durante 24 horas, en ub sitio ca-
lente. 4. Se cuela por un lienay fina; se
estruja fuertemente la flor, y se deja repo-
sar la infusion nna hora, 5. Se cuclan sin
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apretar 17 onzas de la infusion, y se ponen
afbaﬁo de maria con 2 libras de azucar, en
una vasija cerrada, meneando de cuando en
cuando, hasta que se ha derretido el azucar.
6. Se deja enfriar, se clarifiea, 8i es pecesa-
¥io, y se embotella.

P. ¢Cémo se hace el sirop de eter?

R. . 1. Se hace una libra de almibar;, con
agua destilada, y cuando estd fria, se le a~
fiade media onza de eter sulfurico rectifica-
do. Las botellas deben estar muy bien cer-
radas, para que no se evapore el eter.

P. ;Como se hace el sirop de vainilla?

R. 1. Se ponen en una libra de agua
destilada, 2 onzas de vainilla, en pedazos,
y se dejan 8 dias. 2. Se¢ filtra, y, con la
misma agua se hace el almibar, sin fuego.
3. Se cuela, se embotella y se conserva en
sitio fresca,

P. Como se hace el sirop de manzanas?

R. 1. Be toman 6 manzanas, no de Jas
mas gruesas, se mondan, y se cortan en pe-
dazos. 2. Se ponen en una vasija de harro,
con 3 cuarterones de azucar eun polvo, y 3
cucharadas de agua. 3. Se cierra la vasija,
y se ponqal banio de maria, hirviendo. 4.
Se deja enfriar, se cuela y se embotella, a-
nadiendo 4 cada botella una pequena dosis
;ie agua de azahar doble, ¢ algunas gotas de

imon.
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P.  3Cono se hace el sirop de café?

R. 1. Se hace en 2 niitades una infu=
rion de 2 libras de escelenite café, tostado),
y miolido, en 2 cuartillos de agua, y se deja
reposar. 2. Se hace una libra de almibar
muy espesa, se mexcla con la infusion de
café, y se pone el todo en una vusija cerra-
da, de barre, con wedia libra de azucar. 3.
Se edloca la vasija en la teviza ealiente por
espacio de 9 hioras. 4. Se cuela en la man-
ga, s¢ dea enfriar, y se embotella.

P. /Conio se hace el sirop de ponche?

R. 1. e poren en una vasija de plata, o
de hoja dé lata la calitidad que parezca con-
veniente de aguardiente de Francia, y otro
tanto de rom: 3 limones, p_artiaoﬂ a rueda,
cont la cortezn; 2 adarmes de canela, en pe-
dazbsy 2 ndarmes de nuez moseada; media
onza de te verde, y libra y media de azu-
car. 2. Se pone al fiépe y caando esta re-
ducida la azucar, se 4phtla, 'y se le pega fue-
go hasta que todo el liquido queda redueido
a mitad. * 3. Se afiade una bueva dosis de
rumo de lithon, otra de rom, y siete libras
de azucar, se pone en una vasija 4 fuero
Rentd, ¥ cuando la azucar esta derretida, se
cuela y se embotéla. Para lmeer ponthe
con este sirop, no se necesita mas de echar
nna cucharada de sliop en un'vaso de agua
caliente.
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P. ;Qué precaucipnes se deben tomar
para la conservacion del sirop?

R. 1. Las botellas deben ser pepueiias.
2. si se obsyrya algun principio de feriven-
tacion, se vuelven a poner al fuego yise le
aiiade una pequeia dosis de azucar. 3. Al-
gun Liempo despues de hecho el sirop, con-
viene destapar la botella, y quilar con la
punta de un cortaplumas, la higera pelicula
blanca que suele formarse en ﬁa superficie.
4, Anptes de embotellar es necesario seear
perfectamente las botellas. :

Conservacion de todu clage. de alimentos.

P. Cual es el mejor modo de conservar
las sustancias que nos sirven de alimepto?

R. El mas seguro, comodo y ficil de los
conocidos hasta ahora, es el inventado por
el quimica frances Mr. Appest.,

P. ¢En qué consiste principalmente este
metodo?

R. En sustraer los comestibles, que se
quieren conservar, de la accion del aire at-
mosferico, que es el que provoca, y desar-
rolla la descompdsicion, y la corrupcion en
todas las sustancias que se descomponen y
corrompen,

P. 4Cuales sqn las operaciones esenciales
que sirve de base al metodo de Mr. Appert?
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R. 1. Meter el comestible que'se quicre
conservar en la botella 6 frasco; ¢de lo pue-
da contener sin romperlo, ‘nt -deteriorarlo,
2. Cerrar la botella 6 frasco con ta mayor
pre@iucion posible, pues en esto consiste el
ecsito de la operacion. 3. Soméeter la vasi-
ja que contiene el comestible, 4 la seccion
del agua hirviendo, en baito de maria, du-
rante mas 0 menos tiempo, tegun la calidad
del comestible. 4. Sacar la vasija del baiio
de maria, cuando converga, segun la cali-
dad del comestible.

P. Cuales son los resultados que se
consiguen, por medio del método de Mr.
Appert?

R. 1. La conservacion perfeeta’ de las
sustanecias. 2. La eonservacion de sus ju-
gos y sabor, por delicado que este sea. 3.
La duracion de las sustancias conservadas,
las cuales pueden mantenerse en el mismo
estado durante muchas afios, como lo han
confirmado las esperiencias hechas en lare
go8 Viages maritimos.

P, ;Gomo deben ser las' vasijas' de que
se hace uso en este método?

K. 'De vidrio, & eristal, con la boca pro-
porcionada al comestible que en ela se in-
troduce. Las botellas comunes de vimo pue-
den servir para los liquidos, y pava los obje-
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tos de pegueiio volumen, como judiss, ha-
bas, guisantes, granos de granada &e.

P.” ¢Como deben ser Tos tapones de que
se hace uso en este método?

R. Deben de ser del corcho mas com-
pacto que se pueda encontrar, y entrar
perlectamente en el cuello de la yasija.

P. ¢Qué precauciones se deben tomar
con 0s tupones?v

R. 1. Mojarlos en agua antes de ponerlos
en la botella, 2. Sujetarlos esterivrmente
con dos alambres cruzados. 3. Cubrirlos
por fuera con una composicion hecha de cal
en polvo amasada con (queso fresco, .

P. ;Cémo se prepara el baio de maria
de que sc hare uso eu este método?

R. La caldera ez que se da el haito de
maria debe {ener una cobertera, y en el
fondo un pequeiio conducto, que se abra, y
se cierre por wedio de unallave. En esta
caldera sc colocan las vasijas despues de cer-
radas, y de sujeto el tapon con un alambye.
Las vasijas sc ponen en Sie, yla caldera se
Tlena de agua fria, que debe llegar al rebor-
de 6 anillo de Tas vasijas, y nunca mojar el
tagon. llecho esto se aplica el fuego, y
cuando el agua hierve, se aumenta el fuego,
para couscrvar el hervor todo el tiempo ue-
cesario, segun la calidad del comestible.
Pasado este tiempo, se aparta el fuego, de-
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jando inmovil la caldera, y un cuarto de
hora despues, se abre el conducto, para de-
jak salir cl agua. Media hora despues de
salida el agua, se destapa la caldera y dos
horas despues de destapada se quitan las bo-
tellas.

P. ;Que precaucion sc debe tomar con
las vasijas cuando se ponen cn la caldera?

R. Conviene que cada vasija esté metida
en un saco de lienzo, para que la accion del
calor sea mas gradual, y para que si una
por casualidad se rompe, sea mas ficil reco-
ger los pedazos.

P. ¢Cdmo se conservan segun este méto-
do los guisautes verdes?

R. 1. Se cogen antes de estar perfecfa.
mente maduros. 2. Se ponen en %a vasija,
se cierra con el Lapon, se pone al baiio de
maria hirviendo por espacio de una hora,

P. (Como se conservan los esparragos?

R. 1. Se limpian, se meten en agua hir-
viendo y deS{)ues en agua fria, 2. Se secan,
se.ponen en la vasija, con la cabeza dcia a-
bajo, y se da un sola hervor.

P. /Como se conservan las judias ver-
des?

R. Como los guisantes, con la diferentia
de que el batio debe durar hora y media.

P. ,Cdomo se conservan los alcauciles?

R. i?es‘pues de despojados de las hojas
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esteriores, se sigue el mismo método que
con log esparragos.
Como se conserran las espinacas?

R. Despues de lavarlas, secarlas, y pi-
carlas, se les da un bafo de waria de un
cnarto de hora hirviendo.

P. ¢Como se conservan los huevos fres~
cos?

R. Se ponen en la vasija, llenando los
hugcos con miga de pen, y se pone el agua
del bafio a 75 grades de Reaumur. Cuyap=
do se sacan de Fa vasija para hacer uso de e~
llos, as neccsario cocerlos cn agua a la mis
ma temperatura. y

P, Comosse conserva el caldo de pus
chero?

R. 1. Se pone i cocer la carne,, y'cuan~
do esté cocida a algo mas dela mitad, sesa-
ca la mitad de la carne, que se quitre conr
servar, y se le‘quitan ]OS%UESOS. 2. Cnan-
do esta hecho :}l puchero, sc cuela el caldo,
y se embotella tcgun el método prescrito.
3. Si se quiere conservar la carne, 4 que se
ha quitado el hueso, sz pone.al mismo tiem-
po ea los frascos convenientes con una % 3
queda porcion del caldo. 4. Se ponen las
vasijas, tanto los de caldo solo, como las de
carpe, en la caldera, que se llena de agua
fria, hasta el anillo, 6 borde de las vasijas.
5. Se cubre la caldera con su cohertera, Y,
encime de esta, cou un liezo mpjado. 6. Se
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pone el fuegn debajo de la caldera, y cuan-
do empieza a hervir, se conserva el mismo
grado de calor por espacio de una horg. 7 Se
retira el fuego, y media hora desplues se de-
ja salir el agna por el conducto ~ 8. Media
hora despues se descubre la caldera. 9 Una
hora despules se retiran las vasijas; y se cu-
bren los tapones con pez o con lacre.

P. iCdmo se conserva la leche?

R. 1.'Se toman 12¢uartillos de leche re-
cien ordeiiada, y s¢ ponen 4 un bafio de ma-
ria 6 de arena, 6 mucho incjor de vapor,
hasta que sc reduzcan & la mitad. 2. En
este estado se le echan 12 yewas e huevos
frescos, muy bien batidas,’y desleidas en Ja
misma leche, y se deja media hora mas al
batio de maria, 3. Se emlotellan segun el
metodo prescrito, y se ponen cn la caldera
donde se mantiene el hervor por cspacio de
dos horas.

P. ¢Como se conscrva la manteca fresca?

R 1. Se toman G libras de manteca muy
fresca, se lavan, se secan cou una servilleta,
y se corlan en pedagitos. 2. Se ponen en
1as botellas. amasandola con nu palo, & fin
deé que no queten huecos, y dejando el cue-
Ho 36 la botella vacio. 3. Cerradas las Lo-
tellas, se ponen al babo de maria, basta el
primer hervor, retirindolas cuanda empieza
a disminuir el agua del bafto.

P. (Qud resulta de csta operacion?
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R. La manteca conservada por cste me-
dio, aunque pasen diez 6 doce meses, no so-
Jo no se 3clerinra, sino que adquiere mejor
sabor que recien hecha, fo que procedé de
precipitarse al fondo de la botella toda 1a
parle caseosa que coatiene.

P. (Como sc conservan las fresas?

R. Siendo tan delicada esta fruta, es im-
pOsi'b}c conservarla entera, pero su jogo se
consérva con todo su perfume del modo si-
guiente: Se poncu cn tamiz las fresas, y se
estrujan con una cuchara dé plata; se Jes e-
cha una bucna cantidad de azucar en polvo,
y otra menor de ziumo de limon. Se emnbo-
tella por el mélodo ordidarivo, se pone en el
bafio hasta el principio del bervor, y se re-
tira.

P :Qué observacion se debe hacer sobre
el desecbrimiento de Mr. Appert.

R. Es de una incalculsble utjlidad para
los largos viajes del mar, durante 16s cuales
se pucden conservar, sin temor dc altera-
cipn, ni corrupcion, toda cspecie de sustan-
¢ias por delicadas que sean.

PERFUMES.

P. (Cual cs la principal operacion nece~
saria para hacer toda clase de perfumes?

R. La destilacien de¢ las sustanéias-bloro=
sas, cuyo obgeto es la estracion dei aroma.
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P ;Qué se ohserva en la estraccion del
aroma

R. Que siendo una sustancia estraordina-
riamente volatil, es imposible oblenerla sin
estar unida con otra sustancia mas {ija ¢ me-
nos volatil.

P En que consiste el acierto de la ope-
racion de estaer el aroma?

R. En hallar la snstancia conque mas fa-
cilmente se uue el aroma que se quiere es-
traer.

P ;Cuales son las sustancias congpe mas
facilmente se unen los aromas?

R. 1. Agua natural. 2. Espiritus. 3, A~
ceites esenciales,

P. Que se infiere en esto?

B. Que las aguas de olor s pueden di-
vidir en tres clases,asabey: 1. Aguas de alor
sencillas. 2, Aguas—de olor espirituosas,
3. Aceites aromaticos.

P. Cuales son las principales operaciones
necesarias para bacer las aguas de olor sen-
cillag?

R. 1. Se llena hasta la mitad la vasija de]
alambique, de las flores ¢ plantas que se van
i destilar; se vierte encima una infusion o
bien una decoccion fuerte del jugo de la
flor 6 planta. 2. Se destila, procurendo que
1o se peguen al fondo las hojas, y grad'uau:
do el calor.del alambique. . 3. Se repite la
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destilacion con nuevas plantas ¢ flores, y con
el agua q:xe lia salido gc la primera destila-
cion.

P. jCdmo se hace el agua de rosa?

R. 1. Se cogen rosas cuyo color no sea
muy subido, antes de salir el sol, y en un
tiempo no muy seco, ni muy himedo. 2 Se

nen las hojas de la flor, ¢ petalos cn el a-
ambiqne, a razon de una Libra por 1 cuar-
tillo de agua. 3. Sc dejan en agua, con un
puiiado de sal, por espacio de 24 horas. 4.
Se aplica el fuego y sc destila.

P. sComo se hace cl agua de azahar?

R. Del mismo modo que la de rosa, con
la diferencia de que las cantidades son 1 li~
bra de flor, por 4 cuartillos de agua.

P. ;Cuales son las principales operacio-
nes necesarias para hacer las aguas de olor
espirituosas?

R. 1. Escoger espiritu de vino, de la
mejor calidad posible, y perfectamente rec
tificado. 2. Macerar eneste espiritu la sus-
tancia cuyo aroma se quiel‘e estaer, durante
el tiempo que cada aroma necesita. 3. No
emplear olra vasija que las de vidrio, cristal,
ovidriado. 4. Hacer las operaciones en un
sitlo conveniente, segun lo requiera Ja natu-
raleza de la syslancia, 5. Deslilar al batfio
de maria. 6. Volver a destilar con nuevas
sustancias el producto de la primera desti-
facion,
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P. 4Cual es el incouveniente de las a-
gaas de olor espirituosas. _ .

R. Elolor de quemado que =zdquirén
¥ que suele ser inevitable, ‘

P. :Comno se corrige este defecto?

R. Meticndo los frascos, poralgun tiem-
po, en yelo majado y sal.

P. Como se hace el espirilu de rosas?

t'. 1. Se vierte | cuartillo de espirifu
de vino sobre una libra de hojas de rosa
blanca, cogidas antes de salir el sol. 2. Se
destila y se relira la mitad del producto.
3. Conviene hacer la operacion en un sub~
terraneo, O en unu pieza fresca.

P. :Como sc hace el espiritu de azahar?

R. Del mismo modo que el espirilu de
rosa, con la diferencia que para una libra
de Toja, de flor de azabhar, se vecesitan 3
cuartillos de espirita.

P. Como se hace el espirita de berga-
mota?

R. Se prepara el liquido con caatro
caartillos de espiritu; 4 onzas de esencia de
bergamota, 1 vaso de agua de azahar, 4 on
zas de tintura de menjui, y algunas gotas
de esencia de ambar.

P. ¢Cdmo se hace el agua 6 espiritu de
la reina de Hungria?

R. 1 Se pouenen infusion por espacio
de 3 dias, lisma y media de Lrurcs de es-
pliego, 0 alhucema; en scis cuartillos de es-
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piritude vino. 2. Hecha la infusion se le
aiiaden media libra de azahar, y 1 cuartille
de agua. 3. 8e destila retirando una can-
tidad del producto, igual 4 da del espirita
de lainfusion.

P #Como sc hace el agua Vulneria?

R. 1. Se teman 4 onzas de cada una de
las plantas siguientes: salvia, agenjos, hingjo,
bisopo, toromgil, albahaca, ruda, tomillo,
mejorana, oregano, romiero, mastranzo, y
flores de espliego. 2, Sc ponen en el alam-
bique con 8 libras de espiritu, despues de
haber estado en él 24 horas. 3. Se destila
y se retiran 7 libras de espiritu.

P.  ;Cémo se hace el espiritu de toron-
gil, Hamado comunmente agua del Carmen?

R. 1. En 8 libras de espiritu, se dejan
por espacio de 6 dias, 4 onzas de cortegas
de limon, 2 de nuez moscada, 2 de clave y
eatiela, y 1 libra de tadongil picada. 2. Se
destila todoe el liquide.a fuego, y 6e wuelve
a déstilar al baivo de maria, retiwando 7 lic
bias de espiritu.

P.  #Gomo se haee €l agua de Golonia?

R. 1. Se echan en 25 cuartillos de es-
piritu, 2 onzas de eseneip de bergamoty, 2
de dsencia de limon, espliego, tomille y ro-
mero. 2. 3e aivaden dos cuirtillos de agua
de throngil, y unabuena parcion de¢ agua de
azahar. 3 Sedestila comoel agua datosongil.

TOM, II. 20
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. ¢Como se hace el agua o espiritu de
miel?

R. 1. Se ponen en 12 cuartillos de espi-
ritu, 3 libras de rosas, 4 onzas de azabar, y
2 cortezas de limon. 2. Se aniaden 2 adar-
mes de ambar y almizcle, 4 onzas de vaini-
Ila, y algunos clavos. 3. Se menean mueho
tiempo estos ingredientes. 4. Se afiade li-
bra y media de miel, y cuartillo y medio
de agua de rosa doble. 5. Se deja en infu-
sion 3 dias, y se destila al bafio de maria.

P.  sComo se hace el espiritu de clave?

R. 1. Se pone en media libra de espi~
ritu de vino, 1 onza de clavos de comer par-
tidos, y se deja la infusion 3 dias. 2. Se
destila tode el liguido al bafio de maria, y
se repite la operacion.

P, iComose hace el agua de Layanda?

R. 1. 8e ponen 6 libras de flores de es-
pliego, y una libra de rosas en 24 cuartillos
de espiritu de vino, con 4 cuarlillos de agua.
2. Se destila una cantidad iguel 4 la de? es-
piritu que se ha empleado.

P. /Como se preparan los aceites aroma-
ticos?

R. Auntesde saber preparar los aceites
aromaticos es necesario saber estraer el a-
ceite esencial de las sustancias olorosas.

P ;Como se estrae el acsite esencial de

las sustancias olorosas? S
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R. Esta operacion requierg ciertos pre-
raratims que es preciso hacer con tino y de-

icadeza.

P. Esplicad los preparalivos necesarios
para estraer el aceite esencial de las sustan-
cias olorosas.

R. 1. Sila sustancia olorosa es una
planta, esta debe hallarse en perfecto esta-
do de madurez, 2. Las plantas se pondran
a secar a un aire templado, para que se des-
pojen de la bumedad inutil. 3. Toda sus-
tancia olorosa, de que se va i cstraer el acei-
te esencial, debe estar en agua, despues de
seca al aire por espacio de 24 horas con una
buena contidad de sal, 4. El alambique no
se llenard nunca con las sustancias olorosas,
sino que estas ocuparan solo los dos tercios
del alambique. 5. Debe graduarse el fue-

0 en terminos que sca muy vivo, cuando
ﬁns sustancias dan un aceite pesado, como la
canela, y muy lento, cuando el aceite es
volatil, como el romero. 6. Debe limpiar-
se lo iaterior delalambique antes de empe-
zar la operacion, con espiritu de vino muy
fuerle.

P. Hechos estos preparativos ;como se
procede i la destilacion del aceite esencial’

R. 1. Se pouen las plantas, ¢ sustancias
eu infusion con el agua en que han macera-
do, enla vasija del alambique. 2. Se cubre
con la montera; y se tapae las junturas con
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engrudo. 3. Se empiesa por un fuego mo-
derado, y se va graduando lentamenmte. 4.
Se observara el coler del liquido destilado,
el eual durante algum tiempo sale de color
de leche, ¥ se retira cl fuego, cuando este
liquido emPicza a salir claro. 5. Se obser-
vara el aceite esencial que pada sobre el Ji-
quido

P. jComo se separa el aceite esencial del
hquido en que esta nadando?

qR. 1. Se toma un embudo de cristal,
de la capacidad de un cuartille. 2. Se cier-
ra perfectamente el agugero con la yema
del dedo. 3. Se llena del liquido, y se de-
fa asi algun rato hasta que tode el aceite se
ha reunido en la superficie. 4. Entonces se
da salida al Jiquido, y euando todo el aguna
ha salido, se vuelve 2 cerrar con la yema
del dedo, quedando el aceite solo en egem-
budo.

P. 2Qué se hace con el agua que ha sabi-
do del embudo?

R. Como este agua esta impregnada del
aroma de la sustancia, es de mucha uttlidad
para destilar aceite esencial de la misma.

P. Que precaucion se debe temar eu la
destilacion del aceite ¢sencial?

R. Aunque hemos dicho que la juntura
de la vasija se debe cubrir de engrudo, es
sm embarge converiente dejar sin oubriv al-
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ﬁum resi!(uicio, para dar salida al aire que se
esprende de las plantas.

B. #Como se varian las operaciones que
se acaban de describic?

R. Estas operaciones se varian segun la
naturaleza de las sustancias de que se estrae
el aceite eseneial.

P. Enumerad las diferencias de las sus-
tancias olarosas que influyen en la diversi-
dad de operaciones necesarias para estragr
deellas e{) aceite esencial.

R. 1. Plantas olorosas. 2. Granos, y
semillas. 3. Especias. 4. Frutas aroma-
ticas. 5. Maderas aromaticas. B. Flores
olorosas.

P. (Como se destila el aceite esencial de
las plantas olorosas?

R. Las plantas olorosas dan el aceite e-
sencial por medio de las operaciones que he-
mos descrito, vbservando tan solo quc las
plantas deben estar empapadas en agua, y
que no deken descansaren el fondo de la va-
sija del alambique, sino en unas parrillas de
hierro, puestas en este fondo.

P. Como se destila el aceite esencial de
los granos y semillas?

R. Para la destilacion de los granos y se.
millas es necesaria que ia infusion que pre-
cede  la destilacion se haga en un sitio ca-
liente, y retirar el liquido que resulta cuan-
do empicza a salir dg alambique sin color.
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P.. ;Como se hace la destilacion del acei-
te esencial de las especias?

R. 1. Se hace la infusion con mayor do-
sis de sal que en las destilaciones preceden-
tes, y se 3eia durante 6 dias en una pieza
caliente. 2. Se hace la destilacion, procu-
rando que haya un gran essacio vacio en
la vasija del alambique, afin de que el acei-
te pueda subir con 1gualdad. 3. se aplica
un fuego muy vivo. 4, Se repite la destila-
cion 3 veces. 5. La tercera destilacion de-
be dar media onza de aceite por 2 libras de
especia.

P. ;Como se estrae el aceite esencial de
las frutasolorosas?

R. 1.Seraspa la pelicula esterior dela
fruta. 2. Esta operacion se hara sobre un
plato, y el liquido que gotea, se pone en u-
na botella. 3. Las raspaduras se aprietan
entre dos cristales 6 vicﬁios , y elzumo que
resulta se mezcla con el que esta en la bote-
lla. 4. Se deja reposar y se embotella.

P. (Como se estrae el aceite esencial de
las maderas olorosas?

R. 1. Setoman seis libras de birutas, y
se pouen en infusion, por espaciode 4 dias,
en 12 cuartillos de agua de rio, y en un si-
tio caliente. 2 Se hace la infusion graduan-
Jdo lentamente el fuego. 3. se retira onsa
y mediade aceile.
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P. Como se estrae el aceite esencial de
ias flores olorosas?

R. I. Setoman 12 libras de hojas de
la flor, y se machacan, en un mortero de
piedra, con un buen puniado de sal. 2. La
inasa que resulta se deslie en 12 cuartillos
delrio, y se deja en infusion durante 24 ho-
ras. 3. Se destila al bafio de arena, & fuego
muy lento. 4. En el liquido que resulta se
ve una especie de grasa que nada en la su-
perficie, y que es el aceite esencial. 5. El a-
lgua remanente es una escelente agua de o~
or.

P Esplicado ya el modo de hacer los a-
ceiles esenciales, esplicad el modo de hacer
los aceites aromalicos?

R. En esta operacion se sigen reglas di-
ferentes segun la calidad de las sustancias;
pero hay ademas reglas generales apaeibles
a todos 0 casi todos los aceiles aromaticos.

P. :Cuales son las reglas generales 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
alto, furrada en f:) interior de hoja de laia,
con una abertura lateral, por donde pueda
entrar la mano. 2. En lo interior de esta
caja ha de haber varios listones de madera,
yue se apoyen en ambos lados, y que no to-
quen sl fondo ni a la tapa. 3 Sobre estos
hstones se estienden unos pedazos de algun
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tegido de algodon, en ubo, endos & tres
dobleces, empapados en aceite, sobre estos
paios se estiende la flor. 5. Se renueva to-
dos los dias la flor, hasta que el sceite esta
bien perfumado. 6. Se esprimen los paies,
se dea reposar el ackite y se embotella.

P. (Que clase de aceite debe ser el que
se emplea en estas operaciones?

R. Elmejor es el de las avellanas; mas
laabien se puede emplear el de almendras
dulees, y aun el de olivas,con tal que no es-
té ramcio, y que no tenga olor,

P. :Como se hace el aceite de jazmin?

R. 1. Se coge la flor antes de salirel sol,
paza que no haya evaporado el perfume, y
se le quita el caliz. 2. Se estiende sobre los
pafios una tapa de flor de 2 dedos de grue-
50, y se renueva todos los dias. 3. A los
12 dias se esprimen los paiios.

P. Como se hace el aceite de rosas?

R. Se cogen las rosas antes de sakir el sol,
y se pone media libra de flores en infusion
en una libra de aceite, menedndolo con fre-
caencia. 2. Al cabo de 24 horas; se ouela
¢l a¢eite por ua padie, eaprimiende eon -
cha fuerza. 3. El aceite que result « se vuel-
ve & pouer en infusion con otra media libra
de rosas, y se vuelve a colar y esprimie. 4.
Esta eperacion se repibe hasta seis veces.

P. Cowo se hace el aceite de azahar?

R. Del mismo modo que el de rosac.
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P. :Como se hace el aceite de violetas?

R. Se cogen las violelas y se separan del
caliz; se machacan, y se pone media libra
de la masa en tres libras de aceite, por es-
pacio de quince dias. 2. Secuela esprimien-
do las flores, y se vuelve a poner el aceite
con una libra de violetas machacadas, y se
deja en infusion tres dias & un bafio de. ma-
ria tibio. 3. Se vuelve d colar y a esprimir.

P. Como se hace cl aceite de vainilla?

R 1. Se ponen en infusion 2 onzas de
vainilla de buena calidad, en pedazos‘, en u-
na libra de aceite, durante quince dlz.ls. 2.
Se agita de cuando en cuando, y se deja des-
cansar dos 6 tres dias antes de embqtellar.

P. .Como se hace el aceite de almizcle?

R. 1. Se toman 2 adarmes de almizcle v
uno de ambar, se machacan con un poco. de
aceite, y se mezcla con una libra (.le aceite.
2. Be dejan en infusion quince dias, y se
procede en lo demas como con el aceite de
vainilla. .

P. ¢Como se hacen los vinagres aroma-
ticos?

R. Los vinagres aromaticos se hacen por
infusion, y poraﬁcstilacion, variando las g—
seraciones, segun la naturaleza y calidad de
las sustancias.

P. sComo sc hace el vinagre aromatico
de espfiego?
TOM. II, 2
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R. 1. La infusionse compone de tres li-
bras de flores de espliego, en doce cuartillos
de vinagre blanco, durante quince dias. 2.
La destilacion se hace al baiio de maria, y
se retiran 8 cuartillos.

P. Como se hace el vinagre de rosa?

R. 1. La infusion se compone de 6 li-
bras de hojas de rosas, y diez cuartillos de
vinagre blanco, y dura quince dias. La
infusion se debe hacer al sol ¢ 4 un calor
templado. 2. La destilacion se hace al baiio
de maria, y se retiran 6 cuartillos.

P. ¢Como se hace el vinagre de los cua-
tro ladrones?

R. Este vinagre, cuyo uso es tan prove-
choso en tiempos de epidemia, y en los pai-
ses mal sanos, se hace del modo siguiente:
se hace en an cintaro una infusion de 6
cuartillos de vinagre fuerte y blanco, 2 pu-
fiados de sal, 2 onzas de clavo de comer, 4
cabezas de ajo en pedazos, 4 onzas de raiz
de genciana, y docis proporcionadas de ro-
mero, agallas de enebro, agevjos, salvia, Lo
millo, espliego, yerba-bueua, ruedas de ce-
bolla, y una onza de asafetida. La infusion
dura 6 semanas, Se cucla esprimiendo, se
afiaden al liquido colado 2 onzas de alcanfor
disueltas en un poco de espiritu de vino, e
filira y se embotella.

P. ¢Como se prepara la grasa para hacer
la pomada?
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R. 1. Se toma una cantidad de grasa de
baea ¢ de carnero, fresca y sin olor; se
quita la membrana esterior, se parte la
grasa en pedazos, se lava muchas veces, y
se machaca largotiempo. 2. Se esprime,
para que se desprenda de toda humedad, y
se pone & derretir, meneindola con una es-
patula, y espumandola con frecuencia. 3.
Cuando deja de hacer espuma, se vacia en
una vasija de barro, colandola por un paiio
y esprimiéndola. 4. Cuando se enfria, se
tomna la masa, 6 pan principal que forma, y
no las otras partes que no adhieren al pan.
5. Se vuelve a derrelir, con un poco de a-
gua de azahar, para que no arda, se vuelca
otra vez en la vasija, colandola, y se deja
enfriar.

P. ¢€omose prepara la manteca de puer-
co para pomadar

ll:‘ Del mismo modo que la grasa de ha-
ca y carnero, con Ja diferencia rfc que se de-
be volear en vasijas vidriadas, y de que
cuando esta fria no se hace uso de la pagte
de manteca que queda en el fondo de la va-
sija.

P. Como se hace la pomada de rosa?

R. 1. Se derrite en bafio de maria de es-
taiio la grasa preparada, a un calor suma-
mente lento. 2. Se le echan una gran can-
tidad de hojas de rosa muy frescas, progu-
rando que cuando la grasa esta liquida, las
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hojas permanezcap en la superficie. 3. Se
dejan caatro horas en el paiio, se cuela con
mucha fuerza, y si es posible, con prensa, y
se repite toda la operacion 6 6 mas veces.

P. :Como se hace la pomada de vainilla?

R. 1 Se toman 8 libras de grasa prepara-
da, mitad deJ)uerco y mitad de carnero y
baca. 2. Se derrite en el bafio de maria, se
retira y cuando esta tibia se le echan cinco
onzas de vainilla en polvo, incorporindola
con una espitula.

P Como se hace la pomada de pepinos?

R. Esta pomada, que se usa con buen e-
fecto para conservar la tersura del cutis, se
bace del modo siguiente: se toman cuatro
libras de manteca de puerco, seis de pepi-
nos, seis de melon, dos de manzanas pe-
quefias { dos de leche de bacas. Los pepi-
nos, melones y manzanas, se pondra sin las
cortezas y en pedazos 1gruesos. Se pone a
calentar a fuego muy lento por espacio de
diez horis, se separa, se esprime con mucha
fuerza, O con prensa, se deja enfriar, se
derrite dos veces en bafio de maria, y sc
lava muchas veces.

P. :Cémo se hace la pomada para qui-
tar los granes del rostro?

R. 1. Se tomnan tres onzas de aceite de
almendras dulces, sin fuego, dos adarmes
de cera virgen, y una y media de esperma
de ballena. 2. Se derrite la cera al bano
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de maria, y cuando estd liquida se anaden
los otros ingredientes. Esta operacion se
hace en una vasija de plata. 3. Se retira
del batlo, y se echan ocho onzas de agua de
rosa, se mezcla muy bien, y se retira del
fuego.

P 4Comgq se hace la leche virginal?

R. 1. Se toman dos y media onzas de
menjui, cuatro de estoraque, media de cla-
vos, media de canela, cuatro nueces mosca-
das, siete granos de almizcle, cuatro granos
de ambar, dos caartillos de espirita de vino.
2. Se majan los aromas y se poneu en infy-
sion al sol, en una vasija, muy bien tapada,
por el espacio de quince dias, meneando
cada dia la vasija. 3. Se vuelca el licor en
un embudo con agugeros, y se filtra. Para
hacer uso de este compuesto, se echan glgu-
nas gotas en agua, hasta que ésta se popga
del color de la leche.

P. ¢Como se hace la leche de rosas?

R. 1. Se toma una libra de almendras
dulces, unaonza de esperma de ballena, una
de jabon blanco, una de cera virgen, dos y
medio cuartillos de agua de rosas doble, y
un vaso de espirilu de rosa. 2. Se majn
las almendras mondadas en un mortero de
marmol, con una cantidad de agua de ro-
sas. 3. Se derriten al bafio de maria la ge-
ra, el jabon y la esperma, y se mezcla con
las almendras poce 4 poco, y meneandlo sin
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cesar. 3. Se echa el agua, y el espivita de
rosas, y se cuela.

QUESO.

P. sEsplicad la paturaleza del queso?

R. El queso es la parte gelatinosd, o
mucilaginosa de la leche, que se ha cuajado
por algun medio artificial, y que adcluiere
en lo sucesivo diferentes grados de solides,
y <consistencia.

P. ;Eu qué consiste principalmente la
diferencia que se nota entre las varias cla-
ses de queso.

R. Eu la diversidad de los pastos.

P. Esplicad el influjo de los pastos en
la diferencia de los quesos.

R. El pasto de los montes, y de todos
los sitios elevados, de mayor delicadeza, y
perfume 4 la leche; que los pastos de los
tios bajos, y llanos.

P. ¢Cuales son las principales operacio-
nes necesarias para formar el queso.

R. Coatro, & saber: 1, Cuajar la leche.
2. Salar la parte cuajada. 3. Sacarla. 4.
Afinarla.
i1Como se cuaja la leche?
¢l'oda sustancia que contenga un

8]
R.
principio acide bien caracterizado sirve pa-
ra cuajar la leche, mas no todas las sustan-
oian acidas la cuaian con igual perfeccion.
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P. ¢Qué sustancia es la que mas comun-
mente se emplea para cuajar la leche?

R. La leche ya cuajada que se encuen-
tra en el cuajo, 6 ultimo estomago del ter-
nero, y del cordero,

P.  ¢Como lseb determina la cantidad de
cuajo que se debe emplear en cierta capti-
dad d(?leche? ‘ i aun

B. No puede darse regla fija para esta
deter'mmacion, pues depende de la calidad
10as 0 menos acida del cuajo, y de la mayor
¢ meaor facilidad de la leche a cuajarse.

P.  Describid la operacion siguientg.

R. Cuajada la leche, se toma con una
espumadera, por cuyos agugeros se da sali~
da al suero, y se pone en los mnoldes que han
de dar al queso la figura que ba de teuer.
El fondo del molde La de  tener agugerus,
para que todo el suero salga.

P.  :Qué se hace despues de llenos los
mol

R. Se pone a secar el quesw, sobre unas
varas cruzadas de mimbres, que se revisten
de paja en la parte superior, y sobre esta
paja se disponen los quesos, cubriendolos
por los lados con una tela gruesa, y floja,
para pregervarlos de los insectos.

P." Describid la operacion siguiente.

R. Ee reduce i salar los quesos, echdn-
dales cada dia cierta cantidad de sa), y vol-
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viendolos de arriba abajo, para que tomen
por todas partes la sal que necesitan.

P. Qué precaucion se debe tomar en
cstas 0peraciones?

R. Se debe procurar que los quesos mo
se sequen demasiado pronto, ni demasiado
despacio, porque en el primer caso se abren,
y en el scgundo se enmohecen.

P. (Quese hace con los quesos despues
dé saladus, y secos?

R. Seponen en un sitio {resco, mas no
subradanente humedo; se colocan sobre ta-
blas muy limpias, y se frotan con aceite, 0
se cubren con mosto, 0 con lienzos empapa-
dos en vivagre.

P. (Que otro medio se puede emplear
para hacer buen qucso?

R. Se puede hacer con leche de vacas,
cocida, que es como se hace el famoso que-
so de Gruyeres en Suiza.

. Describid las opcracioncs necesarias
para bhacer el queso de Gruyeres.

R. FEsuccesario antes de todo que la
caldera en que se ha de cocer la leche, pen-
da por medio de una cadena, de un brazo
movible de hierro, a fin de poderla retirar
del fuego cuando sea conveniente. La cal-
dera debe estar muy limpia. La leche pa-
sa a la caldera por un colador ¢ tamiz, que
estorva el paso # todo cuerpo estrafio.
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P. :Enqué disposicion debe estar el
fuego debajo de la caldera?

. Es esencial que sea un fuego mode-
rado, para que no se precipite la evulicion.
P. Esplicad la operacion siguiente.

R. Cuando la leche ha empezado & ca-
lentarse, se agita en todos sentidos con un
cucharon de madera lleno de cuajo, por cu-
yo medio, la leche de la caldera se cuaja con
prontitud.

P. FEsplicad la operacion siguiente.

R. Cuando empieza a cuajarse la leche,
sc retita la caldera del fuego, se deja 1epo-
sar algun tiempo, se corla la parte cuajada
en angulos rectos con una espada de made-
ra, y se evita por todos los medios posibles
(ue toda la leche cuajada se convierta en
unasola masa. Esta operacion se repite
muchas{ veces, colocando la caldera sobre
el fuego, y retirandola sucesivamente.

P. Qué se haee despues de separada,
y subdividida la masa?

R. Se saca el suero cou el cucharon de
madera, dejando sin embargo alguna por-
cion en el fondo, para que pueda cocer en
ella la leche cuajada.

P. Esplical la operacion siguiente.

R R. Se vuelve a colocar, y a retirar va-
rias veces la caldera del fuego, agitando sin
TOM, 1. p
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cesar la leche, hasta que la pasia esta basa
tante cocida.

P. ¢Como se conoce que Ja pasta esta
bastante cocida?

R. Fa que los cuajarones que nadan en
el suero han adquirido cierta dureza; en que
se escapan de los dedos, si se aprietan, y en
que empiezan a amarillear
i P. ¢Qu¢ se hace cuando se conoce que
ia Rasla esta bastante cocida?

Se retira del fuego, sin cesar de a-
gitarla, y se aprietan con el cucharon los
cuajarones para que formen un solo cuerpo
salido, procurando esprimir el snero que
contienen. Hecho esto, se pone la masa en
una vasija chata,

P. Esplicad la operacion siguiente.

R. Se pone la masa en los moldes, a-
rrcténdola antes con un lienzo, y cargando

os quesos de piedras, a fin de esprimirlos
mas, y mas, y de que se despojen de todo
el suero.

P. Que se hace con los quesos interin
estan en prensa?

R. Se salan todos los dias. por sus su-
perficies, alta y baja, hasta que s¢ conoce
que no adwiten mas sal.

P. :Como se conuce que los quesos no
admitep mas sal?

R. Por la humecdad sobrante que pre-
senta la superficie.
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P. (Caanto tiempo deben estar los que-
scs en los moldes?

R. Tres semanas, 6 un mes, segun lo
3ue tarden en tomar la consistencia que han

e tener.

P. (Qué se hace con los quesos despues
de sacados del molde?

R. Se ponen en el subterraneo para que
el frio de la atmosfera Jos consolide.

P. (Qué se hace con el suero que ha re-
sultado de estas operaciones?

R. Se pone a hervir en la misma calde-
ra, afiadiendole algunas cantidades de leche
fria Cuando el hervor ha l)roducido una
espuma blanca, se echa en Ja caldera cierta
cautidad de suero agrio, € inmediatamente
se forma un cuafb, que se relira con una es-
pumadcra, y forina un manjar muy sabroso,
(ue se llama Brocota

P. Qué otro producto se saca de la
J rocota?

R. Sila Brocota se recoge en unas ser-
villetas, y se cuela del techo en sitivs ven-
tilados, resulta otra especie de queso muy
agradable al paladar, que se llama Chiﬁre.

1Gomo se hace €l queso ingles I
dhcshirr

P.
mmlo

R. Para lracer este queso, es necesario
tener prepa rada de antemano una iafusion
de cuajo,

P. :Como se ha ce esta infusicn?
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R. Poniendo i hervir en agua y sal, el
cuajo entero del animal, hasta que el agua
esta hien saturada de cuajo. Cuatro 6 cin-
co minutos de hervor, bastan por lo comun.

P, Esplicad las otras operaciones.

R. Se tomas achenta cuartillos de leche
de vaca, acabada de ordefiar, y se ponen ea
una vasija, con seis cucharadas de infusion
de cuajo, agitindola par algunas minutos,
cubriéndola despues, y dejindala reposar
por espac.io de tres cuartos de hora, ta
que empieza a cuajarse.

P. :Qué se hace cuando la leche empie-
2a a cuajarse?

R. Se agita la leche hasta que se cuaja
de un todo, y entonces se aprieta con la es-
pumadera, y con la mana, para que se des-
poje de todo el suero.

P. :Que se hace con la masa cuando es-
ta en este estada.

R. Seamasa en unos hornajas, en cuyo
fondo hay agugeros, por los cuales sale el
suero, a medida que se amasa el queso. Se
pone despues en una tela, con un peso en-
cima de cuatrocientas libras. [.a tela se
muda dos veces al dia. Se vuelve & ama-
sar el queso con sal, y se deja, durante a-
quella noche en el hornajo. Al dia siguign-
te se vuelve a salar, se le da la forma que
ha de tener, y se pane a secar, despues de

DE TODO EL MUNDO. 173

lavarlo con agua fria, y se vuelve de arriba
abajo, interin seca.

P. (Como se hace el queso frances de
Roguefort?

g. Este queso se hace con leche de ove-
jas, mas su sabor particular depende de dos
circunstancias esenciales: 1. El pasto de las
ovejas: 2. El sitio en que se conserva el
queso.

P. ;Qué condiciones ba de tener el pas-
to de las ovejas?

R. Ha de ser pasto de monte, y yerba
poco sustanciosa, pero syave, y olorosa.

P. ¢Qué condiciones ha de tener el sitio
en que se conserva el queso?

R. Debe ser subterraneo, espuesto al
Norte, muy frio, de una temperatara siem-
pre igual, y si es Posib)n formado per esca-
vagion en piedra viva.

P. :Que es(fecie de cuajo se usa para ha-
cer esla clase de queso?

R. Una infusion hecha del modo siguien-
te: se ponead secar al aire el cuajo del corde-
ro con sal. Cuando esta acartenado, se po-
ne i hervir en agua, 6 en suera, espa-
cio de 24 horas, y este liquido es el que sir-
ve para formar e{queso.

P. :Que se hace con la leche de ovejas,
inmediatamente despues de ordenada?

R. Se cuela por un lienzo, y se deja pa-
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sar a una caldera de cobre, perfeclamente
estaiiada, v limpia.

P. Esplicad la operacion siguiente,

R. Se echa en la caldera una cantidad
proYorcionada de infusion de cuajo, sc agi-

ta ajzun tiempo, se deja reposar, y exf me-
nos de dos horas la leche estd cuajada.

P. (Qué se haee cuando la leche estd
cuajada’

R. Se amasa mucho tiempo, y en todos
sentidos; hasta que se ha separad’r') todo el
suero, y la parte cnajada forma una masa.

P. Esplicad la operacion siguiente.

R. Se inclina la caldera con tiento para
volear el suero en otra vasija.

P. ¢Qué se hace con la masa cuajada que
queda en la caldera?

R. Se corta con ua cuchillo de madera,
y los pedazos cortados se ponen en los
moldes.

P. ;Describid los moldes.

R. Son unos cubns cilindricos de made-
ra de encino, cuyo fondo esta agugerado,

P. Describil la operacion siguiente.

R, Puestoel quesoen los mofdcs se. rom=
pe con las manos, se vuelve & amasar, se
aprieta con Ja mayor fuerza posible, se le-
na el molde hasta que casi reboze,’y se o=
ne en prensa con unas tablas liinplas, car-
gadas de un peso de cincuenta libras.
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P. (Cuanto tiempo ha de estar el queso
en los moldes?

R. Doce horas poco mas 6 menos, du=
raute cuyo intervalo se vuelve de hora en
hora, hasta que se observa que no sale suero
alguno por los agugeros del fondo.

P. FEsplicad la operacion siguiente.

R. Cuando se observa que nosale suero
por los agugeros del fondo, se saca el queso
del molde, se seca esteriormepte con un
lienzo, y se poue a secar en una pieza wuy
ventilada, soire tablas muy limpias, envol«
viendolo, y apretandolo con tiras de lienzo,
é fin de que no se abra.

P. ¢Cuanto tiempo se dejan los quesos
en esta disposicion?

R. Quince dias poco mas 6 meros.

P. (Qué precauciones se toman con el
queso interin esta secando?

R. Volverlo de arriba abajo, dos veces
al dia, y frotar y limpiar las tablas con el
mayor €sSmero,

I’e ¢Qué se hace con los quesos cuando
estan secos? t

R. Se llevan al subterraneo, cuyas con-
diciones indispensables hemos indicado, sa-
landolas antes de todo, con sal de la mejor
calidad, y muy pulverizada.

P. 4Como se sala esta clase de queso?

R. 1. Se echa la sal en una de (Ls partes
Nanas del queso, y se le deja alli por espa-
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cio de 24 horas. 2. Al cabo de esta tiems
1o, se vuelve el queso, y se sala la otra par-
te llana. 3. Al cabo de dos dias se restre-
gan los lados del queso con una tela fuerte.
4. Al dia siguiente se raspa con un cuchille.
5. De estas raspaduras se forma un queso
de bola, que aunque de inferior calida?l, no
deja de ser agradable.

P. Esplicad la operacion siguiente.

R. Se colocan los quesos, uno sobre vtro,
en pilas de ocho, ¢ diez, y en esta situacion
se dejan por el espacio de 15 dias. Entor-
ces echan de si una especie de moho, 0 es-
florecencia, la cual se deja hasta que tenga
tres O cuatro Jmlgadas de grueso. Se ras-
pan, y se mudan de colocacion. Esta ope-
racion se repite de quince en quince dus,
por el ev‘)acio de dos meses, al cabo de los
cuales, el queso queda en su mayor per-
feccion.

P. :Qué relacion bay entre la cantidad
de la leche, y la de queso de esta especie?

R. Cieu hibras de leche dam veinte libras
de queso, muy sustancioso y compacto.

Qué condiciones debe tener el buen
ée Rogquefort?

P.
queso

R. La buena calidad de este queso se e-
cha de ver en ciertas venas verdosas, 6 azu-
ladas que se notau en lo interior.

P. :Qué se hace con el suero que han
producidp todas estas operaciongs?
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R. Un requeson muy sabroso, para el
tual se emplean las manipulaciones siguien-
t s: se pone al fuego, y se espuman todas
las serosidades que arroja. Cuando esta pu-
rificadp de esta espuma, se le echa cierta
cantidad de leche fria. Entretanto se pro=
cura que el fuago sea lento, & fin de que no
haya hervor. Muy en breve se produce u-
ha sustancia coabulada, que sube, y ocupa
la parte superior de la caldera. Cuando es-
ta sustancia tiene dos pulgadas de grueso, se
aparta la caldera del fuego, y se toma aquel
evabulo con una espumadera.  Este es el
requeson; que se deja eniriar, antes de ha-
cer uso deel,

P. ¢Gomo se puede perfeccionar el queso
de esta clase?

R. Mezclando la leche de ovejas con cier-
ta porcion de leche de cabras.

P. €Como se hace el queso de ovejas
frezco?

R. Esta opecracion es sumamcnte sencilla,
y se reduce a mezclar con la leche fria, una
pequefia porcion de leche tibia; se cuaja en
basijas bien cerradas, se retira el cuajo, se
pone en los moldes, que son de madera, o
de barro vidriado, con fondo agugerado, y
pocas horas despucs esta hecho el queso.

P. ¢Come se prepara esta clas%de q;)eso

para que tenga un gusto mas agrag a,[afe
TOM. II. 23




1A COC.RERA

R. Se vuelea el queso frezco en una fuen-
te, te afiade una porcion de nata, de az.car,
de flor de azahar, y se revuelve toda la ma-
sa con una cuchara de madera, ¢ de plata:

P :Como se hace el queso de leche de ca-
bras?

R. El mejor queso de leche de cabras
que se hace en Kuropa, es el Jlamado de
Mondor, el cual se hace del modo siguient
te: Se ordeiran las cabras antes de salir el
sol, y se deja reposar la leche por el espacio
de 2 horas.  Se le echa el cuajo, y se me-
nea con un tucharon de madera. Se deja
reposar 10 horas, al cabo de las caales toda
la masa esta cuajada. Los moldes, chatosy
circulares, se ponen sobre una cama de pa-
Ja, y se revisten interiormente de un lienzo
muy fino. Se pone la masa en los moldes,
se amasa, se sala, se qitita el lienzo, y los
quesos se pondrin sobre otra cama de paja
en un sitio templado donde sequen gradual-
mente.

P. sComo se perfecciona el sabor de esta
clase d(e queso?

R. Despues de ternerlo algun tiempo en
vino blanco, se pene entre dos platos, y asi
se deja por algunos dias, procurando velver
los platos cada dia, de modo gne el de aba~
jo, quede arriba al dia sigulente  Se pon-
dran tambien sobre el queso algunas hojas

de perejil.
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. ¢Qué especie de cuajo se usa para ha .
cer este queso!

R. Usa conposicion que consta de vino
blanco, vinagre, en mucha menor cantidad
que el vino, sal, y un pedazo de vegiga de
INarrano seca

P. ¢Qué precauciones se deben tomar con
las cabras de cuya leche se hace el quese.de
Mondor?

R. 1. Deben tenerse con el mayor aseo,
circunstancia que influye en la calidad de la
leche. Debe darsele algunos puados de sal
y agua dos veces al dia. 3. Debe darsele
de cuando en cuando al unaslegumbres co-
cidas, 4. Lo pringipa[gcs que pasten poco
en el campo, y que estén mucho tiempo en
el estdblo,

P. Esplicad las ventajas que resultan de
la fabricacion del quesu.

R. 1. Aprovechar un producto tan a-
bundante en los paises de buenas pastos co-
mo Ja leche. 2. Proporcionarse un alimen-
tosano, nutritivo, y barato. 3. Si esta o~
peracion se hace en grande, sc crea un ra-
mo de comercio sumamente lucrativo, Y que
en el dia coutribuye considerablemente 4 la
prosperidad de muchos paises de Europa.

D3l pan,

P. (De que suslancia se hace el pan?
R. De la harina de diferentes granos, y
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de la pulpa de diferentes raices {y frutas;
mas solo trataremos en este lugar del pan
hecho con la harina de trigo, centeno, maiz
y arroz, y con |3 pulpa de palatas, y man-
zanas.

P. :Que conocimiento es necesario antes
de tratar del modo de hacer el pan?

R. El de las diferentes sustancias de que
se compone el grano.

P. Haced la enumeracion de estas sus-
tancias.

R.En el grano de fodas las plantas cerea-
les se encuentra; 1, Una pelicula esterior,
que se separa facilmente del grano, cuando
estd humedo, y que forma por la molienda,
el afrecho 6 salvado, 2, Debajo de esta pe-
licula, hay una sustancia suave al tactd, dul-
ce, y dificil de convertirse en polvo fino.
Esta parte, de que se saca la harina inas grue-
sa para hacer el pan bazo, compone l3 mitad
defas partes constituyentes del grano. 3. El
corazon del grano, que es una sustancia faris
nosa, casi transparente, y que se convierle
con facilidad en el polvo impalpable llama-
do flor de harina,

P. ;Qué sustancias componen el grano de
la planty cereal, considerada quimicamente?

R. 1. Almidon. 2, Gluten. 3 .Mucila-

go zacarino. Estas tres sustancias se hallan
en varias dosis en las difepentes especies de
gr.umc
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P. ¢Hiy algun modo facil de separar es-
tas tres sustancias?

R. El modo siguiente es el que se prac-
tica cuando se trata de separar estas sustan-
cias. Llénase de harina un saco de tela
gruesa de lino, se ata la boca, y se pose en
agua fria, apretando la harina del saco eon
las manos, El almidon, en este caso, se
desprende en forma de polvo muy blaaco,
y la masa interior adquiere mas elasticidad
a medida que el almidon va saliendo. Se
continda amasando el saco, hasta queel agua
sale- de ¢l sin color. Entonces se saca del
agua el saco, que contiene una masa de co-
lor cenizoso, semi-transparente, tenaz, gla-
tinosa, y elastica. Este es el gluten. El
almidon se precipita, al cabo de algun tiem-
po, al fondo de la vasija, y se separa cuando
se ha precipitado de un todo. agua re-
manente contiene en solucion el mucilago
zacarino, y puede convertirse en sirop, por
medio de la evaporacion & fuego muy lento,

P. ;Qué relacion hay entre ?a cantidad de
grano y la de harina que en ¢l se contiene?

R. Segun las esperiencias mandadas ha-
cer por la Junta de Agricultura de Londres,
61 libras de trigo, dan 60 tres cunartas libras
de toda especie de molienda, las cuales cer-
nidas, producen 46 tres cuartas libras de
harina, y 12 tres cuartas de salvado, de va-
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rias clases. De este sa'vado e paeden sa-
car 3 libras de harina,

P. ;Como se llama el resultado da las o-
peraciones con cuyo medio se convierte la
haring em pani

R. Panificacion.

P. ¢Coaio se esplica esta O{mracion?

R. La panificacion gs un efgeto inmedia-
to de la fermentacion del saucilago zacarino.
Esta fermenlacion se comnpica a la parte
ghutinosa, .y de sus resultas se sspele el gas
acido' carhonico: comprendidg eu la masa,
quedando ésta espanjada 'y mucho mas po-
rosa que antes. .Elcalor del horno combi-
na el almidon con el agua, y hace desapare-
cer el gluten.

P. :Qué se infiere de esta esplicacion?

R. Que mientras mas dura la fermenta-
cion, mas ligero, y mas porosa es el pan
que resulta. .

P. cudl es la primera precaucion que se
debe emplear antes de hacer pan/

R. La acertada eleccian de la harina.

P. ;Como se cenoce la harina de buena
calidad?

R. La harina para ser escelcnte debe te-
ner un color algo amarillento; debe ser scca
y pesada; pegarse a los dedos, y formar una
especie de pelota si se aprieta con la mano
cerrada.

P. Como se prueba la buena harina?
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R, Se toma la cantidad de hatifa ‘que
puede contenerse cn la mano eerrada, y con
agua frid se hacé una bok que noteng mu-
cha cousisteucia. 8i la harina dbsbrve el
tercio de su peso de agua, si fa pasta se en-
dnrece prontoal aire, y sise mantieneentera,
es sefial de que la harina esta bieh hietHa, 4
que es de buen trigo. )

P. Que otras sustancias entran en la comn-
posicion del pan?

R. 1. Agua. 2. Sal. 3. Levadura.

P. Que cantidad de agua debe entrar en
tina cantidad dada de lLarina?

R. Eg imposible dar reglas fijas sobre es-
te punto, pues la cantidad del agna depen-
de de su calidad; de la calidad de la harina
y de las costumbres de cada pais’:

P. ¢(Que cantidad de sal debé¢ entrar en
una cantidad dada de harina?

R. Tambien esta circunslancia depende
del gusto dominante. En la mayor parte
de Francia se ehan 12 onzas de sal 4 70 li-
bras, de harina y en Inglaterra, de 4 45
libras de sal a 280 libras de haripa.

P. sQue es levadura?

R iﬂu una porcion de masa que se deja

fermentar, y que sirve para comunicar la fer-
mentacion a la masa recien hecha, de que se
ha de formar el pan.

P. ¢Cuales son los caracteres de una bue-
na levadara?
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R. La levadura es buena cuando ha ad=
quirido el doble de su volumen positivoj
cnando ha tomado cierta convecsidad; cuan-
do apoyando en ella la mano ligeramente, la
rechaza; cuando pada en el sgua, y cuan~
do abierta conlos dedos; ecshala un olor aci-
do, mas no desagradable.

P. :Qué proporcion debe haber entre la
cantidad de la levadura, y la de la masa?

R. Esta determinacion pende de la clase
de pan 3ue se usa en cada pais, pues en unos
gustan de pan mas ligero y poroso, que en

otros. En Francia, se emplea en verano
una cantidad de levadura igual al tercio de la
masa, y 4 la mitad de la masa en invierno,

P. /Qué reglas deben observarse enel uso
de la levadura

B. 1. Debe emplearse levadura frezca,
aunque sea neclsaria mayor cantidad. 2.
En tiempos frios, y para harinas himedas,
se requiere una levadura mas adelantada.
3. Eu ningupn caso debe usarse la levadura
que ha fermentado en demasia.

P. ;Es conveniente poner algnna canti-
dad de salvado en la masa?

R. Esta prictica es realmente perjudi-
cial. 1. Porque el salvado no alimenta, ni
se digiere en el cuerpo del hombre. 2. Por-
que la masa nunca sera perfecta, si hay en
ella salvado. :

DE TODO EL MUNDO. 185

P. ¢Qué uso puede hacerse del salvado
en el pan?

B. Para dar mas sustaucia alimenticia al
pan, puede usarse el meétodo siguigntei—Se
lmne el salvado en agua por espacio de 2
1oras; despues se recoge, y se pone en una
tela gruesa; en seguida se dpricta, 'y con el
agua que despige se hace: lamasa. Esia a-
gua esta impreguada de toda la parte vutri-
tiva que se couti¢ne en el salrado.

P. Gomy se debe lueer Ja wasa de bapis
na de trigo?

R. Esta operacion requiere las signientes
manipulaciones. 1 Se estiendela harina ea
la vasija en que se ha de amasat, y se abrs
en Ja parte de dnmedio un hoye, en que se
poae la levadura, y cl agua. 2. Se deslie la
levadura con una parte del agua; y-se mee-
cla el resto del agua, con ¢l resto de la hari-
na. 3. Esta pperacibn se hara confuucho es-
mero, afin de que no queden bolas, ni desi-
gualdades. 4. Se empicsd & amasar, agitan-
do la masa en todus sentidos. 5. Cuando la
masa ba adquirido vua cousistencia igual., s
aade agua, y se continta el trabaje con el
mayor vigor pasible: 6. La ultima operacion
se reduce a esténder muchas veces una per-
te de lamasa, y dejarla cacr de golpe sobre -
el resto, de modo que formen protuberan-
cias 0 bombas de aire. 7. Cuardo la masa
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ha adquirido el geallo ds consisteneia que ha
de tener, se reune y se le echan algunps pu~
hados de harina. 8. Se dejs reposar el ticm-
po nucesario para que se levante hasta el
runto que se requiere. 9. Se divide, dando-
e la forma que ha de tener el pan.

P. éQué reglas deben vbservarse parala
operacion de bacer cocer el pan?

R. Esta operacion es muy sencilla, y to-
da su dificaltad se veduce a dar un temple
conveniente al borno, y 4 dejar el pan en €l,
el tiempo necesario para que tenga el grado
yue necesita.

P. ;Hay alguna clase de horno veatajoso
para cocer el pan?

R. Se han adoptado muchos metodos mas
6 menos perfectos de hacer hornos, mas
todos corresponden al electo,

P.m de harinade Cente.0.

P. Caales son las escelencias del pan de
harina de centeno?

R. El pan de harina de centeno, especial-
mente si se hace con parte de harina de tri-
go, es sumaniente nulritivo y sabroso.

P. ;Qué precaucion se debe observar pa-
ra hacer el pan de harina de centeno?

R. Es requisito esencial que el glrmo este
perfectamente seco antes de molerlo.
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P. (Qué diferencias se observan cntre el
modo de hacer el pan de harina de centeno
y el de Ia de lrigo?

R. 1. La cantidad de la levaduga debe
cer la mitad de la barina del amasijo. 2,
El agua debe estar caliente. 3. La masa de-
be tener mas consistencia. 4. El horno ten-
dra menos grados de calor. 5. El pan estard
en él mas tiempo. k

P. Desctbrid el modo de liacér €l pan de
harina de centeno, domo se practica en In-
glaterra. o =

R. 1. Se¢ guarda una libra dé masa, du-
rante algunng dias, segun el calgr del clima.
2. Cuando se va a ﬁarer uso de ella, se le
afiade una pofcion de hatripa, y se amasa
con agua caliente. 3. Se toman 22 libras
de harina, y se dividen en 4 partes. 4. Una
cuarta parte se mezcla con lalevadyra, se
amasa con agua caliente, y se guar‘da Ja ma-
sa que resulla, cubjerta con un pafio, hasta
que fermenta. 5. La misma operacion se
practica spcesiva, € individualiwente con ca-
da una de¢ las tres cuarlas partes, cuidando
de que cada una fermente basta el punto ve-
cesario. 6. Se aitaden seis onzas de sal| se a-
masa el todo y se forman 8 paneés gruésos.
7. Los paues se ponen ev ¢l Liorno, cuando
han empezado 8 alzarse.
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Pan drx Harina de Muir.

P. ;Como se hace el pan de barina pura
de maiz?

R. 1. Se amasa con agua caliente toda la
hariva, y cuando ba adquirido bastaute con-
sistencia, se le echa lalevadura. 2. Se con-
‘tinua amasando la mezcla, hasta que lo esta
suficientemente. 3. Se cubre, se deja re-
posar, y se calienta el horno. 4. Se vuel-
ve. a trabajar la masa, con agua fpia, si ba
emrezado a fermentar. 5. %e divide en
mo

’ des de 'harro, cubri¢ndolos antes con ko-
jas de col 6 de castaiio, para que la masa no
se pegue. 6. Cuando estan suficientemen-

te cocidos los panes, se sacan los moldes del
horno, y se vuelcan.

P. iComo se hace el pan de harina de
maiz, mezclada con harina de trigy?

R. 1. [La noche antes de hacer el pan, se
desleird la levadura con harina de trigo y
agua fria, formaado una masa fuerte, que
se dejard fermentar toda la noche. 2. Al
dia siguiente se empieza & awasar Ja harina
de majz, con la levadura, y hecha la masa,
se le hechara la harina de trigo, y se conti-
nuara amasando. 3. Se dejara reposar la
masa, en porciones de dos, tres 6 mas libras,
puestas en canastos de jupco, y enlrelanto
se calentara el horno. 4. Se furmarin los
panes, y se pondran cn ¢l horno, el cual no
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teadrd taulo calor como para el pan de ha-
rina de trigo.

Pan de harina de Arroz.

P, demo se hace el pan de arroz?

R. llay muchos modos de bacer este pan.
En Iuglaterra se practica del modo siguien-
te. 1. Interin se amasa la harind, se pone
& hervir un caldero de agua, con algunos pu~
ftados de arroz en grano. 2. Cuando ela-
gua ha hervido hasta adquirir cierta consis-
tencia, se echa en la masa, y se continua a-
masando. 3, Se afiade un poco de sal, y
de levadura de cerbeza. 4. Se deja repo-
sar la masa, y se cubre con un pafio calien-
te. 5. Se calienta el horno, y la rhasa se
pone en un molde que tiene un rhangd lar-
go, cabriendo el molde de hojas de col, pa-
ra que la masa no se pegue. 6. Se intro-
duce el molde en el horno, y se vuelca el
pan que ¢oritiene.

P. /Describid otro modo de hacer ¢l pan
de arvoi.?

R. 1 Se pone 4 hervit un cuarleron de
arroz, hasta ablaudarlo. 2. Se saca el ar-
roz del agua, se cierhe, y cuando esta frio,
se mezcla con tres cuarterones de harina de
trigo, una cucharada de levadura de cerbe-
za, y dos onzas dé sal. 3. Se deja reposar
¢l todo durante tres horas, se amasa, y se
echa en la superficie una porcion de harina
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de lriﬁ:). 4. Se pane al horne, per espa«

cio de hora y cuarto, y resultaran una libra
y I4 onzas de escelente gan, de que no se
debe hacer uso sino dos dias despues de co-

cido.
Pan de Patatuas.

P. i:jCIdm se hace el pan de patatas?

R. El pan de patatas se puede hacer de
muchos modos. Uno de los mas practicas
dos es el signiente: 1. Se monda una can-
tidad de patalas, y se pouen 4 cocer en agua,
hasta 311: quedan reducidas 2 pulpa. 2. Se
sacan del fuego, y se amasan con el agua en

ue han hervido, 3. Se continyia amasan-

a con doble cantidad de harina de trigo, y
la necesaria de sal y levadura. 4. Se deja
reposar la masa, se cubre, y cuando ha fer-
mentado, se hacen los panes, y se ponen en
el hopno.

P, Describid otro modo de hacer tl pan
de patatas. ‘

R. Se toman 12 libras de patatas, monda-
das de calidad mas farinosa. 2, Se hierven
y cuando estan secas se aprielan contra un
cernador, hasta que se reducen, ¥ se ciernen
comp harina. 3. Se amasa lo que resulta
con 20 libras de harina de trigo, y se conti-
nia la_operacion comno para hacer el pav de
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P. ;Como se hace [el pan de patalas en
Francia?

R. 1. Despues de lavadas muchas veces
las patatas, se raspan en un rallo, y se des-
lie logue resulta en agua. 2. Se pasa este
agua por tamiz, y el depdsito que se forma
en la vasija que Jo reciben, se recoge, se divi-
de, iyse pone a_secar, 3. Se toma parte i-
gual de pulpa de patatas, y se amasa con a-
quella especie de harina, atiadiéndole las ¢an-
tidades necesariasde sal, y levadura de cerbe-
za. 4. Se deja descansar dos horas, se ha+
cen los panes, y se dejan en el borno pot el
espacio de hora y media.

P. LComo se hace en Inglaterra el pan de
patatas y arror?

R. 1 Sepone & cocer una cantidad de ar-
roz eu grano, hasta que se ablanda; se apar+
ta del fuego; se seca, y se deja teda la no¢he
en una vasija. 2. Al dia siguiente se amasa el
arroz con igual cantidad de patatas reducidas
a pulgn caliente, y con igual cantidadide ha-
rina de trigo. 3. Se afade lasal y la leva-

dura, sedeja fermentar, y hechos los panes,
se ponen en el horno,

Pan ds manzanas.

P. Como se hace el pan de marizanas?

R. 1. Se lnerven y mondan las manza-
pas. 2. Se mezclan v amasan, aun calientes,
con doble volumen de hatina de trigo, leva~
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dura'y sal, sin agua, pues basta el juga dela
fruta. 3. Cuando la masa tiene bastante con-
sistencid, se pone 4 reposar €n una vasija,
por especio de doce horss. 4. Se forman los
panes, se pouen al horno, y resulta un pan
eulpuisito, sano y ligero.

P. Qué sustancia se emplea en Fran-
cia y en Inglaterra para hacer pan, en lugar
de {n levadura de harina?

R.- La levadura de cerbeza, que es la cs-
¥uma que hace este licor en su primera

ermentacion.

P. ;Qué ventaja resulta de esta innova-

cion?
% R. La levadara de cerbeza da on baen
gusto al pan, lo hace mas ligero, y evita el
sabor dcido gue muchas veces le comunica
la levadura (tl[: harina.

P. /Qué preocupacionreina generalmente
acerca del pan.

R. Muc‘:aas personas creen que la buena
calidad del pan consiste en qune se compon-
ga la masa énicamente de la J)arte mas fina,

escogida de la harina, siendo asi 3ue toda

a parte del grano que puede ser reducida a

este estado, tiene cuantos reci:lisilos son ne-
cesarios para hacer on pan sabroso y nutri-
tivo. De este error nace que la estelencia
del pan se cifra tan solo en su blanéura, la
cual puede obtenerse por medios artificiales,
dafiosos A la salud.
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CALLETA O VIZCOCHO DE MAR.

P. 4Como se hace la galleta?

R. Esta operacion es muy sencilla, y so=
lo requiere esmero y atencion, euando se ha=
cen grandes cantidades de galleta, como su-
cede en las manufacturas inglesas. En ess
tas, se hace la masa, por medio de una gran
palanca movible, cuya estremidad se en=
gancha cn la pared. Cuando la masa tiene
la consistencia necesaria, se corta en gran-
des rebanadas; y pasa 4 una mesa donde se
le da la confignracion de galleta, y de alli
al horno. En las fabricas de galléta d= Ine
5laterra, se hacen 70 cada minuto, por me=

io de cinco operarios.

YINAGRE,
P. F.‘gEn qué consiste la naturaleza del vie
e

Hagr

ﬂ. En el segundo grado de la fermenta-
cion viposh, que comunica al vine; mayof
fuerza de acides, y lo convierte en vinagre.

P, ;Cuales son los medios que facilitair
este segundo grado de fermentacion?

R. Son muchos, y todos ellos puestos en
practica en diferentes paises. Los princi-
pales son: la lia de los vinos acidas; la lia
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del vinagre; la levadura agria, y las sustan«
cias animales.

P. gQué observacion debe haeerse ¢on
respecto al vinagre hecho por mediv de las
sustancias animales?

R. Que es el menos durable, y propen<
de facilinente a la putrefaccion.

P, /Qué circanstancias s¢ requieren en
el sitio en que se hace el vinagre?

R. 1. La ventilacion, porque el aire li-
bre es necesario para la fermentacion. 2,
Una temperatura caliente.

P. Indicad un medio facil y econémico
de hacer buen vinagre para el consumo do~
mestico.

R. Basta para esto adquirir un barril de
vinagre de Eueua calidad, y reemplazar la
cantidad que de él s¢ saqae, con una canti-
dad igual de vino bueno, y sobre todo, ela-
re, procurando que el tapoh de corche no
est¢ demasiado apretado, a fin de que dé
entrada & cierta porcion, de aire.  Agolado
el vinagre primitivo no por esto deja de ser
baeno &l que se forma consecutivamente del
vino que en €l se va echando.

CIORA .

P. aﬁ(‘)ué es cidra?

R.

%3 un licor sumamente sauno y agra-
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dable, que se hace por medio de una infu-
sion fermentada de manzanas.

P. (Que condiciopes debe tener el fruto
para que la cidra sea de buena calidad?

R. 1. El fruto debe estar en estado de
perfecta madurez. 2, No debe haber pin-
gun fruto pedrido. x

I'. ¢Cuales son las principales operacio-
nes hecesarias para hacer la cidra? :

R. 1. La trituracion. 2. La prensa, 3.
La fermnentacion. -

P. 4Gémo se hace l4 trituracion del fruté?

R. Diferentes son los medios emph;”;’dss
para coiiseguir este fin. Lo iniportanfe es
que la manzana quede deshecha, y para ello
convieue facilitar la ‘opetacion con una pe-
quefia cantidad de agua,

P. :Qué se bace despues de latrituracion?

R. Se deja reposar su residuo en una cu-
ba abierta, por espacio de seis horas poco
mas 0 menos.

P. Esplicad la operacion siguiente.

R. Se dispane el fruto para la presion,
en capas de seis pulgadas de espesor, suje-
tas por los lados con largas piezas de made~
ra, y sedparadas entre si con capas de paja.
£l todo debe tener cuatro pies (fe alto. So-
bre la ltima capa de paja, que cubre la i
Lima capa de frato, se coloca una fabla, y
subre esta la prensa.

P. Esplicad la operacion siguiente.
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R, Hecha la preparacion deserita, se po-
ne en movimienfo la prepsa, y se recibe el
jngo en un tonel ¢ barrica, de donde se sa-
ca con jarros, 1 otras basijas, y se echaen
otros toneles, por un emhudo, en cuyo fon~
do hay un tamiz de cerda.

P. Esplicad la operacion siguiente.

R, Trasladado- el lignido a estos toneles,
se deja fermentar, y concjuida la fermenta~
gion, se tapan los fonelgs, y scdejpn tran-
quilos por espacio de un mes, al gabo del
cual se puede trasegar la cidya, y estd yaen
estado de servir,

P. ;Como se puede perfeccionar la cidra?

R. La cidra se perfecciona hirviendo cier-
ta cantidad de e‘ila, con una ddsis propor-

cionada de miel, hasta reducirla 4 un sirop
espeso, y mezclando despues esfe ingredien~
te con el resto de la cidra,

LICCRES.

P. Enimerad las operagiones de que es
necesaria tence algun copocimiento para har
cer licores.

R. 1. La iufusion. 2, La maceracion. 3.
La destilagion. 4. La mezcla, © compa-
sicion. 5. La coloracion, 5. La filtracion. 7.

“La clarificacion.
P. ;Qué es infusion?
R. Es una operacion que sirve para es-
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traer de los cuerpos solidos, diversos privci-
plos, por medio de un liquide mas 6 . me-
nos caliente,

P. ¢Qué requisito suele ser importante
«en la infusion?

R. La suavidad del calor, para lo cual se
usa el baiig de arena.

P, (Como se egecuta el bafio de avena?

R. Sellena de arena una caserola de co-
bre, 1 otra evalgujera vasija, y se oolocalso-
bre una estufa, o sobre una hornila. Emla
arena se pone la vasija en que se bace la ine
fusion,

P, 1(gQué condicion ha de tener el baiio de
arenar

R. La arena no ha de tener nunca um
calor superior al que puede resistir ]a mano.

P. ;Qué ventajas tiene la infusion?

R. % La de estraer facilmente las sus-
tancias aromaticas, sin el inconveniente del
sabor empireumativo que suele comunidar-
les la destilacion. 2. La de conservar en
toda su pureza el sabor de las sustancias.

P. skn qué vasijas debe haecrse la infu-
sion?

R. En vasijas de vidrio, de cristal, é de
tierra, que tengan una boca estrecha.

P. Quié otra gondicion ecsige la infusion?

R. Que este perfectamente cerrada la va-
sija, con un tapon de corcho y una banda

de papel,
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P. ;Que es maceracion

R. La maceracion no se distingue de la
infusion sino que se hace con wun liquide
frio.

. Qué condicion requiere la macera=
cion?

R. Que la vasija en que se hace no sea en
ningun caso de metal.

P. Qué es destilacion?

R. i"‘.s una oparacion que sirve para sepa-
rar los cuerpos volatiles de los cuerpos fijos
por medio del calor. )

P. ;En qué se funda la destilacion?

R. En la propiedad que tinen los cuer=
pos liquidos d?: convertirse en vapor, cuando
se someten a una temperatura fuerte.

P. Qué es coloracion?

R. 'la operacion que sirve & dar un
color .’agradabﬁ:e a los licores, por medio de
ciertas sustancias.

P. ;Qué suslancias son las que mas co-
munmente se usan para dar color a los li-

cores?

R. Para el color rojo se bace uso de la
cochinilla y del alumbre, y para el color a-
marillo, dil azucar y de la flor del alhelt
amarillo.

P. ¢Cémo se usan la cochinilla y el a-
lumbre?

R. I'ara seis cuartillos de licor, se em-
plean tres adarmes de cochiuilla, y medio
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adatme de alumbre, pulveﬁundo estos in=
gredientes, mezclindolos con una ddsis cor-
respondiente de agma, y volcando ‘el con-
junto én:el licor.

P. :Como se hace uso del azucar para dar
color a los licores?

R. Se derrite una cucharada de azucar,
en'una ¢achara de hierro, a fuego leato, te-
ttiendo el mayor cuidado en que no se que-
me, para lo cual se meneara con frecueneia.
Se diluye en agua, cuando estd amarilla, y
se mezcla con el licor.

_P. ¢Como se hace uso de la flor de alhe-
lies amarillos para dar color 4 les licores?

R. Se pone esta flor en infusion, & fuego
lent6, en agua 6 en espiritu de vino, ¥ cuan -
do la infusion esta hecha, se mezcla con el
licor.

P. ;Que es filtracion?

R. Esuua operacion que sirve a separar
del licor muchas pérticJ:s sutiles gqne tur-
ban su transparencia.

P. Cual es la mejor sustancia que se pue-
de emplear para filtrar los ]icores%

R. El papel, que se prepara en cnatro ¢
cinco dobleces, y qué,hse renueva, cuando
se hecha de ver que el licor no pasa.

EQué es clarificacion?
s una operacion en virtud dela cual

P.
R.
los licores que no han perdido todas sus im-




puresasen la filtracion, acaban de perder-
las, -

P. ¢Cdmo se hace la clarificacion?

R, Con claras de huevo, & razon de una
para tres cuartillos delicor. Se agita el li«
cor con el huevo, se deja algun tiempo & un
calor suave, y se vuelve a pasar por el filtro.

P, ¢Cual es la sustancia principal de lss
que entran en la composicion de los licores?

R. Aguardiente, que es una composicion
de agua y alcohol, obtenida del vino 4 otro
licor fermentado por medio de la evapora=
cion, y de la destilacion.

P. (Como se hace el aguardiente de ar=
roz?

R. Destilando el grano despues de haber-
lo tenido algunos dias en agna, y despues de
haberlo puesto & secar en una pieza de una
temperatura alta. '

P. Como se bace el aguardienle de ce-
rezas?

R. Este licor agradable, conocido en A«
lemania con el nombre de Kirsch-wasser
ecsige las operaciones signientes: 1. Se co-
ge €l fruto con mueha precaucion, uo to-
mando mas que el que esté muy maduro.
2. Se e en canastos de mimbre, sobre
una cuﬁg{.l 3. Se estrnja con instramentos
de madera, dejando caer el jugo en la cuba.
4. Se majan, y rompen los huesos y s¢c mez-
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clan con el jugo. ‘5. Se deja fermentar, y
terminada la ferthentacion, se destila.

P. Gomo se hace el aguardiente de ti-
ruelas?

R. Lo mismp que el de cerezas, con la
precaucion de drrojar los huesos, por eonte-
ner estos tna especie de aeeite, suniainente
perjudicial a la sylud.

P. As_vGémo se hace el aguardieuté de Bi-
nebra;

fi 1. Se¢ rompen las agallas del enebro,
y se poven d hervir en povs dgua. 2. be
cuela la decoccivn en muyor cantidud de
agua. Ji Be pune a fermumtar i cietlu
cantidad de pan de veneiw, aeucsr pricta,
y algutas yerbus arumaticas, 4. Dermitins
da la fermentacion, qute dura por lo eomnan
un mes, se trasiegs y se pone a destilar.

P, (Qué iteonveniente tienen los agur-
dieutes (que no se hacen del viue?

R. La produccion de uo dcitlo aeétieo,
3ue da wmal sabor al agusrdicote y (e pro<

uce funestus efectos en la salud,

E. inimu s¢ evita esle inconveniente?
R. Fchando en la cuba en que fermentd
la sustancia que se ha de destilur, una por-
cion proporcionada de cal viva.
P." (Gomo se hace ¢l licor de café?
R. 1. Se tuinau tres libras de café de la
TOM. if, 26
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mejor calidad. 2. Se tuesta medianamen-~
le, y se muele. 3. Se pone en infusion en
5 cuartillosde espirilu de vino, muy bien
rectificado, y 4 cuartillos de agua clasa. 4.
Se deja reposar la infusion per el espacio de
8 dias. 5. Se destila. 6. Se endulza con
5 libras de azucar, cocidas en 5 cuastillos de
agua. 7. Se filtra,

P. (Domo se hace el licor de canela?

R. Se tona una libra de escelente cane-
la, se rompe, y se deja en infusion durante
15 dias en 9 cuartillos de aguardiente, y §
de agua. 2. Se destila. 3. Se vuelven 4
destilar los 6 primeros cuartillos. 4. Se vuel-
ven a destilar los 6 siguientes. 5. Se sus-
pende la destilacion cuando ha producido 5
cuartillos de licor. 6. Se endulza, y se file
tra.

P. :C3me se hace el licor de limon?

R. I. Se toman 30 limones fr:scos, de
cascara sa, y que no hayan sido mano-
seados. g’.":.uebe x{mndan, dei‘;ndo la menor
parte de corteza posible. 3, Se pouen en
infusion en 9 cuartillos de aguawdiente, con
4 cortezas de paranja y 4 ciwos de comer.
4. Se deja la infusion un mes. 5. Se des:
tilan 5 cuartillos, y se inezclan con otros 5
de almibar. 6. Se clarifica con clara de
huevo.

P. (Cimo se hace el licor de azahar?
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R. 1. Se coge el azahar en tiempo sere-
no, y poco despues de salito el sol. 2. Se
separan los ‘petalos, u hojas de la flor y se
dejan en infusion, durante un mes, en 9
cuartillos de aguardiente. 3. Se destilan
dos veces los 6 primeros cuartillos, y se de=
tiene la destilacion, cuando ha dado 5 cuar-
tillos. 4. Se endulza con almibar hecha con
6 libras de azucar, y 4 cuartillos de agua
de azahar doble, y se filtra.

P. :Qué propiedades tiene este licor?

R. Ademas de un sabor esquisisto, es
uno de los mas saludables de que se pueda
hacer uso.

P. ;Cémo se hace el anisete?

R. 1. Se plveriza media libra de anis
fresco. 2. Se deja en infusion por espaciode
15 dias, en 9 cuartillos de aguardiente. 3.
Se destilan 5§ cuartillos. 4. Se filtra y se
clarifica. _

P :Como se hace el licor de ajenjos?

R. 1. Se toman 18 putiados de agenjes,
2 onzas de canela, 2 adarmes de azafran, 6
clavos de cumer, y una pequefia délsis de a-
nis, y se pone en infusion e cio
de 15 dia(;?neu 9 cuartillos de agnanelsig:ﬁe.
2. Se destilan 6 cuartilos dos veces, y se
detiene la destilacion a los 5 cuartillos. 3.
Se endulza con almibar hecha con 6 libras de
azicat, cuatro cuartillos de agua de fuente
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y 1 cuartillo de agua de azahay doble, 4
5e da color con cechinilla y alumbre, y se
ﬁ]tmn

P. ¢Cdmo se hace el licor singular?

R. 1. Se toman las cortezas de 2 limo~
nes, y de dos paranjas, 1 onza de canels, 6
qI‘avpg de comer, medio adarme de apis, me-
dip de azafran y 1 nuez moscads. 2. Ma-
jados estos ingredientes, se ponen en infu-
sion en 5 cuartillos de espiritu de vino y 4
cuartillos de agua, por el espacio de un mes
en una pigza caliente, agitando de guando
en cuando la vasija. 3. Se destilan dos ve-
ces los 6 primeros cuartillos, y a los 5 cuarti-
Hos se detiene la destilacion. 4. Se endulza
con almibar hecha con 6 libras de azncar, 3
cuartillos de agua y 2 de agua dp azahar do~
ble. 5, Se da golor con cochinilla y se filtra,

P. ;Cdmo se hace el aguardienie de Ay~

daya?

ﬁ.f 1. Se popen eo infusion en 12 cuar-
tillos de agunardiente 2 onzas de sais, 6 cor-
tezas de naranja, y 4 opzas de Iris de Flo-
repsia en palvo, 2. Se destilan los 5 pi-
meros cuartillos, y & loa 6 y medio se de-
tiene la operagion. 3. Se endulza con §
libras de eseelenle azucar, y 6 cuartillos de
agua, y se filtra.

P. ¢Como se hace la agun de oro?

R. 1. Se ponen en ipfusion O contezas
de limon, 1 nuez moscada, y un poco de avis
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en 4 cuartillos de aguardiente. 2. Se des-
tila, se filtra, se da color con azafgan, y se
embatella. 3. Se deslic en un plato una
hoja de oro con el licor, y cuando esta bien
delsllaidO, se echa una cucharada en cada jo-
tella.

Py ¢Gomo se hace el licor de perfegto
amor?

R. 1. Ea 6. cuartillos de aguardiente,
se hace la infusion con 4 cortezas de limon,
2 de naranja y 4 clavos de comer. 2. Se sa-
can por la destilacion 4 cuartillos. 3, Se an-
dulza con 5 libras de asucar, y tres quarti-
llos de agua. 4. Se da color con cochinilla
¥ se filtra.

P. Como se hace el Curazao?

R. 1La infusion se hace por el espasio
de 5 dias, en 15 cuartillos de aguardiente,
con apis, hinoje, 4 cortezas de naranja y 4
de limon. 2. Se destilan 5 cuartillose 3.
Se endulza con 7 libras de azucsr y 4 cuar-
tilles de agua y se filtra.

COLMENAS. (*)

P. :Qué conocimientos son necesarios pia-
ra. el huen gobierno de un eolmenar?

441 | kistapdo, tam estendido en este doprpiaimento el
cujtine de uhe‘jur nos ha parecido conveniente no privar
a mimslrde shseritore & un articulo de tatts walidad;
po. conciusion de esia oln.
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R. Es necesario tener algunas nociones
de la historia natural de las abejas.

P. ¢De coantas clases son las abejas que
se encuentrau en una colmena?

R. De tres. 1. Lareina. 2. Los zanga-
nos. 3. Lasabejas obreras.

P. :Cual es el secso de estos diferentes
individuos?

R. 1. Lareina es la tinica hembra de la
colmena. 2. Las zanganos son machos. 3.
Las abejas obreras no tienen secso.

P. Haced una descripcion de lareina.

R. Es menos ;i'ruesa, y mas largs que los
@anganos, y mas larga y mas gruesa que las

abejas. Sus alas son muy pequeitas; raras

veces vuelaj su trompa es corta y satil. Su
color es pardo claro en la parte superior del
cuerpo, y oruy amarillo en la inferior.

P. ;Qué particularidades se notan en Ia
reina.

R. Las abejas no consientes mas que una
reina en cada colmend, y matan a otra coal-
quiera que se introduce. La reina intrusa
se deja matar comunmente por su inclina-
cion a vivie en compaitia de las : bejas.

P. ¢Cuales son las funciones de la reina?

R. Visitar todas las celdas, 6 alveolos,
escitar las abejas al trabajo, poner les hue-
vos eu los alveolos que ellas han trabajado,
y ser la tnica depositaria de la fecundidad,
y de la propagacion de su especie
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P (Qué particularidades se notan en la
fecundidad de la reiva?

R. Que tiene dos ovarios capaces de con-
tener al mismo tiempo 5,100 huevos.

P. Haced una descripcion de los zan-
ganos.

R. Su cuerpo es menos largo que el de
Ja reina, y mas grueso que el de lasobresas.
Tienen la cabeza redonda, la trampa muy
corta, y lasalas tan largas como el cuerpo. Ca-
recen de aguijon, y tienen e el ullimo par
de picrnas una especie de cepillo, 0 bruza,
con que se limpian la parte ioferior del
cuerpo, que es peluda.

P. ¢/Qué ocupacion es la de los zanganos?

R. Fecundar a la peina.

P. ;En qué numero se hallan los sanga-
0os en la colmenal

R. Este nimero es proporcionado al de
las abejas. En las colmenas muy pobladas
suele haber 200 zanganos.

P. :Qué particularidades se notan en los
zanganos?

R, Naceu a fines del invierno, y viven
tranquilos durante la primavera, que es
cuando fecundan & la reina. Pasado este
tiempo las abejas los echan de la colmena, y
los matan si se obstinan en permanecer.

P. Haced la descripcion de las abejas o-
breras.

R. La cabeza es casi triangular. Tienen
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b ojos, 2 de los cuales, que son los de los
lados, estan divididos en innumerables pe-
quenas superficies; los tres restantes son li-
sos, y estan colocados en ka parte superior Je
la cabeza. La trompa es larga, y se mantic-
ne doblada y cubierta de un estuche, cuan-
do la abgja no trabaja, Cuando trabaja, se
desarrolla y prolonga, ¥ eon ella reeoge la
miel de las flores. El cnerpo se compone
de 6 auillos, y cada anillo de 2 escanas.
Tiene en la parte superior del vientre un a-
guijon que se mueve en todes sentidos, y
que se eompone de 2 piezas. Cuando pw
ca suele dejar este aguijon en Ja picadura, y
enlonces muere, Ei’ uguijon estd empapa-
do en un veneno, gue es el que causa lain-
flausacion y el dolor.

P. ¢Cuales son las ocupacicires de las a-
bejas obreras?

R. Buscar y estraer la el de las pllan-
tas; Jabrar los pantles; alimentar a las jove-
nes; limpiar la eolmena; sacar de ella Jos ta-
daveres de las que mnueren; defender las
eolmenas, y pelear denodadamente con las
otras abejas, ¢ insectos que las atacan.

P. Que particularidades se notan en las

R. Muchas y muy admirables en su fa-
boriosidad, destreza, prevision y gubierno,
mas lo dicho basta para lencr una idea pre-
poestoria del manejo de las colmenas.
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P, Que ventajas produce ufi colmiear?

R. Las dos imipottarites produccionis de
terh y miel, que tahtd (sb tienkn éii la §n-
tustrin rural y dotnestica, y tiryo comer-
cioes tan lucritivo.
‘ P?. {Qué esposiciott tiebe tetet un colme-
har

R. Debe estar espuesto sl medio dit, pe-
to byjo ld sombra dé 108 arbolés en los Pai-
ses caliefites.

P?. ¢Dérde debe estit coloeado &l colme-
har

R. 1: Cefca de lav plantad de que & a-
limentsn, y cuya miel fecogen las dbejas. 2,
Lejos de los atenales y silios sridos. 3. /En
las imediaciones de algana corriente de
agua,

P. mo deben disponetse las colmenas?

R. 1. Cou bastante separdcion; para gue
un hombre pueda dar la vuelta 3 cada colme-
na. 2. Se pega la patte inferior a Ja tabla con
una mezcla de boniga de buey, y cenisa.
3. Se apoyan siempre en madera y nunca
en piedra ni ladrillo. 4. Sobre cada colme
na se pone un peso de 15 libras. 5. Enlos
paises muy lluviosos se cubren con un tin-
glado.

P. (Cual es la forma que convienedara
ia colmena?

R. La forma de las colmenas veria mu-

TOA, 11,
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clra segun los paises, y scgyn las mejoras
y adiciones inventadas por los agropompos;
pera cualquiera qug sea b foxma de la col-
pena, deben observapse ¢n su constrycion
ciertas condiciones esencialess.

P.. ;Cuales son las condiciones esenciales

e dg’ben ser observadas en Ja construction

las colmenas?

R. 1. Si son de madem, debe ser de
una calidad muy ligera, perfisigndn Ja de

gmo. y pinabete, por el olar que despiden.

2, La parte superior debe ser chata para
Te no sea diﬁcif:a.s!nrlas. 3. Lointewior
e

be teper la capacidad necesaria, pare
que ks abejas puedan trabajer con desahogoi

P. (En qué se conocen las buenas cua-
lidades de un enjambre?

R. 1. En Ja activided y viseza de las
abejas. 2, En el ansia qug derwuesiran al
entrar en la colmena. 3. Eu la tcrsura ¥
firmeza de lasalas, 4. En el aseo de lo
interior, y ea que no bay abejas muertas.

P. (Cual es el tiempo mas conveniente
para establecer un colmenar?  wild

R. A fines de invierno, y principios de
prunayera.

P. (En que tiempo se deben encerrar lns
shejs . i

R. Esla precaucion solo es FQOESATIA 6B
los paises muy frios, cusndo empiezan los
hields.
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P. Ea case de escasear las prpvisiones
naturales de lag abejas gqué clase de alimen-
ta se les debe proporciouas?

R. El mejor alimento para Jas abejas s
la wiel; pero si gsta fulta, debe dasseles el
jugo de algunas fratas dulces, como peras,
¥ mauzanas, mezelado con azucar tercigda,
pracurande no presentarles grandes dosis
a fin de que no se agrie.

P. ¢Qué precaniciopes son necesarias pa-
ra sunviistrar este alimento & las abejas?

R. 1. El jugo debe estar frig. e 18 Dﬂ}e
colucarsé 4 giefta distaneia de la eolmena.

4 ¢En qué casos se deben mudar laspol-
menas -

R. 1. Gaaado es vieja, o ha sufrido al-
gun daiio. 2 Cuande abundan ep ella Jos
insectos que atacan los panales. 3 Cpapdo el
enjambre ¢s demasiado pequefio com respec-
tv a la estension de la colinena.

P. ¢En que época copviene mudar lacol-
mena?

R. En el mes de Maya.

P. Qu¢ medios se emplean para desalo-
jar Lis abejas de la colinena que ocupan?

R. 1. El agua. 2. El huwe; 3. m soplo
de un fuelle.

P. jCual de estos medios es el mas segu-
ro l{ cumo se ethplea?

. Elagua parece mas convenie nts y se
emplea, colocando la culuena nueva sobre la
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vidjx, é introduciendo esta poco & , £nun
1ebrillo Heno de agua. EF?rcewow:iZl agua
obliga & las abejas & subie y & acomodarse
en su nneva hahitacion,

P. Qué se hace con lnsabejas que caen &
Ia agua y parecén ahogadas?

k. Se recogen con una espumadera; y
se pouen al sol,: cuyo calor las vivifica de
nuevo.

P. /Cémo se castran las colmenas?

R, Quitando de ellas una parte de los pa-

nales que las ahejas han trabajado, para a-

rovecharse de la care y de la miel.

P. ;Qué otra ventaja prodaee Iy opera-
cion de castrar las colmenas?

R. La de despojarlas de una materia inu-
til, que estorba los trubajeg ulteriores y se
opone & la multiplicacion de Ia especie.

P, MQué eantidad de panales debe qui-
tarse de las colmenas?

R. Esty pantidad depende de le éstadion.
En Otofio deben quitarse pocos panales y
en Primavera se pueden quitsr la mitad,
escepto el caso de que lg eplmena egté poco
abastecida. :

P. ;Goales sqn los diferentes pesyltados
de la operacion de castrar las eolitjeryas ¥n
estas dos distintas épocas?

R. Los productos eogidos en Otatfio son
mucho mejares que los eogidos en Printave-
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ra, y los de Trimavera, mucho mas abun-
danges que los de Otoiio.

P. ¢Cuantas veces se debe castrar la col-
mnIl{pa elg; el curso del afio?

- ksta circunstancia depende no solo
de la cantidad de panales que encierra la
colmena, sjno tambien de la abundancia, y
calidad del'puto que tienen en las cercanias.

+ ¢Qué peglas se deben observar en la
operacion de castrar las colmenas?

R. 1. Distinguir los panales que tienen
miel de los que tienen huevos, pues & estas
10 se debe tocar. 2. Escoger un dia deuna
lemperatura favorable, y en que las abejas
?ut;stren chbadacilividad. 3. Precaverse

e los atagues de las abejas con una capu-
¢ha;9na mascara de alambre, guaotes nt::-
pes, ¥ todas las demas caulelas que parezcan
eportunas. 4. Se cortan Jos panales con un
eachillo muy afilado, caya punta es curva
acia la parte inferior. 5. Se procura dar el
Mhayor cerle acia el sitio en que da el sal.
6 Se limpia la colmena quitando todos
losl}md::u'n que ca(;:u al suelo de ella.

'« dLomo se deti ]
]mktio nfado e o en¢ un enjambre que

- Preparandg en las cevcanias del pri
mer arhol en que se paran, una colmx
myy limpia, con algunos fragmentos de pa-
nales en su interioy.  £i el enjambre se pa-
12 gq ol lineco d¢ un drbel, 6 de un muro,
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se agunrda la neche, que es la époea en yue
estan amortiguadas, se cogen con Ja mano,
defendida por un guante {ueste, y sc cdloca
la umyur“{)nrtc de ellas en la colmena. l.as
otras acuden en la mmaiiana siguiente.

P. #Qué se hace qon los panales cuando
se han sacado de la eolmena?

R. L:a primesa operacion gue se hace con
los pamales es estraec la micl que en ellos se
contiene.

P. Como se estrae la miel de los pa-
nales?

R. 1. Se escogen los panales mias blancos

mas gruesod. 2. Se ligeramenie uu
cachitlo po]r la saperficte de lus alveolus, ps-
ra romper la cubienta que tienep, y que un-

ria Ja salida de l:l miel. 3.’53. ml:l:
los a0 y se colocan cn canastos
]::.inlbmpT:uy limpios. 4. Debajo se volo-
can vasijas de bargo yidriado, en que va ca-
yendo la mie). §. Se separa la prinzera el
‘que cae, que se llama miel virgen y que es
la de mejor ealidad, 6. Se rampen los pe-
dazos en olros mas peguciios y se anaden
los de coler mas oscaru, y menos volumino-
s0s. 7. Cuando ha cesado dle colar la miel,
se amasan ligeramente los pavales cou la
mauno. 8. Se separa esta mucl, que es la de
whda calidad, 9. La lcxcera se estrae de
los panalis amasados, estrujaudalos fuerte-
monke, 4 poniendulos en prevsa.
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P. ¢Qué se hace con la cera despues de
Liaber estraido de ella la miel?

R. 1. La masa de los panales se pone en
agua fria y clara, por espacio de 3 dias. 2.
Durante este tiempo se menean frecuen-
temente y con fuerza, 4 fin de separar todas
las particulas de miel que contienen. 3. Se
cuida de que no la ataquen las abejas. 4.
Pasados los tres dias, se pone & un fuego mo-
derado, en una caldera, con bastante canti-
dad de aFua. dejando un espacio vacio, de
5 0 6 pulgadas. 5. A medi que hierve,
se menea (on una espatula. 6. Cuandoem-
Fleu a derretirse la cera, se disminuye el

uego. 7. Cuando la cera esta derretida,
se echa mezclada con el agua, en un saco de
tela fuerte. 8. Se pone este saco en la pren-
sa, mojando esta antes con agua fria, y mo-
jando tambien el saco. 9. La cera que que~
da en el saco, se vuelve & poner en agua
fria, a hervir, y 4 aprensar como la prime-
ra. 10.. Debajo de la prensa, se ponen las
vasijas en que cae el liquido. De ¢l se se~
para con un cuchillo la cera que se coagula,
raspindola para que no se mezcle en ella
ningun cuerpo éstrafio.
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ENERO.
Tomate.—De todas las variedades de to=
mates que hay en Europa, en Megico solo
conocemos dos nombrados propirmenled

redondo y el Oblongo. El primero se dis-
tingue porque la ';ﬁanta es tan crecida, y

liene su punto casi enteramente redondo,
liso, pequeiio, de uno 4 dos dedos de didme-

tro, de carne apretada y de bastante aguan-
te. El segundo es llamado oblonze por la
figura de su fruto que es asi, n’ﬁelgmdo

r el pezon, y ensatichado por su estre-
midad de tres dedos de largo, de carne fir-
e y de mucho aguante.

Las priméras siembras del tomate se e-
]ecutan por Enero, y por Agosto se hacen
as ultimas, que deben proporcionar planta
para la dultima tanda !])e tomates forrados
en las estufas. En los espresados seis me-
ses se repilen sucesivas siembras segun Ja
necesidad que se advierte para los plantios.
Las de Enero, Febrero y Marzo se verifican
cn camas calientes 0 almajaras y en cajo-

TOM. I, 28
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neras 6 abvitanas; las de Merzo, Abril y #a-
yo, en esas hondas u oyas que Kue an re-
servarse en caso necesario de las heladas tar-
dias y escarchas que se esperimentan en es-
te pais; ( las restautes en eras regulares sin
riesgo alguno de las intemqenes.

Lus tomates se cojen de las plantas luego
que se hau puesto colorados, que aun en
muchas ocasiones los colectan verdes, con
¢l fin de guardarlos pog algunos dias, con-
servan siempre cierta aspercza desagradahle
que copviene gvitar,

Usas economices y medicinales, Se co-
men Jog tomates crudos con sal; perv es ar
limento muy frio, y no de los mas saluda-
bles: tambien se comen guisados de varias
modos. Su uso diario es para las salsas y

eses, comunicando un gusto acido muy

grato.  Algunos los adoban en yinagre con
sal y pimienta negra, haciendo algunas -
cisiones para que se penctren mas bien del
winagre. En esta disposicion se guardan por
mucho tiempo sin podrirse; pero deben es-
eojerse para este fin tomales no muy wa-
duros. El fruto del tomale escita el ape-
tito y couforla el catpwago, delulitado pyr
el escesivo calus.
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FEBRERO.

Rizavo.—LElamamos ribanos 4 todaslas
castas de raiz mas gruesa, sabor mas pican=
te, coronas mayores, y mas lentas en. for-
marse y tallecerse.  Entre todas las espe«
cies que seconocen de esta planta, la mak
adaptada & nuestro temple es el Rabanite
de todos tiempos,que es muy precoz,ide
raiz blanca, pequefia, redonda, y produge
la corona con pocas bojas, y 4 las Lres semar
nas ¢ al mes de sembrarse ha crecido lo su-
ficiente para gustarse en las mesas.

Las tierras sigeras, suellas, bien mullidas
y frezcas son las mejores para las siembeas
de los Rabanos; en las muy fuertes crian las
plantas grandes coronas, y las raices mng
pequeias é inservibles.  Las siembras que
se ejetutan de Rabanos por Febrero hasta
Mayo, y las de Agosto hasta Octubre, se
verifiearin en eras al descampado, ya bom-
das 6 superficiales; pero las de octubre has
ta Fébrero, convendra hacerlas en albita-
nas para resguardo de los hielos.

Usos economicos y medicinales. Se co-
men los Rabanos crados con sal y en las en-

saladas, pero es comida indigesla, que no
conviene a todos los estomagos. - Las bojas
tiermas de estas- plantas se comen tanbien
en ensaladas crudase’ Los Rabanos coeidos
«s manjar was delicado aun que los espar-
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ragos; pero han de cocer por cosa de una
hora para que se ablanden.

Berxncena.—La berengena es planta ori-
ginavia de Africa. Enn%m climas calides
se cultiva con el mayor esmero, y es uno de
los comunes alimentos de sus habitantes.
T'res son las especies que se conocen: la co-
mun, la muruna v morada, y la de huevo.

Las primeras siembras de berengena se
ejscutan en Febrero y Marzo en alguna al-
vitana, estujilla, hoya & criadero hondo,
Antes de colocar la basura en la estujilla ¢
cama caliente, debera estar amontonada por
echo ¢ diez dias para que fermente y se pase
aquel calor que en el principio daria d la
glanu. Allanada esta se ejecuta la siem-

ra, cabriendo la cimiente con medio dedo
de maantillo. Es planta anunal que solamen-
te se reproduce por sus semillas. El cui-
dado que piden es regar los semilleros a
mano para que halla humedad continua y
que fomente su vejetacion.

Usos ecoriomicos y» medicinales, La be-
rengena es alimento indigesto, poco delica-
do e incipido. En el uso domestico se usa
en vez de verdura, en almoronia y en di-
ferentes otros guisos y menestras. En me-
dicina se aplica esteriormente para calmar
los dolores esternos; y & veces tambien pa~
ra resolver tumores ¢ inflamaciones.
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MARZO.

Aso.—El asjo comun es un vejetal muy
estimado en este pais y del que se hace un
consumo de su raiz 6 bulbo, & pesar de su
olor particular fuerte, rato € incomo-
do 4 muchas personas Jelica as. Tiene es-
te vegelal su raiz bulbosa como puesta de
seis hasta doce 6 mas bultitos que se hallan
reanidos por su base, y todos juntos come
ponen lo que llamamos cabeza de ajo, y &
cada uno separadamente se le da el nombre
de diente de ajo. Cada diente se halla en~
vuelto de una tinica blanca 4 veces al
rojisa membranosa transparente muy del.
gada, semejante a las muchas que cubren
todo el bulto 6 raiz bulbosa y que en estans
do secas se separan con la mayor facilidad.

_Se necesitan dos afios para propager el
ajo por semilla hasta perfeccionar su rais,
Yy asi es método mas acertado y mas puesto
en uso, el multiplicarle por dientes o esca-
mas. A falta de estas, pueden ejecutarse
las siembras en Marzo, y no necesitan otros
cuidados que limpiar ge malas yerbas el
terreno, y dar algunos riegos en tiempo de
mucha sequedad. En poniéndose la hoja
de color amarillo, y faltando el jugo al ta-
llo,' es tiempo de sacar de tierra los hulbi-
tos inmaturos, para replantarlos en Noviems
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bre del mismo afio; 6 en Marzo del afo si-
guiente, en temperamentos frios.
Usps medicinales y economicos. El ajo
se copsidera como un preservativo contra Ja
pests y. contra las enfermedades contajio-
sas;.es muy estimulante y un poderoso de:w—
rético y espectorante. Muchas veces gir=
ve pdara eyrar las tescianas; tambien es
antiescorbutico. Un diente ¢ dos de ajo
.machacado con algo de miel, producen bue~
an,‘e?eclos a los dolores reumaticos. E-
chando un cuartillo de agua hirviendo so-
bre una libra de ajos en una vasija bign ta-
Egdra » y afadiendo 4 estos ingredientes una

ibra de azucar despues de una digestion de

doce horas, para que pierda la acrimania, se
cormpone el jarabe de 3jo, que como espee-
torante se manda con mugcho fruto en los
afectos de pecho producidos por materiales-
espesos que atacan el pulmon,
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ABRIL.

CorirLon.—A la isla de Chipre debemos
la propagacion del cultivo de la coliflor,
aunque se ignora el parage de doude fue¢
introducida en ella. Considérase comun~
menle como variedad de la betza comun: se
counstitaye por el celebre cultivador Miller,
con los broculis por especie distinta.© Los
broculis se aprocsiman a la coliflor mas que
las demas brezas, y comprueba su grande
afinidad y analegia la facilidad con que se
bastardean estanido unas especies inmedia-
tas a las otras en el tiempo de su florescencia.

Los paises calidos son los mas propi
para esta produccion: en los muy frios sien-
ten las heladas, y & fuerza de cuidados

ueden lograrse producciones diminutas €
incipidas, aprecishles locamente en la ima-
ginacion de aquellos que hacen mérite de
la escases de un fruto, para darle entrada
en sus mesas. Se conocen dos especies de
coliffor la una llamada comun 6 tardia)ly
la temprana o de Palencia. La hoj deam-
bas es nn poco dentada ¢ blonga de color
verde azulado con sus bordes ﬁisos y las
nerburas blancas. La pella que es la par-
te comestible es el conjunto 6 reunion de
todos los tallos de flor, antes de desenvol-
verse y abrir en flor. Aquellas plantas de




LACOCINERA

pella inas abultada de grano ¢ botoncito de
flor mas menudo son las estimadas.

En dos tiempos pueden ejecutarse las
siembras de colillor, segun se destinan para
cosecha de primavera o de invierno. Las
siembras de coliflor al descampado se prin-
eipian en Abril, siguiendo cou olras nue-
vag siembras suncesivamente hasta ultimos
de Mayo. Los hortelanos no distinguen
las dos especies temprana y tardia, para
sembrarlas en tiempos distintos, sino éue
ejecutan ambas siembras & un tiempo. Con
todo, las unas sazonan, y forman sin pellas
desde Octubre, y las otras hasta Enerv no
principian & darlas. Las siembras se eje-
catan del mismo modo que las de bréculis.

Usos economicos. La coliflor se culti-

va tunicamente para conseguir sus pellas

hlancas que son tanto mas estimadas cuan-
to que se hajlan mas apretadas y tienen el

ano mas fiuo € igual. Las pellas de co-
ﬁ‘l:lor se condimentan de varios modos, y es

una comida escelente y delicada,
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MAYO.

Carvo.—Dos son las especies conocidas
del cardo, que sin embargo de considerarse
por la mayor parte de Jos batdnicos como
variedades de una misma especie, con todo,
se puede dudar si deben no reputarse como
intividuos de una misma especie. La
primera y sola especie que cullivamos,’
es la nombrada cardo comun o de Espa-
fia, qué tiene sus hojas sin espinas y no
es tan adecuada para resistir al frio, como
la otrir especie llamada éspinosa. Las ho-
jas de cardo éspinoso estan erizadas de es-
pinas grandes y duras, por cuya circuns-
tancia muchos vo quieren cultivar esta es-
pecie. Con todoes preferible a la especie
comun por su mayor tamafo, por ser me-
nos sensible al frio, porque se espiga con
mas dificultad, y porque tiene un sabor bas-
tante delicado, aunque no tan tierno ni tan
dulce como el cardo de Espaiia. Esta es-
pecie de cardo cultivado, es bastante seme-
jante a la alcachofa, pero se distingue mas
principalmente por sus hojas y flores.

A principios de Mayo suele hacerse la
siembra principal del cardo. La mayor
l:arte de las plantas que prqvienen de siem-

ras mas temprauas s€ esplgan _Y se corren
antes de llegar al tamaiio de ser utiles, por
704, 1.
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los vivos calores que se esperimeatan en es-
tos paises. Para obtener una cosecha lar-
dia en Febrero, pueden disponerse algunas
siembras por fines de Mayo, y avn en Jn-
nio, pero nunca llegarin los cardos a la mag-
nitug ni provecho de les primervs.

Usos economicos y medicinales. Las
Fencas y hojas del cardo despues de curar-
e

s, son las que se comen aderesadas en en-

saladas crudas, ya solas ¢ mezcladas eon,

otras. Tambien se comen cocidas de va-
rios modos. Es comida naturalmente sana.
El cardo sirve tambien para dar forrage a
los caballos, que lo apetecen mucho.
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JUNI0.

CesoLra.—Son varias las especies de cer

Lolla que se conocen, pero las mas sefiala-
das son la redonda y la larga. Estas dos
especies se subdividen en nuevas variedades,
como son la morada ¢ de Espafia, la blanca
6 de Portugal, la temprana 6 de huerta, la
larga encarnada, y fa larga blanca. El
tipo de todas las especies de cebolla queg en
el dia se cultivan, es la cebolla de Egipto,
de cuyo pais es indigena estaplanta, 'Fie-
ne la raiz bulbosa, fugosa, compuesta de
un conjunto de telillas que se envaelven y
cifien unpas 4 otras, y todas estan cubiertas
de varias tunicas, camisas o bollizas meqiy
branosas, transparentes y muy delgadas.
Las hojas nacen de la misina raiz, son buge
cas, cilindricas y puntiagnudas, de diez 4
doce, quince 6 mas dedos de largo. Crece
el tallo hasta la altura de tres 6 cuatro pies.
El derecho, lampifio, hueco interiormente,
¢ hinchado acia su mitad, y se termina por
una cabezuela de flores que estan conteni-
das dentro de una espata membranosa mu
delgada. Cada flor se compone de seis pe-
talos blancos 6 rojizos, segun la variedad,
de seis estambres, y de un pistilo; y su fru-
to es una caja de tres celdas que contiene
las sewmillas angulosas y negras.

El tiempo regular de hacer las siembras
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de cebolla, es por Jumio. La tierra que
mas conviene a esta produccion debe ser
suelta, de sustancia y beneficiada con es-
tiercol. La tierra {uerte no es tan aprgpo-
sito, aunque buena, pero la muy ligera
tampoco aprovecha & estas plantas.  Ade-
mas de estas circunstancias debe advertirse

e no prevalecen dehaf'o de los drbples, y
requieren mucha ventilacion; tampoco les
convienen los terrenos humedos,

Usos economicos y medicinales, Se co-
me la cebolla crud{;, cocida, y en varios
ﬁnisos y encehollados. La celbiwlla es muy

eurética, y se tiene por un preservativo en
varias enfermedades malignas y epidémi-
cas. La usan algunos mégicOS para ablan-
dar los tumores duros, aplicindola de ca-
taplasma cocida { asada. Su cimiente es
mas fuerte que la del apio, tomindola en

lves. La cebolla es muy acre y causti-
ca, pero pierde mucha parte de esta cuali-
dad asada ¢ cocida.
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JULEO.
Nazo.—El Nabo gordo gallego que es el

unicamente conocido en estos paises, se dis-
tingue principalmente por sus raices redon-
das y carnosas. Echa las hojas radicales
randes, con cortes muy endidosy desigua-
es de color verde oscuro, el tallo crece de
tres & cinco piés de altura, las hojas que le
abrazan son oﬁlongas, las floresamarillas. Las
vainas 0 silicnas cilindricas, y las cimientes
redondas, y de un color pardo. Las varie-
dades del nabo gallego son mas constantes,
y entre lasmuchas que se'conocen, las mu
notables que se diferencian entre si por la
forma, color y tamafio de sus raices y son
los nabos blanco , verde, morado, temprano,
amarillo y piramidal.  Se diferencian u-
nas especies de otras Eor el color de la cas-
cara esterior, que es blanca, verde, morada
6 amarilla, segun las castas. El piramidal
esta asido al terreno solamente por Ja es-
tremidad inferior de la raiz, pero lleva
fuera de tierra la mayor parte del nabo,
gue tiene la filgura de una pirimide re-
onda puesta al revez.

Los nabos prevalecen en los terrenos li-
%eros: en los mny fuertes, se crian ramosos,
duros y muy nudosos, y producen los na-
bos pequeiios, pero grandes coronas de ho-
jas, En este temperamento vienen mejo-
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res y mas sabrosos en tierras frezcas. No
daiia el que se beneﬁcienJasalm:?nlas', pero
todo estiercol reclenledy enterizoes muy
perjudicial: debe entenderse ya muy pasa-
do y reducido & mantillo. Los nabos del-
gal:{os se siembran en Julio, Agosto y Se-
tiembre, y para que no_caiga en seco la ci-
miente, y no se desperdicie, se regarin de

je los tablares antes que se efectue la siem-
e 4

Usos ecgnomicos g medwmales.—qu

nabos delgados 6 comunes, son buenos gui-
sados, cocidos en la holla, ‘)1' prestan un ali-
mento saludable y de mucho sustento. Su
caldo es util para los males de pecho, y
mezclado con azicar compone un jarabe es-
celente para la tos y astma. Lava‘n‘dose con
el cocimiento tibio de nabos los piés y ma-
nos, se curan los sabajiones.

~
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AGOSTO.

LecuvcA—Todas las variedades de lechu-
ga se distinguen faci)mente por su figura,
color, t'iempos de estar de sazon para co-
merse uotras semejantes circunstancias que
puedan proporcionar sefiales algo constautes
para determinar las diferencias que carac-
terizan a cada variedad. L4 especie natu<
ral'de la lechuga produce sus hojas distan-
tes y no forma cogollo; y en su estado
natural silvestre aseguran que tiene cua-
lidades dafiosas Y contrarias a la salud:
Con todo, transportada la cimiente del cam-
po al jardin se J:)]ciﬁm Y mejora con el cul-
tivo; y no obstante no ser muy util en el
uso dumeéstico, puede blanquearse atada y
se cura con todas las variedades de lechu ga
larga.

Desde primeros de Agosto se comenza-
ran las siembras de lechuga, repitiendo des-
de este tiempo hasta fines de Mayo, una
nueva siembra de cada doce & quince dias,
a fin de no hallarse en ninguna ocasion sin
tener plantas para trasplantar. Las prime-
ras y ultimas siembras no se aprovechan
regularmente 4 causa de corregirse 0 es[ﬁ-
garse las plantas con el calor antes de re-
pollar y formar eogollo, mutilizindose el
trabajo y cuidades que requiere esta hor-
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taliza para prevalecer. Por este moul:'o
debe ocuparse en dicho tiempo :- muy
corta porcion de tierra para este efec ch. o
Usos econtmicos y medicinales.~—La e
chuga se come en enzalada cruda, y ccl))cn
en la oya, 6 mezclada con otras legum lx::.
Las lechugas tallecidas pueden aproyec 3
se para aci;obar sus t'allos en vinagre. ]'mf
preparacion que ecsigen se redu?e ali i
piar sus tallos © tron.cyhos de la tierra qur
tienen pegadas, g habiéndulos espuesto po

un rato al sol, a fin de que se pongau ajgun

tanto mustios, se introducen en agua hu::
viendo, de donde se sacan pasados tres mi

se dejan despues secar perfecta-
?n‘?:’té.y La leckl*:uga ptrriﬁca y refrezca ]:
masa de la sangre, disuelve los humores l:
calinos, es deurética, .y‘e.l zumo de sus ::
jas entra en la composicion de algunos 1a1;'
bes. El jugo lechoso de la lechuga parti-
cipa de las calidades del opio.
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SET{EMBRE.

Esrimacas, —La espinaca es planta anuil
que Crece @ mas de dos pics de altura, se
tria espontaneamente e Ja Tartarfa, Pro-
duce sus hojas radicales de seis 4 ochio’ de-
dos de largo, y de cuatro 4 cinco deancho,
Y ¢stan sestenidas por pecidlok lirgos, grue-
sos y acanalados: las Hujas dél talfo son o-
puéstas, variad mucho en su figura, y sou
tanto mas pequefias, caayto mas distan de
1a iz, Esta planta es divica: es decir, que
produce separados los secsos en distintas
plamtas.  Lis flores masculinas estin dis-
puestas en ratimos termitiales; ' cada una
tiene su ealiz hendido'en ¢irico lacinios; tie-
pe cineo estainbres delgadus, ¥ las ‘anteras
son oblongas, mellizas y tan Henag depolvillo,
fecundaute, que-caecon estraotdinaria abun-

ancia en sacudiendo un poce las plantas
cuando estan eu flor., Las {lores femeninas
nacen en los sobacos ¢ encuentros de Jas ho-
jas; su caliz se compone de cuatro laciuias
desiguales, y cada for tiene cuatro pishi-
los. Las semilias se hallan contenidas den-
trode una membrana lampifia ¢ éspinosa.

Se comienzan las siembras de espinaca
por Setiembre, continuanddlas cada quin-
ce dias hasta principios de Noviembre. E]

terreno se distribuye en eras despues de
T0M, 11,
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bien cabado y ahanado; ha de tener fondo

sustancia, y estar libre de la sombra de
bog arhales, pues de lo contrario no procrea-
riujas plantas: en parages sombrios y fal-
tos de ventilaciop, se espigan y eorren muy
K;;o‘ntameme. La cimiente serd frezca y

ien, fnnada, y si puede ser recojerd cada
unp de por s la porcion pecesaria para ha -

cer sus siembras. Habiende hallanada la
‘superﬁc}e de laera, se esparrama la cimien-
te muy clara y con igualdad, cubriéndola
con dos dedos de trierra para que quede
bien enterrada.

Usos economicos y medicinales.==Se¢ to~
men las hojas cocidas y compuestas de va-

rios modos, y es alimento de facil diges-
tion, que contribuye 4 tener el cuerpo li-
bre. La espinaca es muy provechosa pa-
ra los estreiidos, pues relaja y mueve el
vientre.

DE TODJ EL MUNDO.

OCTUBRE.

Accararno. Es el alcaparro una mata
indigena de las provincias meridionales de
Espana: sus tallos son ramosos, de cinto 4
seis pies de largo, tendidos y con muchas
espinas: las hojas arrifiopadas, alternas'y
sostenidas por peciolos cortos. Los Peﬂﬁli-
cunos son largos, asilarés, y cada uno se
terinina por una sola flot. Li edrola se
compone de cuatro pétalos blancos recottd-
dos y grandes. Produce muchisimpos es-
tambres que son blancos en la base, Y ¢n-
carnados en la parte snperior, Lo mas es-
traio de esta planta, es el pedunculo pro-
longado que atravieza el caliz, se ve'en
el centro de la flor mas largo que Yos es-
tambres, y 4 su estremidad Heva él germen
que es muy corto, ¢l que se convierte des-
pues de una baya carnosa qué contiene las
cimientes.

El tiempo mas adecuado para hacer esta
siembra es por Octubre. Lamultiplicacion
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